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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 184. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000268 Nuzumla Yatak Halis1 7
2. C2024/000100  Arapgir Balikl1 Pilav 11
3. C2024/000134  Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnub 13
4. C2024/000146  Kizilhisar Bardag: 16
5. C2024/000178  Van Inci Kefali 19
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1648
2. 1649
3. 1650
4, 1651
5. 1652
6. 1653
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kislacik Pirasasi

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi
Sanliurfa Pamugu

Bozdogan Pidesi

Bitlis Ciger Taplamasi

Bitlis I¢li Koftesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

23
25
28
32
35

37

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 816 Cavusdagi Kuru Fasulyesi 39
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Nuzumla Yatak Halis1

Basvuru No : C2023/000268

Bagvuru Tarihi :27.10.2023

Cografi isaretin Ad1 : Nuzumla Yatak Halisi

Uriin / Uriin Grubu : Hal1 / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Seydigehir Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Alaylar Bir Mah. Atatiirk Cad. Hiikiimet Konag1 Seydisehir KONYA
Cografi Simir : Konya ili Seydisehir ilgesi Yaylacik mahallesi

Kullanim Bicimi : Nuzumla Yatak Halis1 ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Nuzumla Yatak Halisi ibaresi, logosu ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

©
<,
%

NUZUMLA

YATAK HALISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nuzumla Yatak Halisi; Seydisehir ilgesine bagli Yaylacik mahallesinde Goérdes diiglimii ile dokunan ve bez
ayagi teknigi ile tiretilen hali zemini lacivert, biiyiik bordiir sar1 ve kiigiik bordiirler de ise beyaz rengin hakim oldugu
desen kompozisyonunda {iretilen bir tiir halidir.

Nuzumla; Konya ilinin Seydisehir ilgesine bagli, resmi kaynaklarda adi Yaylacik seklinde gegen bir
mabhalledir. “Nuzumla” yerlesimin bilinen eski ad1 olup giiniimiizde ise bu yerlesim “Yaylacik” olarak adlandirilir.

Selguklu Devletinin hiikiim siirdiigii tarihi donemden bu yana dokumaciligin merkezi olan cografi sinirda
hem egrilmis hem de biikiilmiis iplikle desenli ve diiglimlii olarak iiretilen Nuzumla Yatak Halis1 koklii bir gegmise
sahip olup benzerlerinden fark hav yiiksekligidir. Hav yiiksekliginin ortalama 4-5 cm 6l¢iilerinde olmasi haliya tiilii
ozelligi verir. Ayrica Gordes diiglimii ile {iretilen bu halilarin desen nitelikleri uzun hav 6zelliginden dolay1 yalnizca
arka ytizeyde belirginlesir.

Nuzumla Yatak Halilarinda yaklasik 3/4 Nm incelikte ¢ozgii, 2/4 Nm incelikte atki ipi kullanilir. {lme
iplikleri ¢ift kat kullanilir. Nuzumla Yatak Halis1 dikdortgen formludur. Hali ebatlar1 109-150 cm eninde ve 157-
207 cm boyundadir. Sagak kisminda ise orgiilii sacak teknigi kullanilarak tek tarafli olugturulur. Halinin boyunda
olan kenarlarinin saglam olmast igin kenar orgiisii kullamlir. ikinci bir hali dokunurken, énceki 6rnegin sirtindan
bakilarak dokunur.

Motiflerin renklendirilmesinde bej, beyaz, bordo, kahverengi, kirmizi ve tonlari, sar1 ve tonlari, siyah, yesil
ve tonlari ile turuncu renkler kullanilir.

Nuzumla Yatak Halisinda kullanilan motiflere asagida yer verilir.
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Motif Gorseli

Motif Ad1

Cicek Motifi: Nuzumla Yatak Halilarinda geometrik ¢igek motifleri
zemindeki toplarin icinde merkezde bulunup dolgu motifi olarak
kullanilir. Figiirlerin kirmizi ve ug ¢izgileriyle ifade edilmesinden dogan
bir estetik anlayigla birlikte motiflerin koseli hatlar1 ve geometrik tarzda
kullanilmasi ortaya ¢ikar.

Kagik Motifi: Nuzumla Yatak Halilarinda merkezden dort dogru bereket
motiflerinin disinda uzanan oklarin meydana gelen motiftir. Geometrik
1sinsal hatlarin meydana getirdigi motif cografi sinira 6zgiidiir.

El Tarak Motifi: Parmak ve ona benzeyen tarak motifleri, geometrik
olarak {iglii, besli, yedili sayilar kullanilarak dokunur. Bir govdeye
baglanan cesitli ¢cubuk formlarindan olusur ve duruma gore el, parmak
veya tarak isimlerini alir.

Bereket Motifi: Bollugu simgeleyen bu motif ¢esitli meyve motifleri ve
bugday, arpa basaklarini tasvir edilir. Yatak halilarinda merkezdeki cigek
motifinin dort yoniine yerlestirilmis olarak bulunur.

Ejder (Tabanca) Motifi: “Dede Korkut masallarinda dort ayakli, iki
kanatli, yedi basli, uzun kuyruklu olarak tasvir edilen” ejder, siisleme
sanatinda gii¢, kudret, bereket ve zafer sembolii olarak kabul edilir.
Nuzumla Yatak Halilarinda zeminin kosegenlerine ice bakan dig sinirlt
¢engelli olarak geometrik tarzda yerlestirilen ejder motifine cografi sinirda
tabanca denir.

Baklava Motifi: Genellikle zeminde dolgu motifi olarak baklava motifi
kullanilir. Bu motif, halinin dis kenarindan baslayarak ice dogru
yerlestirilen baklava dilimleri ile olusturulur.

Goz Motifi: Nuzumla Yatak Halilarinda merkez dolgu motifi olarak
kullanilir. Yérede “gdz” olarak adlandirilir.

9 ¢

Kog¢ Boynuzu Motifi: “Boynuzlu yanis”, “Kog¢lu yanis” gibi isimlerle de
anilir. Uguru, kismeti, kahramanlig1 ve kuvveti simgeler. Nuzumla Yatak
Halilarinda merkezdeki toplarin dis sinirlarinda goriiliir.
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Yildiz Motifi: Nuzumla Yatak Halilarinda merkezde dolgu motif olarak
kullanilan yildiz, geometrik siislemenin en dnemli motiflerinden biridir.

Kiipe Motifi: Diigiinlerde verilen hediyeyi, evlenme ve yuva kurma
istegini simgeler.

Sekizgen I¢inde Sekiz Koseli Yildiz (Turung) Motifi: Nuzumla Yatak
Halilarinin biiyiik bordiirlerde igleri sekiz koseli yildizlarla doldurulmus
olarak siralanan sekizgenlere ‘turung’ denilir. Nuzumla Yatak Halilarinin
belirgin bir motifi olarak kullanilir.

Ayak Naast: Cografi sinirda “ayak naasi” olarak isimlendirilen motif,
baslangic nakisi, kenar nakisi ve sonlandirma nakigi olarak yer alir.
Yanyana iist kismi agik kareler i¢ine yerlestirilen kogboynuzu motifleri ve
bu motiflerin disinda karenin agik noktasindan ¢ikan ¢engeller yer alir.

S Kivrimli (Capraz Su Yolu) Motifi: Genellikle bordiirlerde goriilen bu
motif yatak halilarinda merkezde dolgu motif olarak kullanilir.

Su Yolu Motifi: Nuzumla Yatak Halilarinin kiigiik bordiirlerinde
rastlanan suyolu motifi, suyun akisini ve hayati simgeler.

Uretim Metodu:

Nuzumla Yatak Halist Uretimi:

Ipligin Hazirlanmast:

Nuzumla halkiin ge¢im kaynaginin hayvanciliga bagli olmasi nedeni ile dokumalarda tamamen yiin iplik
kullanilir. Bu iplikler, koyunlardan belli donemlerde kirkilarak alinan yapagidan yikama, egirme gibi islemler
sonucu elde edilir. Bu isleme “egirme¢” ad1 verilen kirmanlarla yapilir. Kirman; ¢apraz bigimde birbiri i¢ine gegmis
iki kii¢iik ahsap parcanin, 35-40 cm uzunlugundaki ¢ubugun ucuna takilmasiyla elde edilir. Nuzumla Yatak Halist
iretiminde kullanilan ¢6zgii iplikleri egrilmis ve biikiilmiis yiin iplikten elde edilir. C6zgii yapilacak iplik ¢ift kat ve
biikiimlii olacak sekilde hazirlanir. Egrilmis ¢ozgii ipleri 3/4 Nm dl¢iiye yakin incelikte elde biikiiliirken atki iplikleri

ise 2/4 Nm incelikte elde edilir.

Boyama:

Boyama islemi; geleneksel olarak kazanlar igerisinde bitkilerin kaynatilmasi ile ¢ikan bitkisel boyalara iplik
cilelerinin daldirilmasiyla gergeklestirilirken giiniimiizde kimyasal boyalar ile renklendirilen iplikler kullanilarak

gerceklestirilir.
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Geleneksel yontemde iplikler bitkisel boyalarla boyanmadan dnce, boyamanin daha etkili olmas1 ve boyanin
iplik lizerinde sabitlenmesi i¢in “mordanlama” adi verilen bir 6n islemden gegcirilir. Bu islemde genellikle sap, turung
meyvesi, limon kabugu, nadiren de siitlegen ve kekik bitkileri kullanilir. Ayrica kahverengi, kirmizi, agik kahverengi
ve sar1 renklerinin elde edilmesi igin sirasiyla ceviz kabugu, Rubia tinctorum L.’den elde edilen kok boya otu,
thlamur bitkisi ve salba otu kullanilir.

Dokuma Teknigi:

Nuzumla Yatak Halis1 dikdortgen formludur. Halinin ebatlar1 ende 109-150 cm, boyda ise 157-207 cm’dir.
Halinin ilmeli kisimlarinin dagilmamasi i¢in baslangicta ¢iti drgiisiinden sonra, bitiminde ise ¢iti orgilisiinden 6nce
bez ayag seklinde 6rgii yapilir. Orgiiler baslangicta 3-16 cm, bitiste ise 3-21 cm farklilik gosterir. Halilarin sacaklar
tek taraflidir ve orgiilii sagak teknigi ile iiretilir. Halinin boy kisminda olan kenarlarinin saglam olmasi i¢in kenar
orgiisii dokunur. Kenar 6rgiisii, ilme atilmadan yanlardaki 3 ¢6zgii ¢iftine oriilen bez ayag1 teknigi ile ¢6zgii ¢iftlerine
sarildiktan sonra sondaki ¢6zgii ¢iftinin etrafindan dolanarak olusturulur. Cozgiiye eris denen Nuzumla’da erislerin
gergin tutulmasi i¢in iple baglanir. Halinin ilmeli kismini olusturan diigiimler, ilme ipligi bir ¢6zgii ¢iftinin (6n ve
arka telin) etrafinda dolanarak uglar1 arkadan 6ne dogru alttan ¢ikarilarak atilir. Sag el ile tutulan ¢6zgii ¢iftinden sol
eldeki ilme ipligi dnce arka telin sonra 6n telin etrafinda dolandirilir. Diigiim atildiktan sonra bigak ile kesilir. Hav
ucu makas ile kesilmeden birakilir.

[lme iplikleri 2 ile 2,5 numara metrik dlgiidedir ve ¢ift kat kullanilir. Atk: iplikleri ise tek kat olarak biikiiliir.
Nuzumla Yatak Halisinin dokuma siklig1 ortalama olarak 10 cm’de 40 ¢ozgii ve 60 sira seklindedir. ilme siralart
arasina iki sira atki atilir. Atki ipliklerinde siyah, ¢ozgii ipliklerinde ise ipin dogal rengi tercih edilir. [lme ipliklerinde
her ii¢ yerlesim biriminin desen kompozisyonunda ortak renklerin ¢oklugu dikkat ¢eker. Beyaz, 6rneklerin biiyiik
bir kisminda yer alirken siyah ile motif sinirlar1 belirlenmis; kirmizi, sar1 ve lacivert ise biitiin kompozisyonlarda
strastyla one ¢ikan renkledir. Motiflerin renklendirilmesinde bej, beyaz, bordo, kahverengi, kirmizi ve tonlari, sar1
ve tonlari, siyah, yesil ve tonlart ile turuncu renk kullanilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Nuzumla Yatak Halisi cografi smirda koklii bir gegmise sahiptir. Uretiminde cografi simirin kiiltiirel
degerlerini yansitan birgok motif kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Nuzumla Yatak Halisinin
tlim tretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Seydisehir Kaymakamliginin koordinatdrliigiinde, Seydisehir Ilge Milli Egitim Miidiirliigii,
Selguk Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Dekanligi, NUZUMLA-DER (Yaylacik Koyii Yardimlasma ve
Dayanisma Dernegi) ve Seydisehir Kaymakamligindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
« Ozellikle motif gesitleri ve dokuma teknigi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
o Nuzumla Yatak Halis1 ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Arapgir Balikh Pilav

Basvuru No : C2024/000100

Basvuru Tarihi : 05.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Arapgir Balikli Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No: 2 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bicimi : Arapgir Balikli Pilav ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Arapgir Balikli Pilav ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Balikli Pilav, cografi sinirda saribalik olarak isimlendirilen sazan balig1 veya alabaliklarin i¢inin
tereyaginda kavrulmus kuru sogan, domates, biber ve domates sal¢asinin igine baharat ve pilavlik bulgurun ilave
edilmesiyle elde edilen hargla doldurulup pisirilmesi ile hazirlanan yoresel bir yemektir. Arapgir Balikli Pilav
iretiminde geleneksel olarak 266 numarali cografi isaret tescilli Arapgir Mor Reyhani kullanilir.

Arapgir Balikli Pilavin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi vardir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Arapgir Balikli Pilav iiretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim agamalarma asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 100 g kuru sogan

e 350 gtereyagi

e 15 g domates salgast

e 2 adet domates

e 3 adet yesilbiber

e 500 g pilavlik bulgur

e 10gtuz

e 10 g karabiber

e 10 g kuru Arapgir Mor Reyhant
e 4 adet balik (alabalik veya saribalik)
e 500 ml sicak su

Hazirlanmasi:

Kuru sogan ince ince dogranir ve genis bir kap igerisine 250 g tereyag ilave edilerek rengi pembelesinceye
kadar kavrulur. igerisine domates salgasi ilave edilerek karistirilir. Kiip dogranmis domates ve yesilbiberler ilave
edilir. Uzerine 200 g bulgur, tuz, karabiber ve Arapgir Mor Reyhani ilave edilip 3 dakika kavrularak baliklarin
iclerine doldurulacak har¢ hazirlanir. Baliklar temizlenip yikandiktan sonra igleri hargla doldurularak pisirme
kabinin altina dizilir. Baliklarin {izeri 300 g bulgur ile kapatilir iizerine sicak su ilave edilir ve pisirme kabinin kapagi
kapatilir. 30 dakika kisik ateste pisirilir. Servis tabaklarma alinmadan once 100 g tereyag: eritilip iizerine
gezdirilerek her tabakta bir balik ve yaninda pilav olacak sekilde sicak olarak servisi yapilir. Istege gore iizerine her
porsiyon i¢in 10 - 15 g dogranmis maydanoz ilave edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Arapgir Balikli Pilavin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Arapgir il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Arapgir Balikli Pilavin tiim {iretim agamalar1, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Arapgir Belediyesi, Arapgir Ilce Tarim ve Orman
Miidiirligii ve Arapgir Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman 1’er kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet
halinde her zaman yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; Arapgir Balikli Pilavin iiretiminde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Arapgir Balikli Pilav ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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3. Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnub

Basvuru No : C2024/000134

Basvuru Tarihi : 17.04.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub

Uriin / Uriin Grubu : Kegiboynuzu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Cad. No: 19 Alanya ANTALYA

Vekil : Liitfiyenur Kara (Kutlu Marka Patent ve Miisavirlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Antalya ili Alanya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnub ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya
Harnub ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnub, Ceratonia siliqua tiirii agagtan elde edilen, kahverengi renkte, uzun,
diiz bir yapida, tatl ve hafif bir aromaya sahip meyvedir.

Alanya'nin yillik ortalama sicakligi 20 °C'nin altina diismezken, yaz aylarinda sicaklik 35°C'ye kadar
cikabilmektedir. Bu yiiksek sicakliklar, Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub'un gelisimi ve meyve kalitesi igin
ideal bir ortam saglar. Bitki, dona kars1 duyarli olsa da, Alanya'nin 1liman kislar1 sayesinde bu risk minimize edilir.

Alanya'da yillik yagis miktar1 515 mm civarindadir ve yagisl giin sayis1 119,7'dir. Alanya Kegiboynuzu /
Alanya Harnub, derinlere inen kok sistemi sayesinde kurakliga dayaniklidir ve simirlt su kaynaklarindan en iyi
sekilde yararlanir. Bitki, mineral bakimindan zengin topraklart sevmez ve Alanya'nin yaygin toprak tipi olan terra-
rossa, onun i¢in ideal bir yetigme ortami sunar.

Sonug olarak, Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya Harnub, Alanya'nin kendine 6zgii iklim ve toprak kosullarina
miikemmel bir sekilde adapte olmustur. Yiiksek sicakliklar, diisiik yagis miktar1 ve fakir toprak yapisi, bitkinin
karakteristik 6zelliklerini belirler ve Alanya'y1 bu iiriin i¢in ideal bir iiretim bolgesi haline getirir.

Tablo 1. Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnubun fiziksel 6zellikleri

Meyve agirlig (g) 28,8 -41,8

Meyve boyu (ml) 191 - 218
Meyve eni (ml) 23-28

Et kalinlig1 (ml) 7,5-11

Meyve kabuk rengi Koyu kahverengi
Meyve i¢ rengi Acik kahverengi
Cekirdek sayis1 13-15

Tablo 2. Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnubun bazi kimyasal 6zellikleri

Kiil miktar1 (g/100 g) 2,41 -2,86
Toplam sabit yag miktar1 (g/100 g) | 0,12 -0,25
Sakkaroz (%) 30,05 - 32,55
Glikoz (%) 1,96 - 2,85
Fruktoz (%) 1,79 -2,53

Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnub; Antalya ilinin Alanya il¢esinde uzun yillardir iiretilir. Alanya’nin
tarim ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Uretimin biiyiik bir kismi dogal yollardan karsilandig1 i¢in kegiboynuzu plantasyon benzeri bahgeler tesis
edilerek ekim alani olusturulur. Uretim fidan yetistiriciligi seklinde de yapilir.

Dikim:

Asili fidanlar erken ilkbaharda dikilir. Fidanlarin sera ortamindan tiil sera ortamina ¢ekilmesi gerekir. Taze
stirgiinlere, siirgiin ucu bitleri, kirmiz1 6riimcek ve unlu bit kontrolleri yapilir.

Fidanlarin beslemesinde NPK ve organik madde uygulamasi yapilir.

Alanya Keg¢iboynuzu / Harnubu dikilecek arazilerin krizma yapilmasi, yapilamniyorsa yalaklarin kepge ile
acilmasi fidanlarin geligimi agisindan 6nemlidir. Dikim sirasinda iyi yanmig hayvan giibresi ( kiigiikbag tercihen) ve
topraga taban giibresi verilmesi tavsiye edilir. Dikim yapilacak fidanlarin, kok atmamis olmasi gerekir. Kazik
kokiiniin gelisimi kokiin kirilmamasi i¢in gereklidir.

Fidanlar genellikle kirag araziye dikileceginden sonbaharda dikilmesi tavsiye edilir. Sulanabilecek arazilerde
ilkbaharda dikilebilir.

Fidanlar topraga alinirken kese topraginin dagitilmamasi ve derine dikilmemesine dikkat edilmelidir. Dikim
yapildiktan sonra can suyu verilmelidir.

Sonbaharda dikilen fidanlar yagmur durumuna gére sulanmalidir. Fidanlarin arasinda 5x5 mesafe olmalidir.
Bir doniime yaklasik 40 fidan dikilebilir.

Dikimden sonraki iki y1l mutlaka iklim ve toprak dzelliklerine gore sulama yapilmalir. ilk yillarda gelisim
yillar1 boyunca NPK, iz elementleri ve organik madde ihtiyaglari kargilanmalidir.

Budama:

Fidanlar as1 boylar1 bir metre iken tepeleri kesilerek tag olusturularak ta¢landirilir. Daha sonra tacin i¢ine
dénen dal almarak goble budama sistemi uygulanir. flaglama yapilmaz. Agaclarin gelismesi ve giiclenmesi icin
imkan dahilinde sulama yapilir. Meyve etinin siyahlagsmasi ve seker oranin diisiik olmasi sulamaya gore degisim
gosterir.

Tohumdan (¢6giirden) fidan iiretimi:

Ast ile cogaltma igin Oncelikli olarak asilamada kullanilacak ¢ogiirlerin yetistirilmesi gerekir. Alanya
Keciboynuzu / Alanya Harnub tohumlarinin oldukga sert ve gegirimsiz bir kabuga sahip olmasi ¢imlenmeyi olumsuz
yonde etkiler. Cimlenmeden sonra ise tohumlarin agilama i¢in 10 mm {izerinde bir ¢apa gelmesi i¢in yaklagik 1,5-2
yillik bir siire gerekir. Cogiirlerde asilamadaki basar1 oranini ise as1 tipi, agilama zamani, ¢ogiir ¢ap1 ve asidan sonraki
kiiltiirel islemlerin zamaninda yapilmasi etkiler. Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub tohumlar1 hazirlanan
¢imlenme ortamlarinda ¢imlendirilmesi sonucunda ¢ogiirleri elde edilir. Elde edilen ¢6giirlere sonrasinda yoreye
0zgii olan keciboynuzu cesidi asilanarak fidan tiretimi saglanir.

Fidan iiretiminde kullanilan tohumlarin elde edilmesi:

Cimlendirme: Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub delice ¢ekirdek (yabani harnub ¢ekirdegi) klorsuz suda
(aritma, dogal gesme suyu) 6 saat bekletilir. Cekirdeklerden suyun {izerine ¢ikanlar atilir. Suda ¢oken ¢ekirdekler;
bez, kagit havlu ya da torfu igerisinde bir hafta tutulmak iizere ¢imlendirme kasalarina alinir. Cimlendirme igin
sarilan bezlerin siirekli nemli olmas1 gerekir. Kasalarin {izeri streg ile kapatilarak terletme yapilir. Cimlendirme igin
secilen cekirdeklerin bir y1llik ¢ekirdekler yani o yilin ¢ekirdekleri olmasi gerekir. Kiigiik saksilara 2-3 adet tohum
birakilir, giiglii olan kullanilir. Cimlenen tohumlarda iki yaprag: olanlar ekime gegilecektir. Tohumlar 15x25x34
ebatlarindaki plastik torbalara alinirlar. Fideler kursun kalem kalinligina geldigi zaman;

1. Yongali goz asis1
2. Dilcikli g6z as1s1
3. Dilcikli (Ingiliz) kalem asis1
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Kasim sonu ile mart ay1 sonunda agilama yapilir. Fidanlar agilandiktan sonra ortalama 20-30 giinde siirmeye
baslar. Bahar aylarinda siirgiiler 10-15 cm boyuna ulasir.

Giibreleme ve ilaglama: Yilda iki defa i¢ kurdu ilaglamasi yapilir.
Hasat: Eyliil - ekim aylarinda hasat yapilir.

Saklama Kosullar1 ve ambalajlama: Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub, 15 kiloluk kolilere veya 20-25
kg’lik cuvallara koyularak paketlenir.

Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya Harnub meyvesi 15-20 °C’de, nemsiz kuru bir ortamda muhafaza edilmelidir.
Depolama ortamin nem orani en fazla %60 olmalidir.

Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnub meyvesine sogutma veya 1sitma islemi yapilmaz.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnubun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Alanya ilgesinin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Semdinli Balinin tiim {iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi, Alanya
Ziraat Odas1 ve Alanya Ilge Tarim Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnub cografi isaretinin kullanim bigimini, “Uretim Metodu”
bolimiinde belirtilen hususlar, iriiniin hasadi, olgunlastirilmasi, depolanmasi / muhafazasi kosullarinin
uygunlugunu kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Kizilhisar Bardag

Basvuru No : C2024/000146

Basvuru Tarihi : 08.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kizilhisar Bardagi

Uriin / Uriin Grubu : Bardak / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Serinhisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Asag Mah. Istiklal Cad. Serinhisar Belediyesi ve Hiikiimet Konag1 4 / 1
Serlnhlsar DENIZLI

Cografi Simir : Denizli ili Serinhisar ilgesi

Kullanim Bicimi : Kizilhisar Bardag: ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kizilhisar Bardagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kizilhisar Bardag; Serinhisar ilgesinin Karabasti bolgesinden ¢ikarilan kirmizi yagli toprak ve Kumlu
mevkiinden ¢ikarilan kirmizi killi topragin birlesimi ile olusan camur kullanilarak iiretilen kirmizi renkli ¢émlektir.
Kizilhisar Bardaginin taban ¢ap1 11 - 13 c¢m, agiz ¢ap1 5 - 7 cm, orta ¢ap1 ise 16 - 18 cm’dir. Kizilhisar Bardaginin
yiiksekligi 28 - 32 cm, boyun yiiksekligi ise 8 - 10 cm’dir. Tutma kismi olan kulpun yiiksekligi 14 - 15 cm, suyun
aktig1 yer olan emzige ait yiikseklik ise 8 - 10 cm’dir. Kizilhisar Bardaginin yaklagik 18 saat pisirilmesi saglam
olmasini saglar.

Serinhisar’da emzikli, kulplu, kulpsuz ve tasli olmak iizere ¢esitli boylarda dort tip bardak tiretilir. Kizilhisar
Bardagi yapiminda tezgah, bardak tahtasi, kosele anlamina gelen yuluk, tarak, cark, tarak ve tahta malzemeleri
kullanilir.

Cografi sinir rakimmin 925-1000 metre araliinda olmasi ve gegis iklimin genel karakteristik &zellikleri
nedeniyle soguk gegen kislarda ¢omlekgilik mevsimlik bir ugras haline gelmistir. Temmuz ve agustos aylarinda
bolge sicakliginin fazla olmasi, yapilan ¢omleklerin hizli kurumasina ve yerel sdyleyisle “gelgesi yarik, boynu yarik”
bardaklarin ortaya ¢ikmasma sebep olur. Nisan, mayis, haziran, eylill ve ekim aylarinda 6-7 giinde kuruyan
Kizilhisar Bardagi saglam olur. Emzigin oldugu kisimlarin gévdeyle birlestigi yerden catlamamasi igin emzik
eklendikten sonra en az 1 giin beklenmesi gerekir. Kuruma esnasinda riizgarli ve asir1 giinesli hava olmamalidir.

Kizilhisar Bardaginin en 6nemli 6zelligi yapiminda kullanilan topraktir. Kizilhisar Bardaginin yapiminda
kullanilan toprakta bulunan Fe,O3 (demir oksit) ¢gomleklere tipik kirmizi rengini verir ve pisirme sirasinda ¢dmlegin
sert yapida olmasint saglar. Kirmizi yagli topragin yaninda kirmizi killi topragin kullanilmasi, karistirilmis topragin
gozenekli yapisi sayesinde suyu soguk tutabilmesi ve suyun i¢inde bulunan kire¢ gibi maddeleri testi disina atarak
suyun igilebilirligini artirir. Tek bagina kullanilan yagli camur olan kirmizi toprak ile iiretilen bardak, kisa siire iginde
catlayip yarilir. Bu sebeple cografi sinirdan ¢ikarilan killi toprak karistirilir.

Uriiniin sertlesmesi ve kullanima uygun hale gelmesi i¢in son asama pisirme islemidir. Kizilhisar Bardagin
pisirmek i¢in kullanilan firinlar “bardak dami” olarak adlandirilir. Kullanilan firinlar; altta ates yanan kisim ve
Kizilhisar Bardaginin dizildigi kubbe seklinde, alt kismindan atesin gelmesi i¢in firinin bardak dizilen zemininde 4
tanesi 12 cm ¢apinda, 60 tanesi ise 8 cm ¢apinda toplam 64 adet delik bulunan, iist kisma dogru daralan ve {istii agik
pisirme bolimi olmak {izere iki kisimdan olugur. Firinin alt boliimiiniin giris kisminda 75 ¢cm eninde ve 75 cm
yiiksekliginde bir tane kapi girisi bulunur. Firinin kubbemsi yapida olmasi, yakilan odunlarin 1sisinin firin igerisinde
daha rahat donebilmesini ve atesin siirekli yanmasini saglar. Firinin zemini ise atesin daha rahat yanabilmesi igin
topraktan olusur.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kizilhisar Bardagi, Serinhisar il¢esinin ekonomisinde ve
kiiltiirtiinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kizilhisar Bardag: iiretimi igin kirmizi yagli toprak Karabasti bdlgesinden ve kirmizi killi toprak Kumlu
mevkiinden ¢ikarilir. Cikarilan topraklarin iginde bulunan tas, agac¢ parcast vb. maddeler camur havuzuna alinmadan
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once elenir. Kirmiz1 yagl ve killi topraktan olusan karigim, igerisinde kalan istenmeyen maddelerin siiziilmesi ve
topragin ¢amur haline getirilebilmesi i¢in 6zel hazirlanmis bir havuzda icerisine su katilarak dinlenmeye birakilir.
Toprak, 650-700 bardak iiretilecek sekilde hazirlanir. Camur haline gelmis topragin 1 kg’indan 1 tane Kizilhisar
Bardag yapilir. Yaklagik 2 giin bekletilen toprak, tahta kiirekler yardimiyla karigtirilir ve temiz ¢izme giyen ustalarin
cignemesi veya ¢camur karistirma makineleri ile ekmek hamurundan daha sert ve yogun bir kivama getirilir. Kivam
alan camur, bir y1gin haline getirilir ve iizeri buharlasmay1 engelleyecek sekilde naylonlarla ortiiliir. Tezgaha
konulan ¢amur yeniden yogrulur ve kivami artirilir. Yaklasik 1 kg camur alinir ve ¢dmlekei ¢arkinin silindiri lizerine
yerlestirilir. Elle ilk sekil verme islemi tamamlanan Kizilhisar Bardaginin alt kisimlarini diizlestirmek icin ceviz ya
da gilirgenden yapilan tarak kullanilir. Daha hassas olan boyun kismi i¢in agactan yapilmig tarak yerine deri kosele
ile sekillendirme islemi yapilir. Kizilhisar Bardagi, ¢arktan alinmadan dnce tig-bes disli taraklar ya da gdvdesi ahsap,
ucu metal disli cam kesme aletine benzeyen bir cisim kullanilarak {izeri g¢esitli sekiller ile siislenir. Bardagin alt
kisminin sekillendirilmesinden sonra gelik saz teli yardimu ile ¢arkin hemen iistiinden kesilir ve ¢omlekgi tezgahinin
tistiine alinir. Kizilhisar Bardaginin yapiminda giiniimiizde motorlu ¢ark kullanilir.

Sekillendirilen ve birkag giin dinlendirilen Kizilhisar Bardaginin alt ve iist kisimlara gore daha ince olan yan
kisimlarinin, topragin icerisinde bulunan elementlerden kaynakli genlesme riski nedeniyle firmin iist boliimiine
dizilirken birbirine degmemesine dzen gosterilir. Boylece Kizilhisar Bardaginin zarar gormesi engellenir. Kubbemsi
firm yapisi, firina dizilmis olan bardaklarin tiim bolgelerinin ayni sekilde pigirilmesini saglar. Pigirme bdliimiine
bardaklar birbirlerine zarar vermeyecek sekilde dizildikten sonra firinin agik olan {ist kisminda pisirilecek
bardaklarin iistiine eski kirik bardak parcalari dizilir. Bu islem, pisirilecek olan Kizilhisar Bardaginin {ist kisimdan
hava almamas1 ve daha saglam olmasi i¢in yapilir. Kizilhisar Bardaginin iist kisimlarina eski kirik ¢omlek parcalari
dizildikten sonra firiin yakilma asamasina gegilir.

Firinlar 3-4 saat boyunca yavas yavas yakilarak 1sitilir, ates firin agzinda yakilir, kor haline geldikce igeri
itilir. Ardindan reg¢ineli odun eklenerek yanma hizlandirilir. Daha sonra re¢ineli odunlar ince ince kiyilarak firina
atilir. Firmnin yeterince kizip kizmadigint anlayabilmek i¢in firinin ac¢ik olan kismindan bir miktar su firimin {ist
kismina dogru piiskiirtiiliir. Suyun degdigi yerden “pas pas” diye bir ses gelmeye basladiginda, firinin tavlanmaya
basladigi anlagilir ve daha fazla odun atilir. Atesin yanmasindan 13-14 saat sonra firinin {ist kisminda kabuklarin
bulundugu yere yakin olan ayak basma yerine ¢ikilir ve firina yeniden su piskiirtiiliir. Sesin duyulmasi bardaklarin
pismeye basladigini gosterir. En iiste eklenen kirik bardaklar kizilimsi renge dontiistiigiinde Kizilhisar Bardagi piser.

Firin ¢ok hizli ve fazla odunla yakilirsa bardaklarin renkleri beyazlar ve bardaklarin tutma kisimlar1 yamuk
olur. Firin sicakliginin 800-1000 °C arasinda olmasi ve firinin her bolgesinin esit sekilde ategse maruz kalmasi ¢ok
onemlidir. Kizilhisar Bardagi yaklasik 18 saat pisirilir. Pisirme siiresi az olursa bardak tam pismedigi i¢in ¢atlar,
fazla pisirilirse iiriin kimyasal 6zelligini kaybederek hizli kirilir. Pigirilen Kizilhisar Bardagi, firin i¢inde bir giin
bekletilir ve sogumasi saglanir. Daha sonra firindan alinir ve satis yapilacak alana tasinir. Firinda pisirildigi i¢in
igerisinde bulunan elementlerin etkisiyle renkleri parlak olarak ¢ikar ve herhangi bir parlatma islemi yapilmaz.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Uretimi ustalik becerisi gerektiren, cografi stmrda ekonomik bir degere ve uzun bir gegmise sahip olan
Kizilhisar Bardagi, Serinhisar ilgesinin Karabast1 bélgesinden ¢ikarilan kirmizi yagh toprak ve Kumlu mevkiinden
¢ikarilan kirmizi killi topragin karisimi ile olusan camurun geleneksel yontemlerle sekillendirilmesi ve pisirilmesiyle
uretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kizilhisar Bardaginin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Serinhisar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Serinhisar Belediyesi, Serinhisar Esnaf Odasi,
Kizilhisar Yerel Eylem Grubu (YEG) ve Serinhisar Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kizilhisar Bardaginin yapiminda kullanilan kirmizi yagli topragin Karabasti
bolgesinden, killi kirmizi topragin ise Kumlu bdolgesinden alinarak hazirlanmasi; topragin elenmesi, ¢amurun
hazirlamast ve yogrulmasi, hazirlanan ¢amurun dinlendirilmesi, ¢camurun sekillendirmesi ve sekil verilme
asamasinda kullanilan malzemelerin uygunlugu; sekillendirilen bardagin dinlendirilmesi ve uygun sekilde firina
dizilmesi, bardak damlarmin (firmmlarmn) seklinin uygunlugu, yakim asamalarinin uygunlugu, bardaklarin pistikten
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sonra firin haznesinden alinarak uygun kosullarda dinlendirilmesi, uygun saklama kosullarinda muhafaza edilmesi
ve Kizilhisar Bardagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Van Inci Kefali

Basvuru No : C2024/000178

Basvuru Tarihi 1 26.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Inci Kefali

Uriin / Uriin Grubu : Balik eti / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Basvuru Yapanin Adresi : Serefiye Mah. Cumhuriyet Cad. 943. Sokak No: 1 Ipekyolu VAN
Cografi Simir : Vanili

Kullanim Bicimi : Van Inci Kefali ibaresi ve mahreg isareti amblemi Urliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Van Inci Kefali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Kefali, Van Baligi, Van Kolyoz Balig1 ve Van Ugan Balig1 gibi isimlerle de bilinen Van Inci Kefali,
Cyprinidae (Sazangiller) familyasina mensup olan ve diinyada sadece Van Go6li havzasinda yasayan endemik bir
balik tiirtidiir.

Tirkiye’nin dogusunda bulunan Van Go6li; Bitlis ve Van illeri arasinda soda ve tuz oranmin yiiksek
seviyelerde oldugu maksimum derinligi 451 m, vasati (ortalama) derinligi ise 171 metre olarak bilinen Tiirkiye nin
en biiyiik goliidiir. Deniz seviyesinden 1651 metre yilikseklikte bulunan ve ayni zamanda diinyanin 4. biiyiik kapali
g0li olan Van Go6lii havzasinda sert karasal iklim goriilmekle beraber ortalama sicakligi yil igerisinde 8-9 °C’dir.

Van Inci Kefali taksonomisi asagidaki gibidir.

Alem: Animale

Sube: Chordata

Sinif: Osteichthyes
Takim: Cypriniformes
Familya: Cyprinidae
Cins: Alburnus

Tiir: Alburnus tarichi

Van Inci Kefalinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Yakuti “Mu’cemul Buldan” isimli eserinde Van
Goli’nden “Tirrtyh/Tartyh” adinda bir baligin avlandigini ve tuzlandiktan sonra komsu belde ve iilkelere satildigini
belirtmistir. 1890’11 yillarda Lynch adli gezgin Van Go6lii’nde sadece bir tane balik tiirii bulundugunu, ilkbahar
mevsiminde iremek i¢in nehirlerden yukariya dogru hareket ettiklerini ve baliklarin kurulan tuzaklara yerlestirilen
sepetlerle avlandigini bildirmistir. Mayewski adli Rus gezgin, 1900’1 yillarin baglarinda Van Golii'nde kefal
baligina benzeyen, bol miktarda avlanabilen bir tiir balik bulundugu, bu baliklarin mayis ayinda yumurta dokmek
iizere nehirlerin mansaplarinda toplandiklar1 zaman avlandiklari, avlanan bol miktarda baligm bir kisminin
tuzlanarak Erzurum ve Bitlis vilayetlerine ve ayrica fran’a gonderildigini belirtmistir. 19 yy. sanatgilarindan
Théophile Deyrolle tarafindan detayli bir graviir ¢aligmasi (Sekil 1) yapilmis ve “Ablette” (Alburnus alburnus)
olarak adlandirilmustir.

Sekil 1. 1876 yilinda yayinlanan Le Tour du Monde isimli kitapta yer alan Van Inci Kefali graviirii.



2024/184 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

20

Suyun akiginin tersine dogru ylizmesinden ve akarsu boyunca karsilastigi engelleri ugarak agsmasindan dolay1
ucan balik olarak da adlandirilan Van inci Kefali, fusiform viicut yapisina sahip olup viicudu ince, uzun, oval yapida,
yanlardan hafif basik, basi pulsuz, viicudu kiiciik pullarla kapli, sirt kismu gri yesilimsi, yan ve karin kisimlar
giimiisi-beyaz renklidir. En fazla yedi yasina kadar yasayabildigi tespit edilen Van Inci Kefalinin viicudunun ¢ogu
bolgesinin pullarla kapli olmasindan 6tiirii, anal ve ventral yiizgecleri arasindaki kismin pulsuz oldugu goriiliir.
Lakin juvenil (geng) fertlerinde renk koyu giimiistiir ve arka kisim da gri renktedir bunun yaninda genelde 10 cm’den
de kiigiik olan fertlerde ii¢ adet uzanmis koyu dar band1 bulunur. Van Inci Kefalinin pul formiilii 68 (12-16/6-9) -
89, solungag dikenleri 25-26’dir. Viicut uzunlugu bas uzunlugunun 4,6-5,4 kati, viicut yiiksekliginin 4,9-6,2 katidir.
Omur sayist 40-41 adettir. Total olarak bag uzunlugu boynun 1/6’s1 kadar olup viicutta sikloid pullar yer alir. A1z
pozisyonu terminal yapida olan Van Inci Kefalinin burun delikleri de gozlerin 6niinde yer alir. Solungag diken
sayilar1 genelde 14-27 arasinda degismekle beraber pul sayilar1 da 60-90 arasindadir (Sekil 2). Ureme mevsimleri
diginda Van Gélii igerisinde yasamlarim siirdiiren Van Inci Kefali goliin icerisinde genellikle planktonik olarak
beslenir.

Sodali, pH degeri yaklasik 9,7-9,9 ve tuzlulugu ise %0,22 seviyesinde olan Van Gélii’'nde yasayan Van Inci
Kefali Van Goli’niin sodali ve tuzlu suyu lireyebilmelerine imkéan vermediginden nesillerinin devami i¢in nisan ve
temmuz aylar1 arasinda Van Golii havzasina dokiilen tath sulara dogru yol alirlar. Ug yasindan itibaren 12,5-13 cm
boya ulasan Van Inci Kefalleri iireme olgunluguna erisir ve iiremek icin sularin 1stnmaya basladig1 nisan aymin
ortalarindan itibaren, géle dokiilen akarsularin mansap kisimlarinda toplanmaya baslarlar. Ureme olgunluguna
erismeyen yavrular ergin balik siiriileri ile ¢ok karigmazlar. Bir iki haftalik bekleme siiresinden sonra, mayis ayindan
itibaren stiriiler halinde golden akarsulara girmeye baslarlar. Bu siirecte dogal set ve benzeri engelleri sicrayarak
asarlar ve bu durum haziran sonuna kadar devam eder. Yillardir siiregelen bu go¢ haziran aymda “Ugan Balik
Festivali” olarak Van ili Ercis ilgesi Delicay Suyu’nda kutlanir. Ureme déneminde Van Inci Kefalinin erkek
bireylerinin &zellikle bas bolgelerinde iireme tiiberkiilii denilen sivilce benzeri ¢ikintilar goriilmeye bagslar. Bu
olusumlar sayesinde, ¢iplak gozle ya da bas bolgelerine dokunularak baliklarin cinsiyetleri belirlenebilir. Yosun ve
bitkilere, sert kaya ve zeminlere yapisan yaklasik 8500-9000 adet ana¢ yumurta birakan Van Inci Kefalleri
yumurtadan ¢iktiklarinda karin kisimlarinda sari-turuncu renkte besin kesesi denilen bir yapi bulunur ve dis
beslenmeye geginceye kadar bu keseden beslenirler. Besin kesesi, 15-20 °C su sicakliginda 3-5 giinde ¢ekilir ve dig
beslenme baslar. Genglik doneminde biiyiime ¢ok hizlidir. Ciinkii yavrular aldiklari besinlerin biiyiik gogunlugunu
bliylimeye ayirirlar. Erkek ve disi bireyler ve ¢ikan larvalar geri doniis yolunda tipki ireme mevsimi baginda tatlt
suya girmelerinde oldugu gibi bir siire bekleyerek viicutlarini tatli-tuzlu su gecislerine adapte etmeye ¢alisirlar. Bu
gecis baliklarda ozmotik stres olusturur. Van Inci Kefali 550 mOsm/kg degeri ile diinya genelinde bugiine kadar
tespit edilmis, osmolaritesi en yiiksek balik tiiriidiir. Van Inci Kefalinin {iremesi i¢in beslendikleri akarsular; Karasu,
Bendimahi, Delicay, Zilan, Uludere, Karmug, Sapur, Giizelkonak, Gevag ve Engil’dir.

Sekil 2. Van Inci Kefali genel gériiniisii

Van Inci Kefaline ait cesitli kimyasal &zellikler asagida yer almaktadir.

Tablo 1. Van Inci Kefali balik etlerinde yag asidi (mg/100 g) degerleri

Yag asitleri Enaz En fazla
16:0 28,02 84,35
16:1 (-7) 5,30 26,66

18:0 103,11 249,84
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18:1 (n-9) 10337 | 48,86
18:2 (n-6) 46,73 152,54
18:3 (n-3) 7,43 38,91
20:1 (n-9) 4,53 58,95
20:5 (n-3) 6,25 42,84
22:1 (n-1) 11,56 80,50
22:6 (n-3) 36,65 83,01

Tablo 2. Van Inci Kefali balik etlerinde yag asitlerinin (%) degeri

Yag asitleri En az En fazla
16:0 5,69 13,03
16:1 (-7) 1,59 4,96
18:0 27,95 38,52
18:1 (n-9) 1,80 9,74
18:2 (n-6) 9,02 24,61
18:3 (n-3) 1,25 7,09
20:1 (n-9) 1,24 7,31
20:5 (n-3) 1,01 7,77
22:1 (n-1) 2,83 16,50
22:6 (n-3) 5,74 18,03

Tablo 3. Van Inci Kefalinin kimyasal bilesimi (%)

Kuru Madde Su Yag Protein Kil PH
En Diisiik 25,37 72,40 1,00 16,70 1,35 6,39
En Yiiksek 27,60 74,63 3,00 20,50 2,18 6,60
Tablo 4. Van Inci Kefalinin mineral madde igerikleri (mg/100 g)
Mn Cu Zn Fe Mg Ca K
En Diisiik 0,020 0,452 0,805 0,170 5,144 46,32 247,44
En Yiiksek 0,692 2,089 2,202 6,019 7,834 104,61 327,68
Uretim Metodu:

Van Gélii'niin son derece tuzlu ve sodali suyunda yetisen Van Inci Kefali aveiligi giincel mevzuat geregi
yalnizca uzatma aglartyla yapilir. Bu av araglarmin diginda kalan serpme ve 18rip gibi av araglariyla avciligi ise yil
boyu yasaktir.

Uzatma Aglartyla Avcilik Yontemi: Akarsularda yumurtadan ¢ikan kiiciik baliklar temmuz sonuna kadar
gdle donmiis olurlar ve yaz aylarimni goliin s1g kisimlarinda yetiskin siiriilerden ayr1 gegirirler. Bu mevsimde kiyilarda
bant seklinde uzun kii¢lik balik siiriileri gozlenebilir. Sonbaharda sularin sogumasiyla birlikte geng baliklar goliin
daha derin kisimlarma cekilir. Ureme boyuna erismis yetiskin inci kefalleri ise temmuz aymin sonu itibariyle
¢iktiklari iireme gogiinii tamamlar ve gole donerler. Yine kiyiya yakin bolgelerde yaz aylarini gegiren eriskin balik
stiriileri, yaz aylarinda Van Goélii'nde olusan sicaklik tabakalagmasinin baligin derine inmesine engel olmasindan
dolay1 giindiizleri yaklasik 20 m derinlikte siiriiler halinde gegirirler. Giinesin batigiyla birlikte siirii formasyonlari
bozulur ve su icerisindeki plankton denen kii¢ilik hayvansal organizmalarla beslenmek icin su yiizeyine yaklasirlar.
Bu mevsimlerde Van Inci Kefali aveiligi daha ¢ok misinadan yapilmis uzatma aglarinin su yiizeyine yakin bir
derinlikte askida duracak sekilde konumlandirilmastyla yapilir. Kasim-aralik aylarma gelindiginde konveksiyonel
karigimlar neticesinde goldeki sicaklik tabakalagmasinin ortadan kalkmasiyla baligin 6niindeki engel de kalkar ve
balik golde 80-100 m derinlige kadar inebilir. Kis mevsimini kapsayan bu dénemde ise Van Inci Kefali aveiligi iplik
diye isimlendirilen uzatma aglarinin g6l zeminine konumlandirilmasiyla yapilir. Van Golii'ndeki inci kefali
avciliginda iilkemiz diger i¢ sularina gore daha modern av araglar1 ve ekipmanlar kullanilir. 12-15 metreye varan
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tekne boylari, teknelerdeki irgat ve balik bulucu sistemler bunlardan bazilaridir. Teknelerde 5 kisiye kadar ¢ikabilen
tayfa sayisiyla giinliik 8 bin metreye kadar uzatma agi serilip toplanabilir. Avcilik, aglarin 6gleden sonra gole serilip,
ertesi giin toplanmasi seklinde "donege birakma" denen yontemle yapilir. Giincel mevzuat geregi inci kefali
avciliginda ag gozii kare olarak diisiiniildiigiinde bir kenarimin uzunlugu 20 mm'den daha biiyiik olan uzatma aglari
kullanilamadigindan genellikle 20-22 mm goz genisligine sahip uzatma aglar1 kullanilir.

Avlanan Van Inci Kefali taze olarak satisa sunulur. Az kilgikli olan Van Inci Kefali yore halki tarafindan
genellikle tandirda kurutulmusg olarak veya taze olarak yagda pisirilerek tiiketilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van Inci Kefali cografi smirda uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin denizcilik ve mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Van Inci Kefalinin yalnizca
Van Golii Havzasinda yetismesi ve avlanmasi gerekmektedir.

Denetleme:

Denetimler; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde; Van il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi ve Van Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan iirtin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak ocak-ekim aylar1 arasinda
yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

— Uriiniin fiziksel &zellikleriyle birlikte gerekli goriildiigii durumlarda kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.
—  Uriiniin 6zellikle avlanma boyutunun yani sira avlanma metodunun uygunlugu.
— Van Inci Kefali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yaymm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kislacik Pirasasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1648

Tescil Tarihi : 10.10.2024

Basvuru No : C2022/000123

Basvuru Tarihi : 07.04.2022

Cografi Isaretin Ad : Kislacik Pirasasi

Uriin / Uriin Grubu : Pirasa / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mecitdzii [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Tutluk Mah. Sht. Mustafa Eker Cad. Mecitdzii CORUM
Cografi Simir : Corum ili Mecit6zii ilgesi Kislacik Koyt

Kullanim Bi¢imi : Kislacik Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalap lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kislacik Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kislacik Pirasasi, Corum ili Mecitdzii ilgesi Kislacik Koyiinde uzun yillardir yerel gesitler kullanilarak
yetistirilen bir pirasa tiiriidiir. Govde kismi hafif yumusak ve beyaz olup, topraga gémiilmesinden dolayi egri sekil
almugtir.

Kislacik Pirasasinin beyaz kisminin fazla olusu daha gevrek yapida ve aromasinin yiiksek olmasini saglar.
Beyaz kisim etiyollesme nedeniyle uzundur. Gévde kalinligi 1,5-2,5 cm araliginda degisir. Sap kism1 18-25 cm
uzunlugunda olup sap kismi yumusak ve etiyollesme nedeniyle olusan ve pirasa da istenilen bir durum olan
govdedeki beyaz kisim sap uzunlugunca ya da birka¢ cm altindadir.

Kislacik Pirasasinin igerdigi protein ve pirasada bulunan kalsiyum, demir, magnezyum, sodyum miktarlari
benzerlerinden daha yiiksektir.

Su tutma kapasitesi yiiksek topraklarda verim ve kalite yiikkselmekte olup, Kislacik K&yii topraklar: hafif
alkali ve killi tinl1 karakterde oldugundan su tutma kapasiteleri ytliksektir.

Kislacik Pirasasi, Corum ili Mecitozii ilgesi Kislacik Kdyiinde koklii bir gegmise sahiptir. Kislacik Kdyiiniin
tarim ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tohum ekimi i¢in 6nceden hazirlanmis topraga hayvan giibresi 4-5 ton/da olacak sekilde hayvan giibresi
uygulanarak topraga karistirilir. Dekara 20-25 kg olacak sekilde DAP giibresi uygulanarak subat - mart aylarinda
tohum ekimi yapilir ve fideler ¢ikmaya basladiktan sonra iklim kosullarina gére mayis - haziran aylarinda sulama,
¢apalama, ¢apalama ve elle yolma yoluyla yabanci otlarla miicadele, gibi gerekli bakim islemleri yapilir. Temmuz
ayinda fideler kopartilip, dikim i¢in agilan ve hayvan giibresi uygulamasi yapilmis, hayvan giibresi uygulanamayan
ya da az uygulanan topraklara dekara ise 15 kg DAP giibresi kullanilarak sira arasi 10 cm, sira iizeri 2-3 c¢cm olacak
sekilde kariklara dikilir. Daha sonra fidelerin iizeri toprakla kapatilarak gomiiliir. Sulama ve capalama gibi
islemlerden sonra ekim - mart aylar1 arasinda satisa sunulmak iizere sokiim iglemi gerceklestirilir. Sokiilen fideler
once yikanir, yapraklari soyularak demetler halinde torbalara doldurularak satiga hazir hale getirilir.
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Sulamada cogunlukla modern sulama sistemleri kullanilmasina karsin azda olsa salma sulama yontemi ile
sulama yapilmaktadir. Sulamada ve pirasalarin yikanmasinda Kislacik Kdyiinde bulunan yazlari serin, kis aylarinda
ise sicak akan kaynak suyu kullanilir.

Hasat isleminde satist yapilabilecek kadar pirasa sokiimii gergeklestirilir ya da hasat isleminin basladigi ekim
ayinda sokiimil yapilmis pirasalar 5-10 cm arayla 20-30 cm derinlige 45 derecelik aciyla kok ve govde kismi toprak
altinda yapraklar toprak iizerinde kalacak sekilde demetler halinde topraga gomiilerek depolanir. Bu sayede bir
sonraki sokiim iglemi hem daha kolay olur ve kisa siirede daha fazla pirasa hasad1 gergeklestirilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kislacik Pirasast Corum ili Mecit6zii ilgesi Kiglacik Kdyiinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle liretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum II Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde, Corum II Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Mecitdzii Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mecitézii Kdylere Hizmet Gétiirme Birligi ve Mecitdzii
Sosyal Yardimlagsma ve Dayanisma Vakfindan konuda uzman birer kisinin katilacagi 3 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; pirasalarin sekli, ekim ve hasat zamani olmak {izere {iretim metoduna uygunluk
ve Kiglacik Pirasast ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1649

Tescil Tarihi : 10.10.2024

Basvuru No : C2021/000509

Basvuru Tarihi : 08.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Derebucak Gembos Seker Fasulyesi

Uriin / Uriin Grubu : Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Smnirl Sorumlu Géynem Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi : Goynem Mabhallesi Derebucak KONYA

Cografi Simir : Konya ili Derebucak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresi, asagida verilen logo ve

mengse ad1 amblemi {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Derebucak Gembos
Seker Fasulyesi ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi, Konya ili Derebucak ilgesinde yetisen Phaseolus vulgaris sp.sphearicus
alt tiirii seker fasulye olup tiretimi, her y1l hasat edilen seker fasulyesinin iri ve uniform tanelerinin tohumluk olarak
ayirilmasi suretiyle yapilir. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ismini bdlgedeki yogun olarak yetistirilmekte
oldugu Gembos Ovasindan ve ilge isminden almistir.

Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin taneleri mat, kirik beyaz, iri ve yuvarlaktir. Tane kabugu damarl
yapidadir. Fasulye kapsiilleri ipliksiz (kilgiksiz) olup hasat zamanina yakin kapsiilinde pembe-kirmizi renk
tonlarinda lekelenmeler olusur. Biiyiime sekli tam sarilici, yapisi uzun ¢alimsi ve yaprak rengi agik yesildir. Bitki
boyu 1,3-1,8 m uzunluga ulagir. Makine ile hasata uygundur. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi yilda ortalama
200-250 kg aras1 verim verir.

Cografi sinirin gevreli oldugu daglardan yagislar ile ova tabaninda biriken aliivyonlu toprak 6zellikleri, kapali
bir ova alani olmasi, cografi olarak vadi 6zelligi gostermesi, yiiksek rakimi, gece gilindiiz sicaklik farkinin normal
sartlardan yiiksek olmasi, ovanin vadi yapisi nedeni ile siirekli suretle riizgar almasi, olgunlasma déneminde hava
sicakliklariin seker fasulyenin yetistirildigi diger bolgelere gore erken diismesi nedenleri ile yetistirilmesi sirasinda
stres faktorlerine sikga maruz kalan Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin aromasi benzerlerinden farklidir. Ayrica
Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin iiretildigi bolge Akdeniz ile I¢ Anadolu Bélgesi arasinda gegit bolgesi
oldugundan sonbahar aylar1 yogun yagis almasi tanelerinin dolgun-iri olmasini saglar.

Tablo: Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin biyolojik, morfolojik ve teknolojik 6zellikleri

Biyolojik ve Morfolojik Ozellikler
Cikis Stiresi (giin) 8-10
Cigeklenme Siiresi (giin) 53-64
Bakla Baglama Siiresi (giin) 60 - 70
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Vejetasyon Siiresi (giin) 110 -120
Bitki Boyu (cm) 110 - 150

[k Bakla Yiiksekligi (cm) 15-18
Bitkide Bakla Sayisi (adet/bitki) 15-22
Baklada Dane Sayisi (adet/bitki) 5-8

Bin Dane Agirligi (g) 440,1 - 595,4
Dekara Verim (kg/da) 200 - 250
Teknolojik Ozellikler Enaz En ¢ok
Kuru Agirlik (g) 36,5 42,5
Yas Agirlik (g) 76,42 83,02
Su Alma Kapasitesi (g/tane) 0,32 0,5
Su Alma Indeksi (%) 2,78 3,38
Kuru Hacim (ml) 56 60
Islak Hacim (ml) 121 135
Sisme Kapasitesi (ml) 1,14 1,25
Sisme Indeksi (%) 33 3,7
Pigsme Siiresi 34 44
Protein Oran1 (%) 21,83 26,63

Uretim Metodu:

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi iiretimi igin sonbaharda toprak 25-30 cm derinliginde siiriiliir. [lkbaharda
toprak tava geldiginde 25-30 cm derinlikte pullukla siiriidiikten sonra toprak frezesi ile keseksiz hale getirilerek
tohum yatagi hazirlanir. Taban giibresi olarak 3-4 kg saf azot ve 5-8 kg saf fosfor olacak sekilde giibreleme islemi
gerceklestirilir. May1s ayinda hazirlanan arazilere haziran aymin sonuna kadar mibzer ile 8-10 kg/da tohum olacak
sekilde, denetim ekibinin onayinda ve gozetiminde bir dnceki yildan elde edilmis olan 9-12 mm ¢apta yuvarlak
sekilli ve uniform olarak se¢ilmis Derebucak Gembos Seker Fasulyesi tohumlarinin ekim iglemi gergeklestirilir. Sira
arast 50-70 cm sira lizeri 10-15 cm, ekim derinligi 3-5 cm olarak ayarlanir. Ekim ile hasat aras1 yaklagik 110-120
giindiir.

Mevsimsel yagislara bagli olarak iriin ekilisinden sonra tohumlarin ¢imlenerek toprak yiizeyine ¢ikisin
saglanmasi genellikle 8 ila 10 giin i¢cinde tamamlanir. Yagis olmadig1 donemlerde ¢ikisin saglanabilmesi i¢in sulama
gerekir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢ikis ncesi ekilisten 1-2 giin sonra ve ¢ikis sonrasi 20-30 giin arasinda yabanct
ot ilaglamasi yapilir. Bogaz doldurma ve ot miicadelesi i¢in 40-50 giin sonra ara ¢apast makine veya elle yapilir.
Bitki bogaz kismi en az 10-15 cm doldurulur. Capadan sonra damlama sistemi ¢ekilerek sulama ve giibreleme islemi
sezon boyunca devam eder. Sulama miktar1 ve sayisi yagis durumuna gore degismekle birlikte 10-15 giin araliklar
ile en az 6-7 kez sulama yapilir.

Ekimden itibaren 110-120 giinlerde fasulye kapsiilleri igerisindeki taneler yeterli dolgunluga ulastiktan sonra
kapsiil rengi pembe-kirmiz1 tonlarda alacali renk aldigi dénemde elle ya da makine ile hasat yapilir. Tarlada
kurumaya birakilan yiginlar birkag¢ giin sonra alt {ist edilir. Denetim ekibinin onay1 ve gdzetiminde eyliil aymdan
ekim aymin sonuna kadar saglikli depolama ve paketleme igin gerekli olan tanelerde %13 nem oraninin
saglanabilmesi icin tarlada kurutma islemine devam edilir. Kuruyan y1ginlar batoz ad1 verilen harman makinalari ile
harman edilir. Bir sonraki yil tohumluk olarak kullanilmak iizere 9-12 mm aras1 yuvarlak sekilli taneler uniform
olarak ciftciler tarafindan kalitatif olarak duyu organlari kullanilarak secilerek ayrilir. Tohumluk olarak segilen
Derebucak Gembos Seker Fasulyeleri 8,5 mm elekten gegirilmek sureti ile 9 mm ve iizeri ¢apta olanlar ayrilir.
Denetim ekibinden en az iki iiye onaymda ve gdzetiminde, en fazla %13 nem ihtiva eden ortamda giftcilere ait
depolarda daha 6nce hicbir sekilde kullanilmamig ¢uvallara alinir miihiirlenerek isaretlenir, ¢ift¢i ve denetim ekibi
tarafindan tutanak diizenlenmek kaydi ile bir sonraki iiretim sezonunda tohumluk olarak kullanilmak tizere saklanir.
Uriiniin piyasaya arz1 asagidaki sekillerde gerceklesir.
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Tiiccarlara satilmasi durumunda her zamanda; tiriiniin yiiklenmesi sathasinda denetim merciinin gézetimi
ve onayinda tutanaklandirilarak, miistahsil makbuzunda iiriiniin ismi olan Derebucak Gembos Seker
Fasulyesi ibaresinin bulunmasi kaydi ile satilir.

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi liretimi yapan giftgilerin iiriinlerinin kooperatifleri araciligi ile
islenmesi ve piyasaya araz edilmesi durumunda her zamanda; tohumluk i¢in ayrilan Derebucak Gembos
Seker Fasulyesi icin ayni sartlarda isleme tesisinde depolanmasi, islenmesi, miistahsil makbuzunda
iirlinlin ismi olan Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresinin bulunmasi, piyasaya arz edilen iriinlerde
Derebucak Gembos Seker Fasulyesi logo ve menge adi ambleminin bulunmasi, denetim merciinin
denetiminde saglanir.

Uriin satisinin sonraki yila kalmasi durumunda her zamanda; tohumluklarin depolama saklama sartlar1 ile
ay1 sartlarda saklanmasi denetim merciinin belgelendirmesi ile saglanir.

Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin tohum 6rnegi, bagvuru yapan S.S. Géynem Tarimsal Kalkinma
Kooperatifinin mevcudunda uygun sartlarda muhafaza edilmek sureti ile her daim bulundurulur.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Goynem Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinatorliigiinde, Sinirli Sorumlu Géynem
Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden, Derebucak Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya i1 Tarim ve Orman
Midiirligiinden ve Bahri Dagdas Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliiglinden iiriin konusunda uzman birer kiginin
katilacag1 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan tohumluklarin uygunlugu;

Mayis-haziran aylarinda tohum 6zelliklerinin uygunlugu;

Mayis-eyliil arasinda ¢apalama, sulama ve zararlilarla miicadelenin uygunlugu;

Eyliil ayinda hasat edilen {iriiniin 6zelliklerinin, depolama kosullarinin ve piyasaya arz kosullarinin
uygunlugu;

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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3. Sanhurfa Pamugu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1650

Tescil Tarihi : 17.10.2024

Basvuru No : C2023/000225

Basvuru Tarihi : 05.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Sanliurfa Pamugu

Uriin / Uriin Grubu : Pamuk / Diger {iriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabag1 Mah. Adalet Cad. 9/1 Haliliye SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bi¢imi : Sanliurfa Pamugu ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sanlurfa Pamugu ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Pamugu; Sanliurfa ili sinirlart icinde sertifikali tohumlar kullanilarak yetistirilen pamuklarin hasat
edilerek ¢irgirlanmasi, preslenmesi ve balyalanmasi ile iiretilir.

1650 yilinda Urfa’y1 ziyaret eden Evliya Celebi, Seyahatnamesinde; Urfa’da pamuk ipliginden kap1 gibi
saglam bez dokundugunu yazmistir. 1867 tarihli Halep Vilayet Salnamesinde ise Urfa’da bez ve pamuktan aba
yapilarak Harput ve Kayseri bagta olmak iizere birgok yere satildig1 belirtilmistir.

Tarih boyunca Sanliurfa ve cevresindeki yerlesim alanlarmin pamuk ipliginden yapilan dokumacilik
konusunda gelismis oldugu goriilmektedir. Sanliurfa gegmisten giiniimiize bu gelisimi ve iiretimi devam
ettirmektedir.

Ulkemizde pamuk iiretiminin énemli kisminin yapildigi Sanlwrfa ilinde 1975°1i yillarda Devlet Su Isleri
tarafindan agilan kuyulardan elde edilen suyla pamuk tariminin kismen yapildigi bilinmektedir. 1980°1i yillarda baz1
iireticiler tarafindan agilan yeralt1 sulama kuyularindan alinan suyla pamuk tarimi yapilmistir. Modern anlamda
pamuk tarimi 1995 yilinda Atatiirk Baraji’ndan suyun tiinellerle Harran Ovasina verilmesiyle baglamistir. Sulama
alaninin genislemesiyle pamuk ekim alanlart da genislemistir.

Sanliurfa Pamugu; cografi siirin iklim, toprak 6zellikleri, ekolojik kosullart ve sulama durumu sayesinde
parlaklig1 ve yumusakligi fazla, boya alma ve iplik olabilme (biikiimii, kopma mukavemeti, lif uzunlugu) 6zellikleri
ile 6ne ¢ikan bir pamuktur.

Sanlurfa ilinde nem orani ortalama %50-60 arasinda oldugundan ve bu sayede kiitlii pamuklarda yiiksek
nem problemi olugmadigindan Sanlmurfa Pamugunun lifleri parlaktir ve matlasma problemi yoktur. Nem degeri
diisiik oldugundan bitkilerin alt bdlgelerinde koza ¢iiriikliigii problemi olusmadig: i¢in fungusit kullanilmaz ve bu
durum da verimliligi olumlu yonde etkiler. Sanliurfa ilinde zararli yogunlugu ozellikle beyazsinek problemi
olmadigi icin fumajinden dolay1 liflerde kirlenme ve renk degisimi sorunu olugmaz. Sicakliktan dolay1 pamuk bitkisi
fazla boylanmadigindan bitki biiyiime diizenleyicileri fazla miktarda kullanilmaz. Boélgedeki iklim ve toprak
kosullar1 pamuk verimliligi ve liflerin gelisimini olumlu yonde etkiledigi i¢in daha yiiksek verim alinir. Bu
nedenlerle Sanliurfa Pamugu, tekstil sektorii tarafindan aranan lif teknolojik 6zelliklerinin iizerinde degerlere
sahiptir.

Tablo: Sanliurfa Pamugunun bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Bitki boyu (cm) 85-110
Koza sayis1 (adet) 8-11
Koza kiitli agirligr (g) 4-52
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Crircir randimani (%) 40-45
100 tohum agirligi (g) 7,9-10,3
Kiitlii pamuk verimi (kg/da) 450-620
Lif uzunlugu (mm) 28-31,2
Lif inceligi (micronaire) 4,5-5,1
Lif kopma dayaniklilig: (g/tex) 30-36
Lif olgunlugu (%) 0,86-0,9
Lif uzunlugu uyumu (%) 84-86
Lif sarilik degeri (+b) 6,9-8,5
Renk derecesi 21-1/41-1
Lifteki ¢epel sayis1 (TrCnt) 15-60
Kisa lif igerigi (%) 6,7-9,9
Uzun elyaf icerigi (%) 82-85
Lif parlaklig1 derecesi (Rd) 67-82
Ceperin kapladig alan (%) 2-4
Egrilebilirlik endeksi 125-180
Nem (%) 6,9-8

Uretim Metodu:

Toprak Istegi:

Toprak seciciligi olmamakla birlikte, yiiksek verim ve kaliteli lif elde etmek i¢in topragin derin profilli,
organik madde bakimindan zengin ve aliivyal olmasi gerekir. Derin, kumlu-killi, su tutma yetenegi yiiksek,
gecirgenligi, islenmesi ve sulanmasi kolay topraklar pamuk tarimi i¢in ideal topraklardir.

Iklim Istegi:
Pamuk tariminda en 6nemli iklim faktorlerinin basinda sicaklik, giin 15181, yagis ve oransal nem gelir. Yillik
ortalama sicakligin 19 °C, yaz aylar sicakligi ise 25 °C olmasi gerekir. Sicaklik, tarak olugsmasindan dnce 20 °C,

¢igeklenme doneminde 25 °C, kozalarin gelisme déneminde ise 30-32 °C olmalidir. Hasat doneminde kozalarin iyi
bir sekilde agabilmesi i¢in sicakligin azalmasi (15 °C’ye kadar) istenir.

Toprak Hazirlig:

Tarlanin pamuk ekimine hazirlanmasi siirecinde ilk yapilacak islemler tarla temizligi ve toprak alti
islemesidir. Uzun yillar pamuk yetistirilen topraklarda zamanla pulluk alt1 ya da taban tasi denilen sert bir tabaka
olusur. Bu tabaka bitki koklerinin gelismesine engel olacagi igin kirilmasi gerekir. Bu is i¢in dip kazan adi verilen
toprak isleme aleti kullanilir. Bu islem 4-5 yilda bir yapilmalidir. Bu aletle topragin iist yapist bozulmadan toprak
90 cm derinlige kadar islenir. Bu islemi sonbahar ve kig siirtimleri ile tohum yataginin hazirlanmasi izler. Eger
pamuktan sonra yeniden pamuk ekilecek ise sonbahar aylarinda saplar kesilip toprak 30-35 cm derinliginde iglenerek
sap parcalar1 topraga karistirilmalidir. Subat ay1 sonu ve mart ay1 baslarinda topragin nem durumuna gore ikincil
toprak isleme aletleri (kiiltiivator) ile ikileme yapilmalidir. Nisan ay1 basinda topragin nem durumuna gore ekim
oncesi ruhsatli olan ve piyasada bulunan yabanci ot ilaglar1 kullanilmali ve ekim igin sirtlar olusturulmalidir.

Ekim:

Yiiksek verim ve kaliteli iiriin elde etmek i¢in genetik saflig1 yliksek pamuk tohumlugu kullanim1 6nemlidir.
Kullanilacak pamuk ¢esitleri sertifikali ve delinte edilmis olmalidir. Pamugun ekim zamani iklim kosullarina gore
belirlenir. Ekim i¢in toprak sicakliginin 15 °C’nin stiinde olmasi gereklidir. Yildan yila ekim zamani degisiklik
gostermekle birlikte en uygun ekim zamani Sanliurfa ili i¢in nisan ayninin son haftasi ile mayis ayinin 3. haftasi
arasidir. Mevsim ve toprak sicakligina gore mayis ay1 sonuna kadar da pamuk ekimi yapilabilir.

Ekim mibzerle siraya yapilir. Sira aras1 75 cm, sira iizeri 8-10 cm olmalidir. Ekim derinligi toprak kosullarina
gore genellikle 3-4 cm’dir. Tohumun ¢imlenmesi normal kosullarda 5-10 giin i¢inde gergeklesir.
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Capalama:

Bakim kosullar1 ¢apalama ile baglar. Cikistan sonra goriilen yabanci otlarin ¢apalanarak temizlenmesi
gerekir. Capalama sayisi tarladaki yabanci ot durumuna gore degisir. Normal kosullarda 3-4 makine capasi
yapilmalidir.

Sulama:

iklim ve toprak kosullarina gére degismekle birlikte pamuk bitkisinin su ihtiyact 800-1100 mm arasinda
degisir. Pamuk tiretim bolgelerinde yillik yagis miktar: yetersiz oldugundan iyi bir gelisme icin gereken su miktari
sulama yolu ile verilmelidir. Sulama zaman1 ve verilecek su miktar1 bitkinin su istegi belirtilerine ve topraktaki nem
durumuna gore saptanir. Orta biinyeli topraklarda ve normal iklim kosullarinda 10-15 giin araliklarla 7-10 kez
sulama yapilmalidir.

Giibreleme:

Pamuk tariminda kullanilacak giibre miktari, iklim ve toprak kosullarinin yani sira, ekim ndbeti ve pamuk
gesitlerine gore degisebilir. Kullanilacak giibre ¢esidi ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizleri mutlaka
yaptirilmalidir. Genel olarak kullanilan giibre ¢esit ve miktarlari;

o Arzotlu giibreler: Dekara 22-23 kg saf azot

o Fosforlu giibreler: Dekara 7-8 kg saf fosfor

e Potasli giibreler: Cografi sinirin topragi potasyumca zengin oldugundan kullanmaya gerek yoktur. Bu
durum toprak analizleri ile belirlenmelidir.

o Diger giibreler: Toprak ve bitki analizleri ile belirlenmelidir.

Hasat:

Kozalarin olgunlagmasi ile pamuk hasadina baslanir. Hasat tarihi iklim kosullarina, ekim tarihine ve sulama
kosullarina gore degisir. Sanliurfa’da hasat eyliil aymin ilk haftasinda baslayip kasim ayninin basina kadar devam
eder.

Makineli hasat i¢in kozalarin % 60-70’i agtiginda yaprak doktiiriicii ilaglar kullanilmalidir.

Circirlama ve Depolama:

Hasat edilen kiitlii pamuklar roleli, testereli ve yiiksek hizli roleli ¢irgir makineleri ile ¢irgirlanir. Elde edilen
lifler prese makineleri ile balya haline doniigtiiriiliir.

Lif pamuk balyalarinin muhafazasi i¢in gerek ¢ir¢ir igletmelerinde gerekse lisansli depolarda kontrollii
kosullarda depolama imkani bulunur. Depolama i¢in lif pamugun ticari nemi % 8,51 gegmemelidir. Lif pamuklar,
balyalar halinde ve balyalarin agirligi en az 190 kg olmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odast,
Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Sanlturfa Tarim ve Orman 11 Miidiirliigii, GAP Tarimsal Arastirma Enstitiisii,
Sanliurfa Ticaret Borsasi ve Sanliurfa /Haliliye Ziraat Odast Bagkanligindan {iriin konusunda uzman birer kisi olmak
iizere en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

e Ozellikle toprak hazirligi, ekim dénemi ve hasat, hasat sonrasi asamalari (kiitlii olarak pamugun
depolanmasi, ¢ir¢irlama, preseleme ve balyalanmis pamugun depolanmasi) olmak iizere tiretim metoduna
uygunlugu.

e Sanlurfa Pamugu ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Bozdogan Pidesi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 23.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1651

Tescil Tarihi : 23.10.2024

Basvuru No : C2022/000024

Basvuru Tarihi :20.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bozdogan Pidesi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nazilli Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Sanayi Mah. Sehit Naci Ulker Bul. No: 6 09900 Nazilli AYDIN
Cografi Simir : Aydin ili Bozdogan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bozdogan Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, lirliniin ambalajt

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bozdogan
Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bozdogan Pidesi; beyaz bugday unu, su, maya ve tuz ile hazirlanan hamura; i¢ harg ilave edildikten sonra tag
tabanli odun firininda pisirilmesiyle Aydin ili Bozdogan ilgesinde iiretilen pidedir. Malzeme ve pidenin sekil
farkliligia gére yumurtali peynirli, kiymali, yuvarlak kiymali ve tahinli olarak dort ayri ¢eside sahiptir. Yumurtali
peynirli pide ile tahinli pidenin servisi, lizerine manda kaymagi ilave edilerek yapilir.

Bozdogan Pidesinin ¢esitleri:

Yumurtali peynirli pide; koyun peyniri, yumurta ve maydanoz ile hazirlanan i¢ harciyla tiretilir. Servisi
yapilirken manda kaymagi ve istege bagli turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm
kaliligindadir.

Kiymali pide; az yagli dana kiyma, domates, sogan, maydanoz ve tuz ile hazirlanan i¢ harciyla iiretilir. Servisi
yapilirken tereyagi ve iste§e gore turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlari yaklasik 1-1,5 cm
kalinligindadir.

Yuvarlak kiymali pide; kiymali pide i¢ harciyla iiretilir. Daire seklinde olup yaklasik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide; pide hamurunun tahin, beyaz toz seker ve tereyagi ile karistirilip yogurulmasiyla hazirlanir.
Servisi yapilirken manda kaymagi kullanilir. Daire gseklinde olup yaklasik 30 cm ¢apindadir. Tahinli pidenin hamuru,
yumurtali peynirli ve kiymali pideye gore daha incedir (0,5 cm).

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yumurtali peynirli pide ile tahinli pidenin servisinde kullanilan manda kaymag1, cografi sinirdan temin edilir.

Bozdogan Pidesinin bilesenleri:

Pide hamuru:

— Beyaz bugday unu (10 adet pide i¢in 1 kg)

— Un miktarinin %50-60’1 kadar su

— Un miktarinin %0,3’l kadar maya (Saccaromyces cerevisia)
— Un miktarinin yaklasik % 0,7’si kadar tuz

Yumurtali peynirli pide (1 adet pide):

— 75 g koyun peyniri
— 2 adet yumurta
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— 5 g maydanoz
— Manda kaymagi
— Istege bagli turung veya limon suyu

Krymali pide (10 adet pide):

— 600 g az yagh dana kiyma

— 200 g domates

— 150 g sogan

— 50 g maydanoz

- 2gtuz

— Tereyagi

— Istege bagl turung veya limon suyu

Tahinli pide (12-13 adet pide):

— 1 kg pide hamuru

— 1,5 kg tahin

— 1 kg beyaz toz seker
— 100 g tereyagi

Bozdogan Pidesinin hazirlanmasi:

Bozdogan Pidesinin hamuru beyaz bugday unundan yapilir. Bagka herhangi bir un kullanilmaz. Un, su, tuz
ve maya ile hazirlanan pide hamuru istenile kivamina gelinceye kadar elle yogurulur. Hamurun pide yapiminda
kullanilmasi igin serin bir ortamda en az 1 saat dinlendirilmesi ve kabarmasi gerekir. Hazir hale gelen hamurdan her
biri yaklasik 150 g agirliginda ve kiiciik top seklinde ayrilan hamur parcalari, i¢i hafif unlanmig tahta muhafazalarin
i¢ine konularak kullanilmak iizere bekletilir. Hamur giinliik hazirlanir. Daha 6nce hazirlanmis hamur toplari, pide
ustasi tarafindan agilip inceltildikten sonra sekillendirilir. Pide ustas1 hamuru iki eliyle tezgahta tokatlayarak ve
havada dondiirerek agar. Tokatlayarak agma ve havaya atma islemi, ¢ikardigi ses nedeniyle bir ritiiel haline gelmistir.
Bununla birlikte bu islem pide hamurunun esit kalinlikta ve yogunlukta olmasini saglar. Pide hamurunun gramaj
ayarmin yapilmasi disinda herhangi bir makine ya da yardimci alet kullanilmaz.

Yumurtali peynirli pide: Rendelenmis koyun peyniri, yumurta ve maydanozun bir kap iginde yaklagik 3
dakika karigtirilmasiyla elde edilen i¢ harg, pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde pidenin tiim
ylizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm kalinliginda ice dogru kivrilarak harcin tasmasi engellenir.
Firindan ¢ikarilan pidenin iizerine manda kaymagi ilave edilir. Tiiketilmeye hazir hale gelen pidenin iizerine
mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Kiymali pide: Az yagli dana kiymasi, sogan, domates, maydanoz ve tuzun bir kap i¢inde yaklasik 3 dakika
karistirilmasiyla i¢ harg elde edilir. Kiyma i¢in segilen et, bolgede koltuk alti1 olarak tabir edilen, dananin 6n bacaklar1
ile viicudunun birlestigi yumusak bolgelerinden alinir. Domates ve soganlarin kabugu soyulduktan sonra bigakla
miimkiin oldugunca kiigiik dogranir. Kiyma harci pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde
pidenin tiim yiizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm kalinliginda ige dogru kivrilarak harcin tagsmasi
engellenir. Firindan ¢ikarilan pidenin iizerine tereyag ilave edilerek tahta kasikla kenarlarina siiriiliir. Ttiketilmeye
hazir hale gelen pidenin {izerine, mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Yuvarlak kiymali pide: I¢ harci kiymali pide ile benzer usulde hazirlanir. Farki, pide hamurunun daire
seklinde yapilmasi ve i¢ harcinin yaklasik 80 g olmasidir. Yuvarlak kiymali pide yaklagik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide: Daha 6nce hazirlanmis pide hamurunun, tahin, beyaz toz seker ve tereyag ile karistirilip
yogrulmasiyla hazirlanir. Yuvarlak sekilde yaklagik 30 cm ¢apinda yapilir. Tahinli pidenin hamuru, yumurtal:
peynirli ve krymali pideye gore daha incedir (0,5 cm). Firindan ¢ikarilan pidenin {izerine manda kaymagi ilave edilir.
Kaymak, tahinli pidenin nefasetini ve ayirt edici 6zelligini veren bilesendir.

Tahta kiirekler ile firinin igine yerlestirilen pideler, firmin sicakligina gére 3-6 dakika arasinda firinda
pisirilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretimde kullamlan manda kaymag, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile
in bag1 bulunan Bozdogan Pidesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Nazilli Ticaret Odasi, Bozdogan flge Tarim ve
Orman Miidiirliigi ile Bozdogan Meslek Yiiksek Okulu Veterinerlik Boliimiinden konuda uzman birer kiginin
katilimi ile olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere,
ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ve Bozdogan Pidesi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bitlis Ciger Taplamasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 23.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1652

Tescil Tarihi : 23.10.2024

Basvuru No : C2023/000263

Basvuru Tarihi : 23.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Bitlis Ciger Taplamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bitlis Eren Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili

Kullanim Bicimi : Bitlis Ciger Taplamasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Ciger Taplamasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Ciger Taplamasi; kuzu/koyun karacigeri, koftelik bulgur, sogan, irmik, yumurta, sivri biber, 6zel amagl
bugday unu ve baharatlar ile hazirlanan, tereyagi, tuz ve pul biber ile hazirlanan sos ile servis edilen bir yemektir.
Taplama kelimesi yoresel olarak kofte i¢in kullanilir. Bitlis Ciger Taplamasi yaklagik 3 cm ¢apa, 1 cm kalinliga, 5
g agirliga ve yassi bir sekle sahiptir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Ciger Taplamasinin, Bitlis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis Ciger Taplamasi icin bilesenler (8 kisi i¢in):

- 500 g kuzu/koyun karacigeri
- 250 g koftelik bulgur

- 1 adet sogan

- 150 g irmik

- 1 adet yumurta

- 3 adet sivri biber

- 10 g 6zel amagh bugday unu
- 2750 ml su

- 2 gkuru reyhan

- 4 g karabiber

- 2 gkimyon

- 7 gpul biber

- 10gtuz

Sos icin bilesenler:

- 30 gtereyagi
- 4 g pul biber
- Sgtuz

Bitlis Ciger Taplamasinin hazirlanmast:

Kuzu/koyun karacigeri, sogan ve sivri biber kiyma makinesi veya robotta ¢ekilir. Cekilen karisim bir kaba
alinir, iizerine bulgur, irmik, yumurta, baharatlar ve un eklenip yogrulur. Bir kaseye 250 ml su alinir, yogurma
sirasinda el yiizeysel olarak bu su ile 1slatilip harcin kurumasi 6nlenir. Harg, ele yapismayacak kivama gelinceye
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kadar 10-15 dakika yogrulur. Yogrulan hargtan 5 g parcalar koparilir yuvarlanip bastirilir ve yasst sekli verilir. Bir
tencereye 2,5 litre su ve tuz eklenir ve kaynatilir. Hazirlanan Bitlis Ciger Taplamasi, kaynayan 2,5 litre tuzlu suya
atilir, 20-25 dakika haslanir. Suyu siiziilen taplamalar, sunum tabaklarina alinir. Bir sos tavasinda tereyagi eritilerek
tizerine pul biber ve tuz eklenerek sos hazirlanir. Sunum tabaklarina alinan Bitlis Ciger Taplamasinin {izerine
hazirlanan sos dokiiliir ve servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bitlis Ciger Taplamasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Bitlis yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Bitlis Ciger Taplamasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii koordinatérliigiinde ve Bitlis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Tatvan flce Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Rektdrliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Bitlis Ciger Taplamasinin ¢ap, kalinlik, sekil ve agirliginin uygunlugu ve Bitlis Ciger Taplamas: ibaresi
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Bitlis icli Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {iizere 23.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1653

Tescil Tarihi : 23.10.2024

Basvuru No : C2023/000264

Basvuru Tarihi : 23.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Bitlis i¢li Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bitlis Eren Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili

Kullanim Bicimi : Bitlis I¢li Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

ambalaji lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis I¢li Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis I¢li Koftesi; iki defa ¢ekilmis, yagsiz ve sinirsiz dana kiyma, koftelik bulgur, su, bobrek yagi, eksi nar,
tuz, toz biber veya karabiberle yapilan, elle sekillendirilen bir yemektir. Bitlis I¢li Koftesi alttan ve iistten hafif basik
kiire seklindedir. Yapilan i¢ malzeme, a¢ilan ¢ukura eklenir ve gukurun kapanmasi i¢in yeniden sekillendirilir. Bitlis
Icli Koftesi, yaklasik 4 cm capa, 3 cm yiikseklige ve 30 g agirliga sahiptir. Bitlis I¢li Koftesinin i¢ harci ve el ile
belirli dlgiilerde sekillendirilmesi ayirt edici 6zelligidir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Bitlis I¢li Kéftesi, Bitlis ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis icli Koftesi icin bilesenler:

- 1 kg iki defa ¢ekilmis, yagsiz ve sinirsiz dana kiyma
- 1 kg koftelik bulgur

- 3,5 litre su

- 250 g bobrek yagi

- Yarim kg kuru sogan

- 5 g kirmizi toz biber veya karabiber

- 200 g eksi nar

- 10gtuz

Bitlis icli Koftesinin hazirlanmasi:

I¢c malzeme igin bébrek yag1 kiyma makinesi ile iki defa gekilir, igine yarim kg kuru sogan rendelenir. Tuz,
karabiber veya kirmizi toz biber ve eksi nar taneleri eklenir ve 5 dakika yogrulur. i¢ malzeme igin, dnceden makinede
iki defa ¢ekilmis olan yagsiz ve sinirsiz dana kiyma, koftelik bulgur, tuz ve 500 ml su eklenerek 15 dakika yogrulur.
Yogrulan dis har¢ 20 g pargalara ayrilir, bu parcalar avug igerisinde yuvarlak hale getirilir. Bir elin avug i¢ine
alinarak diger elin isaret parmag ile igi oyulur. Onceden hazirlanan i¢ malzemeden 3 g almir ve oyulan kisma konur.
Avug igerisinde tekrar yuvarlanan koftelerin agik kisimlar1 kapatilir ve koftelere top sekli verilir. Bir tencereye 3
litre su eklenir ve kaynatilir. Hazirlanan kofteler dagilmayacak sekilde yavasca tencereye yerlestirilir ve 15 dakika
kaynatilir. Bitlis I¢li Kéftesi, icindeki yagin eridiginde su iistiine ¢ikar. Su iizerine ¢ikan kofteler tabaklara alinarak
servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bitlis i¢li Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bitlis I¢li Kéftesinin tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii koordinatdrliigiinde ve Bitlis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Tatvan Ilge Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Rektérliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu, Bitlis I¢li Kéftesinin gap, yiikseklik, sekil ve agirhigmin uygunlugu ve Bitlis igli Koftesi ibaresi ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Cavusdag Kuru Fasulyesi

816 tescil sayili1 Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Cavugdagi Kuru Fasulyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Cavusdagi Kuru Fasulyesi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

_ “Cavugdag Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde yer
alir. Urlinlin kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim mercii tarafindan; bir sonraki liretim donemi i¢in ayrilan tohumluk materyal; iiretim metoduna
uygunluk; tiriinlerin cografi sinirda yetistirilen bitkilerden elde edilmesi; liriinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugu; Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.”

ifadesi,

“Denetim mercii tarafindan; bir sonraki tiretim doénemi i¢in ayrilan tohumluk materyal; {iretim metoduna
uygunluk; tiriinlerin cografi sinirda yetistirilen bitkilerden elde edilmesi; tiriinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugu; Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.



