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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiirtirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine 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 yayimlanmamuis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 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 {iriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 118. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2019/100

2. C2019/103

3. C2020/217

4. C2021/000070
5. C2021/000080
6. C2021/000101
7. C2021/000162
8. C2021/000164
9. C2021/000202
10. C2021/000236
11. C2021/000245
12. C2021/000249
13. C2021/000250
14. C2021/000251
15. C2021/000257
16. C2021/000356
17. C2021/000410

Basvuru
Adi

Beypazar1t Hosmerim Tatlis1

Beypazar1 Dolmas1 / Beypazar1 Yaprak Sarmasi
Kandira Dartis1

Elaz1g Geven Bali

Uluborlu Ceki Oyasi

Gediz Tarhanasi

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu
Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta
Malatya Tevek Yapragi Sarmasi
Malatya Bilik Ekmegi

Cubuk Homagasi

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon
Hurma Baklavasi

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi

Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon
Mercimekli Pilav

Lapseki Seftalisi
Malatya Erik Eksisi

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker
Kurabiyesi

Sayfa

11
13
15
17
19
23
25
26
28
30
32

34

36

38

40
46

48
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18. C2021/000434 Ordu Taflan Tursusu 50

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 994
2. 995
3. 996
4. 997
5. 998
6. 999
7. 1000
8. 1001
9. 1002
10. 1003
11. 1006
12. 1007
13. 1008
14. 1009
15. 1010
16. 1012
17. 1013
18. 1014

Cografi Isaretin
Adr

Gaziantep / Antep Eksili / Akitmali Ufak Kofte
Arapgir Pohmutu / Pohmut
Sandikli Sag Eti

Konya Eksili Kabak

Diyarbakir Hirgikli Meftunesi
Beypazar1 Havu¢ Lokumu
Sandikl1 Kiirek Helvasi

Sandikli Haghas Ezmesi

Konya Patlican Tiridi

Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi
[zmir Tulum Peyniri

Gaziantep / Antep Cagla As1
Ardahan Kaz Eti

Diyarbakir Eksili Dolmast
Diyarbakir Ayvali1 Kofte

Yalikdy Koftesi

Arapgir Manusa Dokumasi

Malatya Kopiik Pestili

Sayfa

52
55
57
59
61
63
65
67
69
71
73
77
79
81
83
85
87

89

6
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2020/220 Zonguldak-Bartin Defne Yapragi 91
2. C2021/000242  Silifke Yogurdu 92
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 236 Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu) 96
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 110 Nazilli Kar Helvas1 102
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
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. Beypazari Hosmerim Tathsi

Basvuru No : C2019/100

Bagvuru Tarihi 1 02.08.2019

Cografi isaretin Ad1 : Beypazar1 Hosmerim Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Beypazar1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kurtulug Mah. Halil S1vgin Sok. No:5 Beypazart ANKARA

Vekil : Deniz Cabbar Ornek (Milet Ip Dan. Arge Miih. San. ve Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Ankara ili Beypazari ilgesi

Kullanim Bicimi : Beypazart Hosmerim Tatlis1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Beypazari Hosmerim Tatlist
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

BEYPAZARI HOSMERIM TATLISI SS8%

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazar1 Hosmerim Tatlisi; siit, esmer bugday unu, tuz ve kaymak kullanilarak elde edilen hamurun, ocakta
eritilmis tereyaginda pisirilmesi ile iretilir. Tercihe gore iizerine, su ve seker ile hazirlanmig serbet, pekmez veya
bal dokiilerek servisi yapilir.

Beypazart Hégmerim Tatlisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup ginliik 6giinlerde tiiketimin yam sira diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle Beypazart Hosmerim Tatlisinin cografi sinur ile {in bagi
vardir.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Beypazar1 Hosmerim Tatlis1 icin bilesen listesi:

500 g esmer bugday unu
400 ml siit

10 g tuz

14 g tereyagi

1 kg kaymak

400 g beyaz seker

400 ml su

Beypazar1t Hogmerim Tatlisinin tiretiminde, tercihen Beypazari’nda {iretilen esmer bugday unu, siit, tereyagi
ve kaymak kullanilir.
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Un siitle ezilerek koyu siv1 bir hale getirilir ve iizerine, kaymak ve tuz eklenip iyice karigtirilir. Bir tavada
eritilerek kizgin hale getirilen tereyaginin tizerine, hazirlanan karisim dokiiliip suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Her
iki tarafinin da pismesi i¢in hamur ¢evrilir. Pisince bir sahana konur, {izeri kapatilir ve kisik ateste 30-35 dakika
daha pisirildikten sonra sogumaya birakilir.

Bir tencerede seker ve su karistirilip kaynatilarak serbet hazirlanir. Beypazart Hosmerim Tatlisi, iizerine
serbet dokiildiikten sonra servis yapilir. Tercihe bagl olarak serbet yerine pekmez veya bal ile de tatlandirilabilir.

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

Beypazart Hogmerim Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Beypazar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, tercihen Beypazari’nda iiretilen esmer un, siit, kaymak ve tereyagi kullanilir. Cografi
siira 6zgil liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Beypazari Hogmerim Tatlisinin
tlim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazari Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Beypazar1 Belediyesi, Beypazari ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Beypazari Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Beypazart Hosmerim Tatlisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.
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2. Beypazari Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi

Basvuru No : C2019/103

Basvuru Tarihi 1 02.08.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yaprak sarmasi / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Beypazar1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kurtulug Mah. Halil S1vgin Sok. No:5 Beypazar1 ANKARA

Vekil : Deniz Cabbar Ornek (Milet IP Dan. ARGE Miih. San. ve Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Ankara ili Beypazar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg igareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Beypazar1 Dolmasi /
Beypazar1 Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi; pilavlik piring, ¢ekilmis dolmalik kuzu eti, kuru sogan, yesil
sogan, maydanoz, dereotu, pul biber, karabiber, sal¢a, tuz ve limon suyu kullanilarak hazirlanan harcin, ince ve
damarsiz yapiya sahip Ak Piiskiil (Ak Biizgiilii) ¢esidi asmanin yapragimna sarilip pisirilmesi suretiyle iiretilen
yemektir. Limon suyu yerine limon tuzu, koruk veya erik pestili de kullanilabilir. Beypazar1 Dolmasinin / Beypazari
Yaprak Sarmasinin servisi, yemegin suyuyla birlikte yapilir.

Beypazar1 Dolmasinin / Beypazar1 Yaprak Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Beypazart mutfak kiiltiiriinde
énemli bir yere sahiptir. Giinliik tiiketimin yam sira diigiin gibi 6zel davetlerde ikram edilir. Uretimi, 6zellikle ince,
siki ve kiiglik sarilmasi ile sulu olarak servis edilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu
sebeplerle Beypazari Dolmasinin / Beypazar1 Yaprak Sarmasinin, cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler:

- 1 kg salamura yaprak veya 3 kg taze yaprak
- 360 g pilavlik piring

- 0,5 kg ¢ekilmis dolmalik kuzu eti
- 350 g kuru sogan

- 300 g domates salgasi

- 200 g yesil sogan

- 150 g maydanoz

- 100 g dereotu

- 20gtuz

- 14 g pul biber

- 12,5 g karabiber

- 8 g kirmizi toz biber

- 170 ml s1v1 yag

- 600 mlsu

- 2 adet limonun suyu

Beypazar1 Dolmasinin / Beypazari Yaprak Sarmasinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Ak Piiskiil (Ak
Biizgiilii) ¢esidi asmaya ait yapraklar kullanilir.

Kuru sogan, yesil sogan, maydanoz, dereotu yikanarak ince kiyilip yikanmis piring, kuzu eti, kirmizi toz
biber, pul biber, karabiber, sal¢a, tuz ve limon suyu ile iyice karistirtlir. Eksilik vermek i¢in kullanilan limon suyu
yerine 50 ml 1lik su igerisinde ¢oziilmiis 5 g limon tuzu, 100 ml koruk suyu veya 100 g eksi erik pestili de
kullanilabilir.
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Salamura yaprak kullanilacaksa, bir gece dnceden suda bekletilerek fazla tuzundan arindirilir ve iyice yikanir.
Taze olarak kullanilacak yapraklar ise, yumusamalari i¢in 10 g tuz ilave edilmis 3 1 su i¢inde 3 - 5 dakika haglanir.

Ele tek tek alinan yapraklarin tizerlerine bir miktar har¢ konup siki, ince ve serge parmak biiyiikliigiinde
olacak sekilde sarilir. Sarilan dolmalar bir tencerenin igine siralar halinde ve bosluk kalmayacak sekilde dizilir.
Uzerine 100 ml su ve 170 ml s1v1 yag koyulup 15 dakika kisik ateste pisirilir. Daha sonra 500 ml su ilave edilip kisik
ateste 30 dakika daha pisirilir. Toplam olarak 45 dakika pisirilen Beypazari Dolmasinin / Beypazari Yaprak
Sarmasinin servisi, yemegin suyu ile birlikte yapilir.

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

Beypazar1 Dolmasinin / Beypazar1 Yaprak Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Beypazart mutfak kiiltliriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle ince, sik1 ve kiigiik sarilmasi ile sulu olarak servis edilmesi bakimimdan
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Beypazar1 Dolmasinin /
Beypazar1 Yaprak Sarmasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazar1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Beypazari Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Beypazar1 Ticaret Odas1 ve Beypazar1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir, ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gerceklestirilir. Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
iriinlin goriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu ile Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Kandira Dartis1

Basvuru No 1 C2020/217

Basvuru Tarihi : 13.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kandira Dartist

Uriin / Uriin Grubu : Siit dirtini / Peynirler ve tereyag: disinda kalan st Girtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kocaeli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Karabag Mah. Oramiral Salim Dervigoglu Cad. Sabanci Kiiltiir Sitesi 78
[zmit / KOCAELI

Cografi Simir : Kocaeli ili Kandira ilgesi

Kullanim Bicimi : Kandira Dartis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kandira Dartist ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Dartisi; inek siitiinden elde edilen ¢ig siit kremasinin pigirilmesi suretiyle iretilen siit Griiniidiir.
Yaygin olarak kahvaltilik olarak tiiketilmekle birlikte, pilav, makarna ve keskekte sos olarak, yemeklerde ve hamur
islerinde ise yag olarak kullanilir.

Kandira Dartis1 tortulu ve yagh olmak iizere iki kisimli, gdzenekli ve heterojen bir yapidadir. Uriin, saklama
kosullarinda kati1 formda oldugundan soguk olarak tiiketilmez. Tiiketilmeden 6nce az miktarda 1sitilmasi gerekir.
Tiiketilmeye hazir kivamdaki Kandira Dartisinin kuru madde orant %82,77-%87,58, protein oran1 %8,19-%8,93 ve
yag orani %64,82-%69,88dir.

Kandira Dartisinin gegmisi eskiye dayanir. Kandira ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretim metodu, cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle Kandira Dartisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kg ¢ig siitten yaklasik olarak 500 g ¢ig siit kaymagi ve bu miktardaki ¢ig siit kaymagindan ise 300 g kadar
Kandira Dartis1 elde edilir. Uretimde, tercihen cografi smirdan elde edilen siit kullamlir.

Kandira Dartisi i¢in bilesenler:

o 10 kg siit
e 15qgtuz

Cig inek siitii sliziildiikten sonra 4°C derecede 12-14 saat bekletilerek yiizeyde biriken siit kaymag: toplanir.
Toplanan siit kaymagi, diigiik ateste siirekli karistirilarak 1s1l islem uygulanir. Kaymak kaynama noktast olan 100-
101°C sicakliga eristiginde koyulasir. Kaynayinca tuz ilave edilir. Kaynamayla birlikte, kaymagin yapisindan yag
ayrilmaya baglar ve karisimin i¢indeki siit bilesenleri siit yagindan iyice ayrilarak daha koyu ve heterojen bir yapiya
doniistir. Isil islem uygulamasina, 107-111°C sicaklik araliginda ve yag i¢indeki koyu kisim kavrularak agik saridan
kahverengiye ve gdzenekli bir yaprya doniisene kadar devam edilir. Isil islemden sonra {iriin, soguk bir zemine konur
ve sicak yagin i¢indeki tortunun daha fazla kavrulmasi engellenir. Elde edilen {iriin, saklama kaplarina konularak
oda sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir. Uriin soguyunca kismen donar ve siit yagi iistte, tortu kisim ise
altta kalan heterojen bir yapiya doniisiir. Uriin buzdolabinda 4°C sicaklikta saklamir. Kandira Dartis1 tiiketilmeden
once 1sitilmalidir, soguk olarak tiiketilmez.

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

Kandira Dartisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kandira ilgesinin mutfak kiiltiirii igcinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretim metodu, cografi simira 6zgiidiir. Uretimde kullanilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 bulunan Kandira Dartisinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Kocaeli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Kocaeli il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kocaeli Ticaret 11 Miidiirliigii ile Kocaeli i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman
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birer kisinin katilimryla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; Kandira Dartisinin iiretim metoduna uygunlugu; siitiin cografi sinirdan temin edilmesini;
saklama kosullarinin uygunlugunu ve Kandira Dartisi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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 yiiriitiir.
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Basvuru No : C2021/000070

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Elazig ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Cars1 Mah. Sakarya Cad. No:52 Merkez ELAZIG

Vekil : Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Tescil Ofisi)

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bi¢imi : Elaz1g Geven Bali ibaresi ve menge adi amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Elazig
Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii bitki ortiisiindeki ¢ok yillik bir bitki olan geven ve diger
cicekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ar1 {iriiniidiir. Elaz1g Geven
Bali; kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, tiretim ve / veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli bal seklinde
tiiketiciye sunulur.

Elazig ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik bigiminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan gevenlerin
yapraklari tiiysii, yaprakgiklart oval ve sivri u¢ludur. Genellikle bekler halinde toplanmis beyaz, sari, mor ya da
pembe cicekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda gergeklesirken,
yiiksek kesimlerde bu zaman agustos ayinda cigeklenme seklinde sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢icekleri,
nektar1 az olanlara gére daha gosterislidir. Elazig ilimizde geven bitkisinin yayilis alanlar1 incelendiginde 6zellikle
sehir merkezi kuzeyinden giineyine dogru dogal step alanlari ile lokalize oldugu goriiliir. Elazig ilinde, aricilarin
yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Elazig Geven Bali iiretimi ge¢misten giiniimiize kadar
yapilagelmistir.

Elaz1g Geven Balinda; geven (Astragalus spp.) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde diger bir
ozellik olarak 6n plana ¢ikar. Tklim ve bitki rtiisiine bagli olarak Elaz1g Geven Balinda; primer polen yogunlugunu
oncelikle geven (Astragalus spp.) poleni, sekonder polenlerin yogunlugunu ise genel itibariyle; maydanozgiller
(Apiaceae), papatyagiller (Asteraceae), giilgiller (Rosaceae) ve kekik (Tyhmus spp.) tiirleri olusturur.

Elaz1g Geven Bali liretiminde faydalanilan geven bitkisinin ¢i¢eginin nektar1 genel itibariyle ¢icegin derin
bolgesinde yer alir. Bu sebeple aricilik faaliyetlerinde Elazig ilimizde bu nektarlari toplamaya en elverigli ve bdlge
iklimine adaptasyon saglayan ¢ogunlukla Kafkas Aris1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu Aris1 (Apis mellifera
anatoliaca) ve Karniyol ar1 (Apis mellifera carnica) irklar: tercih edilir.

Elaz1g Geven Balinin duyusal olarak karakteristik 6zellikleri; seffaf goriiniimlii, sar1 renk ve tonlarinda
degisebilen renklerde, temin edildigi floraya 6zgii kokuya ve tiiketildiginde bogaz1 yakmayan tath bir tada sahip,
nispeten ge¢ kristallesen, kivamli ve akigkan bir yapidadir.

Elaz1g Geven Balina, en genel karakteristik 6zelligini veren geven poleni oram ve iiretildigi bolgenin bitki
ortlisii dolayistyla renk, tat, koku ve aromasi; arimin konaklatildigi alanlara, yillara, nektar varligina ve bal hasat
donemlerine gore farkliliklar gosterir. Elazig Geven Balinda; geven poleni temsiliyeti bakimindan, iirtindeki geven
tiirlerine ait toplam polen igeriginin en az % 45’ini geven polenleri olusturur. Uriin, normal olan iinifloral tiirlerin
botanik kaynagiyla (geven) isimlendirildigi i¢in ‘‘geven bali’’ olarak nitelendirilir.

Uretim Metodu:

Elazig Geven Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak siizme bal ve petekli bal seklinde tiretilir
ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde; gida katki maddeleri de dahil olmak iizere hicbir gida bileseni ve disaridan ilave
bir madde katilamaz.

Elaz1g Geven Bali; sabit aricilik ve / veya goger aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Y1ilin ekim ayinda kislik
bakimlari tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasad: seklinde tiretim gergeklestirilir. Zararh
miicadelesi, ila¢ kullanim1 vb. konularinda prospektiislere uyulur, asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir.
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Elazi1g ilindeki ar1 yetistiricileri genellikle kapali alanlarda kisi gegirttikleri ariliklarimin normal iklim
kosullarinda beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karigimu ile gergeklestirirler. Aricilar
bahar donemi ¢aligmalarina mart ayinda baslarlar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i art
sayis1, kovanda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun
olmayan kisimlar1 degistirilir.

Arnliklarin araziye yerlestirildikleri dénem, mayis ve haziran aylaridir. Arilarin, nektar toplamaya
baslamasini miiteakip, hicbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Agustos ve eyliil aylarinda tamamlanan hasat olumsuz
iklim kosullarindan dolay1 temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar tarafindan konakladiklari arilikta hasat baslar. Stiziilmesi gereken ballar
genelde ariliklarda gida ile temasa uygun siizme makineleri ile siizme islemi gergeklestirilir. Siiziilen ballar dnce
aric1 tarafindan yine gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklarda ballar en az 3 giin siireyle
dinlendirmeye alinir. Boylelikle istenilmeyen biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okiip, balin homojen bir
goriinlim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballar olusan partikiillerin ayristirilmasi i¢in ince eleklerden gegirilerek
siizme iglemi tamamlanir.

Ambalajlama, Muhafaza ve Depolama: Tiiketiciye arz edilecek ballar gida isletmecileri tarafindan belirlenen
gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar, ilgili mevzuata
uygun etiket bilgileri ile etiketlenir.

Elaz1g Geven Bali; paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve
kuru yerlerde, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s181ina maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agsmayacak sekilde
muhafaza edilir / depolanur.

Denetleme:

Denetimler; Elazig ili Ar1 Yetistiricileri Birligi koordinasyonunda; Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Elazig {li An Yetistiricileri Birliginin katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Elaz1g Geven Balim iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Elazig li An
Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde; kovan sayisi, arilik yerleri,
konaklama noktasinin uygunlugu ve boélgenin bitki cesitliligi kayit altina alinir. Bu iriinii {ireten aricilar, her yil
Elazig ili An1 Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur.
Bu kayitlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmasi adina Elaz1g ili Ari Yetistiricileri Birligi tarafindan muntazam
sekilde kayit altinda tutulur.

Denetim merci tarafindan Elazig Geven Balinda denetime esas kriterler asagida verilmistir:

- Elazig Geven Bali cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugu.
- Uretim metoduna uygunluk,

- Anlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama bigiminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gdrmesi halinde, geven balina iliskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler ig¢in bal numunesi alinmasi saglamir. Uriiniin; paketleme / dolum asamalarindan
pazarlanmasina kadar ki tiim agamalarinda ilgili mevzuatin 6ngordiigi sekilde tiretilmesi saglanir. Ayrica denetime
iligkin masraflar ile bu mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar {ireticiler tarafindan
karsilanabilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Elazig ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siirecleri ytiriitir.



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

5. Uluborlu Ceki Oyasi

Basvuru No : C2021/000080

Basvuru Tarihi : 25.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Uluborlu Ceki Oyasi

Uriin / Uriin Grubu : Oya/ Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanatlar1 irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Uluborlu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. llgaz Cad. 3 A Uluborlu / ISPARTA

Vekil : Pmar Arikaya (Akdeniz Denge Patent Ofisi)

Cografi Simir . Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullanim Bicimi : Uluborlu Ceki Oyas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Uluborlu Ceki Oyasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Ceki Oyasi; 70 numara renkli merserize dantel ipi kullanilarak genellikle t1g ile ortilen, ¢eki ad1
verilen ve yaklagik 90 x 90 cm 6l¢iilerindeki kare seklindeki renkli yazmalarin kenarlarina islenen oyadir. 3 boyutlu
olup siklikla t1g orgii teknigi uygulanir. Uluborlu Ceki Oyasiin kolalama islemi genellikle; ilkbahar aylarinda
topragin altindan ¢ikarilan latince ad1 Astragalus olan geven kokiiniin siitiiyle yapilir.

Uluborlu Ceki Oyasinda oya kokii yesil renktedir. Ust sira boyunca yer alan kirpiklerde beyaz ve sari, ¢eki
motifinde ise basta pembe, kirmiz1 ve sar1 renk olmak iizere motif tiirline gére her renk iplik kullanilir.

Uluborlu Ceki Oyasinda Uluborlu il¢esinde en yaygin olarak t1g isi giil oyast tercih edilmekle birlikte erik
¢igegi, gelincik, karanfil, kiipeli, badem ¢igegi, siimbiil, kabak ¢icegi, menekse ve kiraz gibi dogada bulunan ¢igek
ve meyve motifleri de kullanilir. Ayrica serge gozii, kazayagi, tavsan dudagi gibi ismini hayvanlardan alan motifler
ile paket tasi, siipiirge, yiiziik tasi ve sepet gibi adin1 giindelik yasamdaki nesnelerden alan motifler de kullanilir.

Gegmisi eskiye dayanan Uluborlu Ceki Oyasinin cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Uluborlu Ceki Oyasinin iiretiminde findik kuka ad1 verilen 70 numara inceliginde renkli merserize dantel ipi
kullanilir. Her biri 5 gram olan bir yumaktan 10 - 12 adet ¢eki motifi elde edilir. Motif olusturulmadan 6nce 18 - 22
numarali 1§ ile ortalama uzunlugu 4 metre olan su ya da kok denilen zincir seklinde uzun bir serit 6riiliir. Olusturulan
bu serit genellikle yesil tonlarindadir. T1g iizerine ip dolanip zincir kutucuklar icerisinden gegirilerek oyanin, kirpik
denen ikinci kismi olusturulur. Kirpiklerin iizerine ortalama 10 c¢cm araliklarla ¢igek motifleri 6rillerek kompozisyon
tamamlanir.

Tamamlanmis bir ¢eki oyasinda ortalama 40 adet motif bulunur. Giil Motifi {i¢ boyutlu ve ¢cok yaprakli olacak
sekilde oriiliir. Dairesel bir diizende ele alinmis esit biiyiikliikteki motif yapraklar1 3 kademe olarak yan yana
birlestirilir. Ilk kademede 5 yaprak oriiliir ve birlestirilir. ikinci kademede 4 ve son kademede ise 3 yaprak icin ayn
islem tekrarlanir. Boylece her ¢eki motifi, toplam 12 yapraktan olusur. Yapraklarin driilmesinin ardindan orta kisma
tomurcuk oriiliir ve alt kisma iki yesil yaprak eklenerek koke tutturularak motif tamamlanir. Uluborlu’da t1g oyas1
ile ortilen diger ¢icek motiflerinde de ayni teknik uygulanir.

Hazirlanan oya, ¢eki ortiisiinde diizglin durmas: i¢in kolalama islemine tabi tutulur. Bu islem, ilkbahar
aylarinda topragin altindan ¢ikarilan geven kokiiniin siitiiyle yapilir. Geven kokiiniin siitii, bitkinin ¢izilmesiyle
¢ikartlir ve kurutularak siit tozu elde edilir. Kolalama islemi, geven bitkisinin kdkiinden elde edilen ve kurutulan siit
tozunun 1/1 oraninda sulandirilmasi ile elde edilen karigim ile yapilir. Oya, bu karigima batirilip ¢ikarilir ve elle tek
tek diizeltilip sekil almasi saglandiktan sonra sertlesmesi i¢in bir giin kadar kurumaya birakilir. Geven otu siitiiniin
yant sira jelatin de kolalama islemi icin kullanilabilir. Jelatinden kolalama islemi yapilabilmesi i¢in yarim jelatin
yapragi 1 cay bardagi sicak su iginde eritilir. Kolalanan Uluborlu Ceki Oyasi, ¢eki adi verilen yaklasik 90 x 90 cm
oOlgiilerinde kare seklindeki pamuklu renkli ve desenli yazmalarin kenarina dikildikten sonra satisa hazir hale gelir.
Ceki yillar iginde yipraninca oya sokiiliip bir baska ¢ekiye dikilebilir.
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Tablo 1. Uluborlu Ceki Oyasinda kullanilan motifler ve adlar

Motifin gdrseli

Motifin adi Motifin gdrseli Motifin adi
Kirmizi giil (t18) Eflatun ebruli giil (1)
oya oya
Badem cigegi (1) Erik ¢igegi (t18) oya
oya
Stimbiil (t1g) oya Igde ¢igegi (18) oya
Menekse (t1g) oya Kiipeli ¢igegi (t18) oya

Kabak ¢igegi (t18)
oya

Uluborlu kirazi
(t1g) oya

Karanfil (t1g) oya

Giil(igne) oya

Sabir tasi (t1g) oya

Karanfil (igne) oya

Cigekli tatar (igne) oya

Altin tabak (igne)
oya

Yildizli tin tin (igne)
Oya

Siipiirge (igne) oya

20
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AANAS L
ﬁ i \
K

Sepet (igne) oya

Fiskiyeli tatar
(igne) oya

Giil (mekik) oya

Kas ve kirpik
(mekik) oya

Su kemeri (mekik)
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Yiziik kasi (igne) oya

Seker sepeti (igne) oya

Karpuz ¢ekirdegi
(mekik)
oya

Incili kuzulu koyun
(mekik) oya

Mezar tas1 (mekik) oya

oya 1}1‘5’: :
Mantagglrkete) Incili (firkete) oya

Kurt (firkete) oya

Isimsiz (firkete) oya

Isimsiz (firkete)
oya

Hanim ¢antasi
(boncuk)
oya

Tiirkan Soray
kirpigi (boncuk)
oya

Isimsiz(firkete) oya

Ask merdiveni
(boncuk)
oya

Subay sirmas1 (boncuk)
oya
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Kurt (boncuk) oya K&prii (boncuk) oya

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

Uluborlu Ceki Oyasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Uluborlu Ceki Oyasinin tiim {iretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Uluborlu Belediyesinin koordinasyonunda ve Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Uluborlu
Esnaf Odasi ile Uluborlu Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ozellikle motif gesitleri olmak iizere, iiretim metoduna uygunluk.
e Uluborlu Ceki Oyasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

23

6. Gediz Tarhanasi

Basvuru No : C2021/000101

Basvuru Tarihi 1 04.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gediz Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gediz Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Uluoymak Mah. Nakipoglu Cd. No:20 Gediz KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Gediz ilgesi

Kullanim Bicimi . Gediz Tarhanasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanasi ibareli asagida
verilen logo ve mahreg igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Tarhanasi; bugday unu, tam yagh yogurt, kirmiz1 kapya biber, kirmizi ac1 biber, sogan, tuz ve nanenin
karigimui ile elde edilen hamurun kurutulmasiyla elde edilen graniil yapida bir tarhanadir. Hamur, 21 giin fermente
edildikten sonra gida ile temasa uygun temiz bez tizerine serilir ve belirli araliklarla ovalanarak 21-23°C’de golgede
kurutulur.

Fermantasyon siirecinde hamur diizenli olarak her giin kontrol edilir ve karistirilir. Gediz Tarhanasinin rengi
turuncu olup eksimtirak bir tada sahiptir.

Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi simirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Gediz Tarhanasi iiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagida verilmistir.

Tablo.1 Gediz Tarhanasinin Bilesenleri ve Miktarlar

Bilesenler Miktar (%)
Bugday unu 44
Kapya biber (Capsium annum L.cv.Kapya) 44
Kirmizi ac1 biber 3
Yogurt 3
Sogan 3
Tuz 1
Nane 1
Eksi hamur 1
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Avyiklama ve Yikama: Biberler ayiklanir ve su ile yikanir.

Tarhana Harcinin Hazirlanmasi: Kapya biber, kirmizi ac1 biber, kabugu soyulmus sogan ve kuru nane kiyici
makineden gegirilerek ince sekilde kiyilmalar1 saglanir. Uzerine tam yagh yogurt ilave edilir.

Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi: Bir kapta 500 g bugday unu, 130 g su ve 12,5 g maya karistirilip yogrulur.
Elde edilen bu eksi hamur ile 6nceden hazirlanan tarhana harci ve bugday unu karigtirilip yumugak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur.

Ana Fermantasyon: Hamurun tizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiilerek 23°C sicaklikta fermantasyona
birakilir. Fermantasyon 21 giin siirer. Bu agama, {iriiniin kalitesi ve 6zelligi icin 6nemlidir.

Hamurun Kurutulmasi: 21 giiniin sonunda tarhana hamuru kiiciik parcalara boliiniir ve gidayla temasa
uygun bir bez iizerine serilerek 21-23°C sicaklikta golgede kurutulmaya birakilir. Ancak her giin bu parcalar biraz
daha kiigiiltiilerek kurumanin daha hizli ve etkin olmas1 saglanir.

Ogiitme: Kuruyan tarhana hamurlari, elle ovularak iyice inceltilir. Ve elekten gegirilerek biiyiik parcalara
ayrilir. Daha sonra gélgede serilerek kurutulur.

Ambalajlama: Son asamada graniil form kazandirilmis Gediz Tarhanasi istenilen biiyiikliiklerdeki gida ile
temasa uygun bez torbalara doldurularak 12-14°C sicaklikta muhafaza edilir.

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

Gediz Tarhanasiin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Gediz Tarhanasinin tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisi,
Gediz flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, Gediz Belediyesinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Gediz Tarhanas: ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu

Basvuru No : C2021/000162

Bagvuru Tarihi : 05.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu

Uriin / Uriin Grubu : Tursu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Midyat Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Cumhuriyet Bulvari No: 21 Midyat / MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullanim Bicimi : Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Midyat Tursusu / Midyat Acur
Tursusu ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu; 848 sayi ile cografi isaret olarak tescilli olan Midyat Acuru, kaya
tuzu, kisnis, ac1 sivri biber, sarimsak ve sirke kullanilarak {iretilir.

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Midyat ilgesinin mutfak kiiltiira
icinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimde kisnis kullanilmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun iiretiminde, 848 say1 ile cografi isaret olarak tescilli olan
Midyat Acuru kullanilir. Hasat edilen Midyat Acuru, en geg¢ 3 giin i¢inde tursu tiretiminde kullanilir.

Tursuluk acurlar ayiklanir, i¢i su dolu bir kapta bekletilerek yikanir ve uglarindaki tiiyleri kopartilir. Tursu
retilecek sisenin igine, litre bagina 15 g kisnis ile 3-5 dis sarimsak ve tursuluk 10-15 adet ac1 sivri biber eklenir.
Sise daha sonra, bosluk kalmayacak sekilde acur ile doldurulur.

Salamura suyu; 3,5 litre suyun i¢ine 200 g tuz ve 100 ml sirke eklenip iyice karistirilarak hazirlanir. Salamura
suyu, acur doldurulmus siseye doldurulur ve sisenin kapagi hava almayacak sekilde sikica kapatilir. 18-20 °C
sicaklikta en az iki hafta bekletilir. Tuz miktarinin yeterli olmamasi ya da uygun sicaklikta bekletilmemesi nedeniyle
tursunun st yiizeyinde beyaz bir tabaka olusabilir. Bu tabaka tursunun tadin1 ve kokusunu etkilemez ancak erken
bozulmasina neden olur. Bu sebeple beyaz tabaka olusursa hemen alinmasi gerekir.

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu 13-18 °C sicakliginda serin ve kuru bir ortamda muhafaza edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Midyat ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde 848 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Midyat Acuru kullamlir. Cografi siira
0zgii bilesen kullanimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinur ile tin bagi bulunan Midyat Tursusunun / Midyat Acur
Tursusunun tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Midyat Belediyesinin koordinasyonunda ve Midyat Belediyesi, Midyat ilge Tarim ve Orman
Miidirligii ile Midyat Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle acur olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugu ve Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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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8. Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta
Basvuru No : C2021/000164
Basvuru Tarihi : 06.04.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta
Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1
Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili
Kullanim Bicimi : Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

HASITA-HASUTA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta; su, bugday nisastasi ve beyaz sekerin karistirilip eritilmis tereyagiyla
pisirilmesi suretiyle tiretilen tatlidir. Rengi seffaf, kivami yogundur.

Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi:

15 g bugday nisastast
20 g beyaz seker

25 g tereyagi

200 ml su

Yapilmast:
Nisasta ve seker su ile inceltilir. Tavada eritilen tereyaginin tizerine dokiiliip yogun kivam alincaya kadar 2-

3 dakika kadar pisirilir. Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin servisi, sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden,
Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunlugu.

e Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.
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9. Malatya Tevek Yapragi Sarmasi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

: C2021/000202

1 22.04.2021

: Malatya Tevek Yapragi Sarmast

. Yemek / Yemekler ve corbalar

: Mabhreg isareti

. Yesilyurt Belediyesi

: Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1 No:12 Yesilyurt
MALATYA

: Malatya ili

: Malatya Tevek Yapragi Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Tevek Yapragi Sarmasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tevek Yapragi Sarmasi; pilavlik bulgur, piring, orta yaglh kiyma ve cesitli ¢esni vericiler ile
hazirlanan harcin, 96 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Arapgir Kéhnii Uziimii yapraklarina sarilip pisirilmesi

suretiyle liretilen yemektir.

Arapgir Kohnii Uziimiiniin yapraklari ince ve az damarli, rengi haslandiktan sonra sar1, tadi ise eksimtiraktir.
Asma yapragina cografi sinirda tevek yapragi denir. Yapraklar mayis ay1 i¢inde korpe iken toplanir, taze veya

salamura olarak kullanilabilir.

Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi: (6-8 Kisilik)

e 500 g salamura veya taze Arapgir Kohnii Uziimii yaprag: (tevek)

e 200 g pilavlik bulgur
e 250 g piring

e 300 g orta yagl kiyma
e 300 ml aygigek yagi

e 1 adet kuru sogan

e 1 demet maydanoz

e 45 g domates salgasi

e 15 g ac1 biber salgas1

e 2g pul biber
e 5-6 g karabiber
o 1lgtuz

e 1 adet limon

Pisirme suyu icin bilesenler:

e 1litresu

e 24 g domates salgasi
e 13 g ac1 biber salcasi
e 200 ml aygicek yag1



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

29

I¢ harcin hazirlanmasi:

Kiyma, pilavlik bulgur, yikanmis piring, kiip seklinde dogranmis kuru sogan, ince dogranmis maydanoz,
domates ve biber salgasi, baharatlar, tuz ve aygicek yagi bir kapta karistirthir ve homojen bir kivam elde edilinceye
kadar 5-10 dakika yogrulur.

Yapraklarin sarilmasi:

Arapgir K6hnii Uziimiiniin salamura edilmis yapraklari, tuzunun ¢ikmast icin bir gece sicak suda bekletilir.
Taze yaprak kullanilacak ise sicak suda haglanir. Yapraklarin saplar1 koparilir, parlak kismi dis tarafa gelecek sekilde
gida ile temasa uygun tepsi iizerine konulur. Uzerine i¢ har¢ konur, dagilmamas: icin yapragin kenarlar ige
kivrilarak siki bir sekilde sarilir. Bir tencerenin dibine bir sira tevek yapragi ya da etli kemik serilir. Uzerine sarmalar
dizilip en iiste halka seklinde kesilmis limon dilimleri konur.

Pigirilmesi:
Su, salga, aycicek yagi bir kapta karistirilir. Taze yapraklar kullanilmigsa 11 g tuz eklenir. Salamura yaprak
kullanilmigsa tuz eklenmez. Hazirlanan salgali su tencereye ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra

kisik ateste 1-1.5 saat pisirilir. Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin sevisi sicak olarak ve istege gore yanina veya
iistiine yogurt konularak yapilir.

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

Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya 1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Yesilyurt Belediyesi Yesilyurt Kent Konseyinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde Arapgir Kohnii Uziimiiniin yapragmin kullamilmasini; iiretimde kullanilan
bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Malatya Tevek Yapragi Sarmasi ibaresinin ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 yiirtitiir.
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10. Malatya Bilik Ekmegi

Basvuru No : C2021/000236

Basvuru Tarihi 1 08.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Bilik Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Bulvar1 Mast1 Karsis1 A Bol. No: 127
Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Bilik Ekmegi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, {irtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Bilik Ekmegi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Bilik Ekmegi, ekmeklik bugday unu, maya, aycicek yagi, tereyagi, su, siit, tuz, ¢érek otu, susam,
yumurta ve dut pekmezi kullanilarak hazirlanan hamurun, tandirda pisirilmesi suretiyle iretilen ekmektir.
Uretiminde maya olarak, bir giin dnceki ekmek iiretiminden ayrilan hamur da kullanilabilir. Ortas1 delik olan 55-60
cm capa sahip daire seklindedir. Pismemis haldeki agirligi 125 g kadardir.

Malatya Bilik Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Bilik Ekmeginin tiretiminde, cografi sinirda yetisen bugdaydan elde edilen un kullanilir.

Malatya Bilik Ekmegi i¢in bilesenler:

— 25 kg ekmeklik bugday unu

— 1 giin 6nceki ekmek tiretiminden ayrilan 125 g hamur mayasi veya 15 g kuru maya
— 500 g tereyagi

— 500 ml aycicek yagi

— 50gtuz

- 251su

- 2,51sit

Ekmegin tizerine siirmek i¢in bilesenler:

— 250 g ¢orek otu

— 500 g susam

— 10 adet yumurta
— 500 g dut pekmezi
— 500 mlsu

Malatya Bilik Ekmeginin hazirlanmasi:

Hamur kazanmnin igine un elenip tizerine 25-35°C’deki 1lik su, tuz, tereyagi, aygicek yagi, siit ve hamur
mayasi veya kuru maya eklenerek 30 dakika yogurulur. Mayalanmasi i¢in yaz mevsiminde 2, ki mevsiminde 5-6
saat dinlenmeye birakilir. Ekmek kesici ile hamur, 125 g’lik pargalara boliiniir, elle yuvarlanir ve tirtirli merdane ile
55-60 cm capinda dairesel sekil verilir. Olusan dairenin Hamurun ortasi, isaret parmagi ile delinir.

Malatya Bilik Ekmeginin pisirilmesi:

Tandir ocagi, ekmek pisirilmeden 1-2 saat nce yakilir. Kor haline gelince atesin sicakliginin azalmasi igin
bir miktar su serpilir. Ortas1 delik daire sekli verilmis ekmek hamurlarin iizerine, ¢6rek otu, susam, dut pekmezi,
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yumurta ve su ile hazirlanan karisim siiriildiikten sonra tandirin sicak i¢ duvarlarma, ellik denilen eldiven
kullanilarak el ile yapistirilir.

Malatya Bilik Ekmegi, lizeri kizarincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirilir. Sicak olarak tiiketilmesi tavsiye
edilir.

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

Malatya Bilik Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Malatya Bilik Ekmeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullamilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ve Malatya Bilik Ekmegi ibaresi ile 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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11. Cubuk Homacasi

Basvuru No : C2021/000245

Basvuru Tarihi 1 16.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Cubuk Homagasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Cubuk Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Selim Mh.Atatiirk Cd.No:3 Cubuk ANKARA

Vekil . Altan Altun (Proip Patent Marka Dan. ve Miih. Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Ankara ili Cubuk ilgesi

Kullanim Bicimi : Cubuk Homacgast ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Cubuk Homagasi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Homagasi; dana eti, ilikli uyluk kemigi, su ve tuz kullanilarak iiretilen sulu et yemegidir. Etler
tereyaginda miihiirlenir. Cubuk Homagasinda kullanilan et, dananin but ve incik béliimlerinden secilir ve 7-8 saat
pisirilir. Pisirme sirasinda ilikli kemik kullanilmasi, yemegin ayirt edici 6zelliklerindendir.

Cubuk Homagasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diigiin yemeklerinde ve 6zel davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6-8 kisilik Cubuk Homacasi icin bilesenler:

o 2 kg kemikli dana eti

e 300 g ilikli uyluk kemigi
e 200-250 mlsu

e 50 gtereyagl

e 4-8gtuz

e 4-8 g pul biber

Cubuk Homagasinin Hazirlanmasi:

Cubuk Homagasinin iiretiminde kullanilan et, cografi sinirda beslenen biiyiikbas hayvanlardan temin edilir.
Dana eti, yaklasik olarak 10-15 c¢m biiyiikligiinde pargalara ayrilir. Etlerin iki tarafi kasikla gevrilerek 1-2 dakika
tereyaginda miihiirlenir. Miihiirlenen etler, gida ile temasa uygun tiilbent veya bez {izerine konularak yag1 ve kani
stiztlir.

Yemegin pisirilecegi tencerenin en altina parga uyluk kemikleri dizilir, kemiklerin iizerine miihiirlenmis etler
yerlestirilir ve etlerle ayni1 seviyeye gelecek sekilde kaynamis su koyulup tuz ve pul biber ilave edilir. Yemegin suyu
kaynamaya basladiktan sonra tencerenin ilizeri hava almayacak sekilde kapatilir ve yaklasik 7-8 saat pismeye
birakilir. Kaynama sirasinda tencerenin en altina yerlestirilen kemiklerin iginde bulunan ilikler disar1 ¢ikar ve yemek
ilikle birlikte piser. Cubuk Homagasinin servisi etleri, yemegin ilikli suyu ile birlikte tabaga konulmasiyla yapilir.
Istege bagl olarak iizerine tereyagi da dokiilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cubuk Homagasinin, ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle Cubuk
Homagcasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda, Cubuk Belediyesinden iki kisi, Cubuk Ziraat
Odasindan bir kisi, Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojileri
boliimiinden bir kiginin katilimiyla toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ihtiyag duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman yapulir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Cubuk
Homagasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

Basvuru No : C2021/000249

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez /
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi ibaresi ve

mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Afyonkarahisar
Hurma Baklavas1 / Afyon Hurma Baklavasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi; bugday unu, tereyagi, aygicek yagi, kabartma
tozu, siit, ceviz i¢i ve elma sirkesi kullanilarak hazirlanan hamurun bezelere boliiniip firinda pisirilmesi ve {izerine
serbet dokiilmesi suretiyle iiretilen tatlidir.

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi Afyonkarahisar ili mutfaginda énemli bir yere
sahiptir. Sekli hurmay1 andirdigt ve cografi sinirda hurmanin “furma”, “firma” gibi isimlerle anilmasindan dolay1
tirlin furma baklavasi ve firma baklavasi olarak da bilinir.

Gecmisi eskiye dayanan Afyonkarahisar Hurma Baklavast / Afyon Hurma Baklavas: iiretimi, 6zellikle
seklinin verilmesi, serbetinin hazirlanmasi ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

12 kisilik Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi liretmek igin gerekli olan bilesenlere
ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

- 650 g 6zel amagli bugday unu
- 250 gtereyagi

- 65 ml aygicek yagi

- 9-10 g kabartma tozu

- 50 ml siit

- 150 g ceviz ici

- 5-6 ml elma sirkesi

- 100 ml su

Serbet icin bilesenler:

- 700 g beyaz seker
- 800 mlsu
- 1/2 limon suyu

Yapilisi:

Aycigek yagi orta ateste 5 dakika kizdirilip 10 dakika dinlendirildikten sonra su ve tereyagi eklenerek
karistirtlir. Uzerine un, kabartma tozu, siit ve elma sirkesi ilave edilerek yumusak bir hamur elde edinceye kadar 15
- 20 dakika yogrulur. Irice kiy1lmus ceviz ici eklenip 5 dakika daha yogrulduktan sonra hamur, ceviz biiyiikliigiinde
yaklagik 72 bezeye ayrilir. Bezeler avug i¢inde yuvarlanarak 6 - 7 cm uzunluguna getirilir ve pisirme sonrasinda
serbetin {irlin igerisine kolay niifuz edebilmesi i¢in, hurmaya benzer girintili ¢ikintili bir sekil verilir.
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Resim 1. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

Sekil verilen bezeler, yaglanmis firin tepsisine dizilerek énceden 180 °C sicakliga 1sitilmig firinda iizerleri
kizarincaya kadar yaklasik 20 dakika pisirilir.

Hamurlar firina koyulduktan sonra serbet hazirlanir. Seker ve su bir tencerede karistirilip orta ateste
kaynatilir. Kaynamaya baslayinca limon suyu ilave edilip kisik ateste 10 dakika kaynatilir. Hazirlanan serbet 60
dakika oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Firindan ¢ikarilan iriin 10 dakika dinlendirildikten sonra tatli sicak, serbet soguk olacak sekilde tizerlerine
bir kepge ile serbet gezdirilerek dokdiliir. Serbeti iyice ¢ekmesi i¢in oda sicakliginda 20 dakika bekletildikten sonra
servisi yapilir. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi oda sicakliginda 2 giin, 4 °C’de ise 1
hafta muhafaza edilebilir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Afyonkarahisar Hurma Baklavasinin / Afyon Hurma Baklavasinin iiretimi, 6zellikle
seklinin verilmesi, serbetinin hazirlanmasi ve cografi sinira 6zgii liretim metodu bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyonkarahisar Hurma Baklavasinin / Afyon Hurma
Baklavasinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kiginin katilimryla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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13. Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi
Basvuru No : C2021/000250
Basvuru Tarihi 1 19.06.2021
Cografi Isaretin Ad . Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi
Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez /
AFYONKARAHISAR
Cografi Simir : Afyonkarahisar ili
Kullanim Bi¢imi : Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlmadiginda, Afyonkarahisar Ovmesi/ Afyon
Ovmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi; bugday unu, patates, tuz ve su ile hazirlanan hamura mayali hamur
karistirildiktan sonra sar1 hashas ezmesi, aycicek yagi ve karbonat eklenip birkag kez katlanip agilmasiyla iiretilen
hamur isidir. Afyonkarahisar Ovmesinde / Afyon Ovmesinde sar1 hashas ezmesinin baskin tadi hissedilir. Uretimde
kullanilan patates, nisasta iceriginden dolay:1 ufalanmay1 dnleyip firtine tok ve elastik bir yap1 kazandirir ve tiriiniin
bayatlamasini geciktirir.

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi Afyonkarahisar ili mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Cografi
siirda “6gme” olarak da bilinir.

Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bilesen segimi olarak patates ve sari
hashag ezmesinin kullanilmasi ile hamurunun agamali olarak hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

On hamur icin bilesenler:

- 160 g 6zel amagli bugday unu
- 9-10 g beyaz seker

- 30 gyas maya

- 3-49tuz

- 500 ml su

On hamurun hazirlanmast:

Mayalama i¢in kullanilacak 6n hamurun hazirlanmasi i¢in yas maya, seker ve su, homojen bir sekilde
karistirilir. Uzerine un, tuz ve 30 - 35 °C sicakliktaki 1lik su ilave edilip ele yapismayacak kivamda hamur elde
edinceye kadar 30 dakika yogrulur. Hamur yiizeyini kaplayacak sekilde un serpilip iizeri kapatilarak oda sicakliginda
8 - 12 saat mayalanmaya birakilir.

Ana hamur icin bilesenler:

- 320 g 6zel amagh bugday unu
- 2 adet orta boy patates

- 7-8gtuz

- 500 ml su
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Ana hamurun hazirlanmasi:

Patatesler, i¢inde 6nceden kaynatilmis su bulunan tencereye koyularak 40 dakika haslanir. Haslanan
patatesler soguyunca rendelenerek un, tuz ve 30 - 35 °C sicakliktaki 1lik su eklenip 20 dakika yogrulur. Uzerine,
onceden hazirlanan 6n hamur ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar 30 - 45 dakika daha yogrulur.
Hamur yiizeyini kaplayacak sekilde un serpilip iizeri kapatilarak 1 - 2 saat oda sicakliginda mayalanmaya birakilir.
Mayalanan ve dolayisiyla hacmi artan hamur, 20 - 25 dakika dinlendirilerek son olgunlastirma iglemi tamamlanir.

Ovme hamuru icin bilesenler:

- 480 g 6zel amagli bugday unu
- 100 g sar1 haghas ezmesi

- 6-7gkarbonat

- 150 ml aygicek yag1

Ovme hamurunun hazirlanmast:

Olgunlagan ana hamurun i¢ine un ilave edilip cografi sinirda esiran adi verilen spatula ile iyice karistirilarak
yogrulur. Hamur, yaklagik 1,5 cm kalinliginda elle daire seklinde acilir ve {izerine, bagka bir kapta hazirlanan
aycicek yagi ve sar1 hashas ezmesi karigiminin yarisi siiriiliir.

Hamur esit biiyiikliikte 4 - 6 parcaya boliinerek parcalar iist iiste dizilir ve pargalarin birlestirilmesiyle olugan
hamur ortalama 1,5 cm kalinliginda daire seklinde elle agildiktan sonra ay¢igek yagi ve hashas ezmesi karisiminin
kalan kism1 hamur iizerine esit bir sekilde yayilir. Unlanmuis tepsi igine koyulur, iizerine esiranla bastirilip dnceden
220 - 240 °C sicakliga 1sitilmig firinda 40 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra oda sicakliginda 10 dakika
dinlendirilir. Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi 4 °C sicaklikta 7 giin, oda sicakliginda ise gida ile temasa
uygun bir beze sarilarak 2 - 3 giin muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bilesen segimi olarak patates ve sari
hashag ezmesinin kullanilmasi ile hamurunun agamali olarak hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Ogzellikle sar1 hashas ezmesi olmak {izere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

« Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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 yiirtitiir.
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14. Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav

Basvuru No : C2021/000251

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez /
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullamim Big¢imi : Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav ibaresi ve

mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Afyonkarahisar
Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav; haglanmig yesil mercimek, bulgur, tuz ve su ile
hazirlanan pilavin iizerine, kizdirilmis soguk sikim hashas yagi dokiilerek tiretilen pilavdir. Yapist tane tane olup
hashas yaginin baskin tad: hissedilir. Giinliik olarak {iretip tiiketilir.

Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin ge¢misi, eskiye dayanir ve Afyonkarahisar
ili mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Taziye, dogum, diigiin gibi 6zel giinlerde meydan sofralarinda ve sira yemegi
olarak bilinen davetlerde sunulur. Uretimi, hashas yagmin kullanilmasi bakimindan cografi sinira dzgii niteliktedir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve
iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 500 g yesil mercimek

- 300 g pilavlik bulgur

- 60 ml soguk sikim haghas yagi
- 11-12gtuz

- 1000 ml su

Yapilisi:

Yesil mercimek yikanir, 15 dakika oda sicakliginda suda bekletilir, siiziiliir ve bir tencereye koyulup iizerine
500 ml 1lik su ilave edilir ve 30 dakika kisik ateste haslanir. Ocaktan alinip 5 dakika dinlendirilir. Kaynamakta olan
200 ml su i¢ine yikanmig bulgur, tuz, haslanmig mercimek (haslamadan kalan suyu ile birlikte) ve 300 ml su eklenip
kisik ateste 30 dakika pisirilir. Pilavin pigmesi bulgurlarin, suyunu ¢ekip yumusak bir kivama gelmesiyle anlagilir.

Bir tencerede hashas yagi kizdirilip pilav tizerinde gezdirilerek dokiiliir. Karistirilarak homojen bir gekilde
dagilmasi saglanir. Tencere ile kapak arasina kagit havlu koyulup 15 dakika oda sicakliginda dinlendirilerek pilavin
buharimin alinmasi ve bdylelikle tane tane olmasi saglanir. Afyonkarahisar Mercimekli Pilavi / Afyon Mercimekli
Pilavi sicak olarak servise sunulur.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin gegmisi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ili
mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin tiim tretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Ozellikle soguk sikim hashas yagi kullammi olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve
miktarlarmin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

« Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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 ytiriitiir.
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15. Lapseki Seftalisi
Basvuru No : C2021/000257
Basvuru Tarihi 1 25.06.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Lapseki Seftalisi
Uriin / Uriin Grubu . Seftali / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mensge ad1
Basvuru Yapan : Lapseki Ziraat Odas1
Basvuru Yapanin Adresi : Cumbhuriyet Mah. No: 23 Lapseki 17800 CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Lapseki ilgesi
Kullanim Bi¢imi . Lapseki Seftalisi ibareli asagida yer alan logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Lapseki Seftalisi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lapseki Seftalisi; Lapseki’de yetisen Isabella, Merril Gem Free, Royal Glory, Royal Gem, Extreme Glow,
Summer Red, Glohaven, Crest Haven, Extreme July, Red Elegant, J. H. Hale, Extreme 486, Extreme 568, Royal
Jim, Black Abdos ve Sirr ¢esidi seftalidir. Bu ¢esitlerin yetistiriciligi orta-erken mevsimde baslar ve ¢ok geg
mevsime kadar devam eder.

Lapseki ilgesinde Akdeniz ve Karadeniz iklimi arasinda ge¢is iklimi 6zelligi gosteren iliman Akdeniz iklimi
hakimdir. Yaz aylarinda sicaklik ve oransal nem Akdeniz ve Ege Bolgesi kadar yiliksek degerlere ulasmaz. Kar yagist
deniz kiyisina yakin alanlarda ¢ok az, yiliksek rakima sahip alanlarda ise az sayilabilecek diizeydedir. Yagislar daha
¢ok yagmur olarak kig ve ilkbahar mevsimlerinde ger¢eklesir. Cografi sinirrn Marmara Denizi’nin kuzeyine agik
olmasi, Ege Denizi’ne olan yakinligi, yil boyu degisik siddetlerde ve yonlerde riizgarli olmasi kalite 6zelliklerini
olumlu y6nde etkiler.

Lapseki ilgesinin yillik ortalama sicaklik degeri 15,1 °C’dir. Ortalama sicaklik bakimindan higbir ayin
ortalamasi 5 °C’nin altina diismez. Kis aylar1 ortalama sicakligi 5,8 °C’dir. Yaz aylar sicaklik ortalamasi 23 °C, en
soguk ay 6,2 °C ile ocak ay1 ve en sicak ay 24,9 °C ile agustos ayidir. Bélgede yillik ortalama yagis 616 mm’dir.
Kurak dénemdeki ortalama aylik yagis miktar1 10,97 mm iken, kis aylarindaki miktar ise 89 mm’dir. Yillik toplam
yagisin %43’ kis aylarinda, %281 sonbaharda, %22’si ilkbaharda ve %7’si ise yaz aylarinda diiger.

Cografi sinirin toprak yapisi genellikle %6 civarinda egimlidir. 1 m’ye kadar olan derinlikte killi siltli (%620
- %30 killi %30 - %40 siltli), 1 m’den sonra killi kumlu (%40 - %60 kumlu, %20 - %40 killi) biinyededir. pH
seviyesi 7,11-7,79 arasinda degiskenlik gosterir.

Cografi sinirin yukarida belirtilen iklim ve toprak yapisi, Lapseki Seftalisine yogun aroma, tatlilik ve sertlik
kazandirir. Lapseki Seftalisinin, tiretimde kullanilan ¢esitlere gore pomolojik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo 1: Lapseki Seftalisinin Cesitlere Gére Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler

Merrill
Gem
Free

Isabella

Royal
Glory

Extreme
Glow

Royal
Gem

Summer
Red

Glohaven

Crest
Haven

Meyve eni
(mm)

60-80

60-80

60-80

60-80

60-80

60-90

60-90

60-80

Meyve boyu
(mm)

45-75

55-85

50-70

55-75

55-75

65-85

65-85

55-75

Meyve
agirhigi (g)

150-200

200-250

180-
250

170-200

180-
250

250-350

250-350

180-
250

Meyve
kabuk
parlaklig1 (L)

30-50

25-45

15-35

30-50

15-25

20-50

35-55

45-65

Meyve
kabuk rengi
(Hue)

35-55

20-40

15-35

35-45

15-25

15-35

55-75

60-80

Kabuk
canliligi
(Chroma)

20-40

15-35

15-35

15-35

10-20

25-35

15-35

20-50

Meyve  eti
parlakligi (L)

55-75

40-60

45-65

45-65

35-55

55-75

65-85

65-85

Meyve et
rengi (Hue)

80-90

55-85

80-100

80-100

65-75

75-95

75-95

80-100

Et canliligt
(Chroma)

20-30

20-30

20-30

25-35

25-35

35-55

35-55

45-65

Suda
¢Oziinebilir
kuru madde
(% Brix)

5-10

5-15

5-15

10-20

5-15

10-20

5-15

5-15

Titre
edilebilir
asitlik
(ml/200 ml
sitrik asit)

0,5-1

0,5-1,5

0,2-1

0,2-1

0,2-1

0,1-0,5

0,5-15

0,5-1

Meyve suyu
pH’s1

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

Meyve  eti
sertligi
(kg/cm?)

14

0,2-1

2-10

2-10

2-6

1-5

2-5

2-5

Meyve  eti
orant (%)

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

a1
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Tablo 2: Lapseki Seftalisinin Cesitlere Gére Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler Extrem | Red J.H. Extreme Extreme Royal Black Sirr
July Elegant Hale 486 568 Jim Abdos

Meyve  eni | 60-80 60-90 60-90 60-80 60-90 60-90 60-90 70-100

(mm)

Meyve boyu | 55-75 55-75 65-85 55-75 65-85 65-85 65-85 80-100

(mm)

Meyve agirhigr | 130- 200-300 | 250-300 | 200-300 300-400 250-300 | 250-300 | 350-400

(9) 160

Meyve kabuk | 25-45 25-45 40-50 45-60 45-65 30-40 35-55 45-65

parlaklig: (L)

Meyve kabuk | 35-45 35-45 65-85 75-95 55-85 35-55 45-65 65-85
rengi (Hue)

Kabuk 25-45 25-45 20-30 35-55 40-60 20-40 20-40 35-55
canlilig1

(Chroma)
Meyve eti | 55-75 55-75 55-75 55-75 55-75 55-65 55-65 55-75
parlakligi (L)

Meyve et | 90-120 | 90-120 90-120 | 90-120 85-95 85-95 85-95 80-100
rengi (Hue)

Et  canhiligi | 45-65 25-35 25-35 40-50 40-50 25-55 25-55 35-45
(Chroma)
Suda 5-15 15-25 5-15 5-15 5-15 5-15 5-15 5-15
¢Oziinebilir
kuru  madde
(% Brix)

Titre edilebilir | 0,2-05 | 0,5-1,5 0,5-1 0,1-0,5 0,1-0,5 0515 |051 0,5-1
asitlik (ml/100

ml sitrik asit)

Meyve suyu | 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5
pH’s1

Meyve eti | 2-6 3-8 3-8 5-15 4-10 4-10 2-5 2-10
sertligi

(kg/cm?)

Meyve eti | 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97

orani (%)

Uretim Metodu:

Lapseki Seftalisi iiretiminde kullanilan ¢esitler:

Uretimde; Isabella, Merril Gem Free, Royal Glory, Royal Gem, Extreme Glow, Summer Red, Glohaven,
Crest Haven, Extreme July, Red Elegant, J. H. Hale, Extreme 486, Extreme 568, Royal Jim, Black Abdos ve Sirri
¢esitleri kullanilir.

Fidan Temini ve Dikimi:

Bahgedeki seftali agac1 yogunlugu dekarda 45 agagtan fazla olmamalidir. Meyve bahgeleri meyve kalitesini
bozabilecek kirletici kaynaklardan uzak olmalidir.
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Dollenme:

Seftali gesitlerinin ¢ogu kendine verimlidir. Ancak, cografi sinirda yaygin bir sekilde yetistiriciligi yapilan
J.H. Hale ¢esidi fizyolojik erkek kisir olup, diger ¢esitlerden herhangi biri ile dollenebilir.

Giibreleme:

Giibreleme, organik ve mineral giibreler kullanilarak yapilir. En az iki yilda bir, iireticinin parselinde tam
toprak analizi yapilarak hem topragin besin elementleri dengesi kontrol edilir hem de iiretim i¢in gerekli olan
minerallerin belirlenmesi saglanir. Ayrica, her yil yaprak analizinin yapilmasi 6nerilmektedir. Bahgelere verilen
giibrelerin miktar1 ve uygulama zamani kayit altina alinir. Giibreleme, iiretim ihtiyaglarina gore toprak ya da
yapraktan yapilir.

Bitki Koruma:

Bitki koruma uygulamalar1 biyogesitliligi koruyacak, zararlilarin dogal predatorlerini tesvik edecek ve
kimyasal pestisit kullanimini en az diizeye indirecek sekilde yapilir. Bu nedenle dncelikle zararli ve hastaliklara
kars1 tuzak kullanimi gibi tedbirler onerilir.

Ciddi zararli ve hastalik durumlarinda kimyasal pestisitlere, asagidaki kosullar dikkate alinarak
bagvurulmalidir.

Hastalik veya zararl belirlendiginde, s6z konusu sorunun diizeyine uygun bir miicadele ve ilgili insektisit ya
da fungusitler belirlenir.

Dozlar sadece Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan 6nerilen diizeyde kullanilir. Uygulanan ilaglarin miktar1
ve uygulama zamani kayit altina alinir. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan ruhsatlandirilmisg ilaglar kullanilir.

Tarimsal ila¢ uygulamalarinda, uygulama ile hasat zamani arasindaki siire dikkate alinir. Seftali yetistiricileri
tarimsal ilag kullaniminda asagidaki bilgi uyarinca dikkatli olmalidir.

Ilaglar, bitkiler iizerine piiskiirtiildiikten sonra genellikle sicaklik, 151k, yagis gibi ¢evresel etkiler nedeniyle
zehirliliklerini zaman i¢inde kaybederler. Belirli bir siire sonra zehirli kalinti miktar1 insan sagligi i¢in zararsiz bir
seviyeye diiser. ilacin kullanimindan sonra iiriinler iizerindeki kalint: miktarinin insan saglig1 icin zararsiz seviyeye
diismesi igin gegmesi gereken siireye bekleme siiresi denir. Uriinler, giin olarak verilen bu siire gegmeden hasat
edilmemeli ve tiiketilmemelidir. Bu siire, ruhsatli ve yasal her ilacin etiketinde ya da {izerinde yazilidir. Boylece,
iiriinler iizerindeki ilag¢ kalintt miktar1 en aza ve dolayisiyla zararsiz seviyeye indirilmis olur.

Toprak Koruma:

Toprak, yabanci ot kontrolii i¢in diizenli olarak siiriiliir. Topragin, toprak isleme makineleri kullanimi yerine
tiretim siireci boyunca bitki ortiisii ya da malg ile kaplanarak korunmasi 6nerilir.

Sulama:

Sulama; bahgenin yasi, verim miktar1 ve agaglarin ihtiyacina gére yapilir. Sulamada damla sulama ya da
alttan yagmurlama gibi teknikler kullanilir. Asir1 su tiiketimine ve besin maddelerinin topraktan yikanmasina neden
olan salma sulama yapilmaz. En iyi sulama zamani haziran-eyliil arasidir. Asir1 sulamanin {irlin kalitesine zarar
verebilecegi goz oniinde tutulmalidir.

Budama:

Agacin havalanmasi ve saglikli dallarin yeniden ortaya ¢ikmasi i¢in her yil budama yapilir. Budama igin en
uygun aylar kasim-nisan arasidir. Budama; kurumus, kirilmig ve birbiriyle rekabet halindeki dallar ile hastalikli
dallar kesilerek agacin agilmasi ve meyvelerin giines 1s1gm1 iyi bir sekilde almasi saglanacak sekilde yapilir.
Budanmig dal pargalari, herhangi bir hastaliga neden olmamalari i¢in budamadan sonra bahgeden uzaklagtirilir.

Seyreltme:

Seftali meyveleri yaklasik 1 cm biiylikliige ulastigi zaman agag iizerindeki fazla meyvelerin dengeli bir
sekilde kopartilmasina seyreltme (tekleme) ad1 verilir. Seyreltme islemi, kimyasal madde kullanimi ile ya da elle
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yapilir. Seyreltme islemi, meyve ¢ekirdekleri sertlesmeden ¢agla doneminde yapilir. Lapseki ilgesinde normal iklim
kosullarinda seyreltme islemi mayis ayinin basinda baslar ve haziran ayinin ortasina kadar devam eder.

Hasat:

Normal iklim kosullarinda gesitlerine gore Lapseki Seftalisi hasat zamanlar1 agagidaki gibidir.
Isabella: Haziran ortasi-temmuz bast

Merril Gem Free: Haziran sonu-temmuz ortasi
Royal Glory: Haziran sonu-temmuz ortasi
Royal Gem: Haziran sonu-temmuz ortasi
Extreme Glow: Haziran sonu-temmuz ortasi
Summer Red: Temmuz basi-temmuz ortasi
Glohaven: Temmuz ortasi-temmuz sonu

Crest Haven: Temmuz ortasi-temmuz sonu
Extreme July: Temmuz ortasi-temmuz sonu
Red Elegant: Temmuz sonu-agustos ortasi

J. H. Hale: Temmuz sonu-agustos ortasi
Extreme 486: Temmuz sonu-agustos ortasi
Extreme 568: Temmuz sonu-agustos ortasi
Royal Jim: Temmuz sonu-agustos ortast
Black Abdos: Agustos sonu-eyliil ortasi

Sirri: Eylill ortasi-ekim bagi

Seftalilerin hasat olgunluguna gelip gelmedigi, rengini almaya baslamasindan ve sertlik derecesinden

anlasilir.

Hasat, meyveleri zedelemeden yapilmali ve asagidaki kurallara uyulmalidir.

Hasat, sabah erken saatlerde, 11:00’den dnce yapilir.

Meyveler temiz toplama kaplarina ve kasalarina konulur.

Hasatta ¢alisan kisiler eldiven takmali ya da ellerini temizlemelidir.
Toprak ile temas eden {riinler ayrilir.

Siniflandirma:

Meyveler siniflandirtlmali ve derecelendirilmelidir. Bu amagla 04.06.2007 tarih ve 26542 Sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan “Revize Edilen TS 42 Seftali, TS 1133 Enginar, TS 1205 Taze Biber Standartlarinin Dis
Ticarette Zorunlu Uygulamaya Konulmasina Iligkin Teblig (No: 2007/40)” dikkate alinmalidir. Bu islem bahcede
yapilabilecegi gibi belli bir toplama alaninda da yapilabilir. Siniflandirmanin yapilacagi alan temiz olmali ve iriinler
olas1 bir kontaminasyona kars1 korunmalidir.

Hasattan sonra pazarlanacak iriinlerde bir 6rnek iiriin olusturulmast igin seftali meyveleri standartlara uygun
bir kalite simiflamasi yapilarak pazarlanmahidir. Sekil, renk, irilik, sertlik vb. gibi kalite 6zelliklerine gére pazara
hazirlanan triinler ii¢ kaliteye ayrilir.

Extra Uriinler: Bu sinifa en iyi kalitedeki seftaliler girer. Sekil, renk, gelisme bakimindan ceside 6zgii

gelismeyi tamamlamis, sap1 iizerinde ve saglamdir. Uriiniin genel goriiniimiinii, kalitesini, muhafaza

kalitesini ve ambal4j iginde sunumunu etkilemeyecek ¢ok hafif ylizeysel kusurlara (sekil, gelisme yahut

renk bakimindan hafif 6ziirler) sahip olabilirler. Bu sinifa giren seftaliler renk bakimindan birbirleriyle

ayn1 olmalidir.

L. kalite (Birinci smif): Bu sinifa iyi kalitedeki seftaliler girer. Ceside 6zgii nitelikler extrada oldugu

gibidir. Hafif sekil, renk ve gelisme kusurlar1 vardir. Uriiniin genel gériiniimiinii, kalitesini, muhafaza

kalitesini ve ambaldj i¢inde sunumunu etkilemeyecek asagidaki hafif kabuk kusurlara sahip olabilirler.

Meyve eti oldukga saglam olmalidir. Bununla beraber; sekil, gelisme yahut renk bakimindan hafif 6ziirler

bulunabilir. Meyvenin genel goriiniisiinii ve dayanikliligini etkilemeyen kabuk oziirleri bulunabilir.

Bunlar;

a) Uzun sekilli 6ziirlerde 6ziir boyu 1 cm’yi,

b) Diger dziirlerde 6ziirlii alan toplamm 0,5 cm?’yi gegmemelidir.

¢) Bu sinifta sap ¢ukurunda sapin baglandigi yerde goriilen ve ¢ekirdek igine uzanan deligi olan seftaliler
bulunmamalidir.
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IL. kalite (fkinci sinif): Yeterli kalite demektir. Bu sinifa, daha iist siniflara giremeyen ancak genel
ozellikleri karsilayan seftaliler girer. Uriiniin kalitesini, muhafaza kalitesini ve ambalaj icinde sunumunu
etkilemeyecek kabuk kusurlarina sahip olabilirler. Sekil, gelisme ve renk bakimindan meyvenin
niteliklerini bozmayan oziirler bulunabilir. Meyve kabugunu zedelememis olmak kosulu ile sap kopmus
olabilir. Meyve etinde belirgin dziirler bulunmamalidir. Her meyvede;

a) Uzunluguna boyu 2 cm’yi gecmeyen kabuk dziirleri,

b) Bulundugu takdirde, toplam alani 1,5 cm?’yi gegmeyen diger oziirler bulunabilir.

Depolama:

Simiflandirilmis seftaliler dogrudan pazara sevk edilmeyecekse +0,5 ile +1 °C’deki soguk hava depolarinda
muhafaza edilir.

Ambalajlama:

Lapseki Seftalisi karton/ahsap/plastik ambalajlarda tiiketiciye sunulur. Seftaliler tek sira halinde birbirlerine
degmeden dizilir.

Denetleme:

Denetimler; Lapseki Ziraat Odasimin koordinatorliigiinde; Lapseki Ziraat Odasi, Lapseki Kaymakamligi,
Lapseki Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Lapseki Belediyesi ile Canakkale On Sekiz Mart Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiinden iiriin konusunda uzman en az 5 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii
tarafinda gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 2 kez iiretim ve hasat donemlerinde yapilir. Ihtiyac
duyulmasi ya da sikayet halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Fidan temini ve dikimi, budama, sulama, giibreleme, bitki koruma, seyreltme, hasat agamalar1 basta olmak
lizere, yetistirme siirecinde uygulanan kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

Hasat edilen drinlerin olgunluk durumu, smiflandirmasi, depolama ve ambalajlama kosullarinin
uygunlugu.

Lapseki Seftalisi {iretiminde kullanilan seftali ¢esitlerinin Ozellikleri dikkate alinarak, meyvelerin
pomolojik 6zelliklerinin uygunlugu.

Lapseki Seftalisi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim i¢in gerekli olan alet, ekipman, kirtasiye malzemeleri ve denetim formlari ile uygun ¢aligma ortami,
Lapseki Ziraat Odasi tarafindan saglanir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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16. Malatya Erik EKksisi

Basvuru No : C2021/000356

Basvuru Tarihi : 23.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Erik Eksisi

Uriin / Uriin Grubu . Erik eksisi / Yiyecekler icin ¢esni, lezzet vericiler, soslar ve tuzlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1 No:12 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Erik Eksisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Erik Eksisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Erik Eksisi; Tozlu (incaz Erigi), Uziim Erigi, Hiivenk Erigi, Al Erik, Dutdiistii, Bardak, Gelinbogan,
Haciahmet, Hizan, Giizlik can erigi, Mardik ¢esidi erikler ile su ve tuz kullanilarak iiretilen erik eksisidir.
Uretiminde herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

Malatya Erik Eksisinin tiretiminde kullanilan erik cesitlerin meyve agirliklar1 12,63-29,17 g, meyve boyu
28,6-43,7 mm, meyve eni 25,5-35,0 mm, meyve yiiksekligi 25,3-37,2 mm, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 %
9,48-20,66 arasindadir. Tam ¢igeklenme nisan ayinin son 15 giinii i¢inde, hasat baslangici ise 15 Temmuz ile 15
Eyliil tarihleri arasinda gergeklesir. Erikler hasat edilir edilmez Malatya Erik Eksisi iretiminde kullanilir.

Malatya Erik Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve
bir¢ok yemegin iiretiminde, ¢esni verici olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Erik Eksisinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Tozlu (Incaz Erigi), Uziim Erigi, Hiivenk Erigi,
Al Erik, Dutdiisti, Bardak, Gelinbogan, Haciahmet, Hizan, Giizliik can erigi, Mardik ¢esidi erikler kullanilir.
Uretimde herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

30 kg erikten yaklasik 5 kg erik eksisi iiretilir.

Uretimde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagidaki verilmektedir.

e 30 kg erik
e 201su
e 380Qgtuz

Hasad1 yapilan erikler yikanip bir kazana konur. Uzerine su ilave edilir, yiiksek ateste 30 dakika kaynatilir
ve 30 dakika dinlendirilir. Onceden hazirlanmis siizmelik olarak adlandirilan diizenekte siiziiliir. Haslanmus erikler
stiziilirken posalarindan da ayrilir. Kapta toplanan erik suyu, diiz bir zemine konulmus ince krom tepsilerin iginde
giineste kurumaya birakilir.

Aksam ve sabah serinliginde karigtirilan erik sulari, 36 °C’de 2-3 giin i¢inde bekletildikten sonra (Eger kivam
konusunda bilimsel temelli bir agiklama yapilabilirse iyi olur.) toplanip tuz ilave edilir, karistirilir ve gida ile temasa
uygun kavanozlara doldurularak ambalajlanir. Giines gérmeyen serin bir yerde muhafaza edilmesi halinde raf dmrii
12 aydir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Malatya Erik Eksisinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere sahiptir Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Malatya Erik Eksisinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Malatya I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer {iyenin katilimiyla olusan 3 kisilik
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan erik ¢esitleri ile diger bilesenlerin uygunlugu; {iiretim
metoduna uygunluk ve Malatya Erik Eksisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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17. Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi

Basvuru No : C2021/000410

Basvuru Tarihi 1 07.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi

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

Basvuru Yapan : Aksaray Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Zincirli Mah. Bankalar Cad. No: 55 Merkez AKSARAY

Cografi Simir . Aksaray ili Merkez ilgesi

Kullanim Bicimi : Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi; tereyagi, beyaz seker ve bugday unu ile hazirlanan
hamurun, uzun ince seritler haline getirilmesi, 5 cm uzunlugunda kesilip “S” sekli verilmesi ve firinda pisirilmesi
suretiyle liretilir. Rengi acik sar1 ve hafif kizariktir. Agizda dagilan yapiya sahiptir.

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi, eski yillarda asker ugurlamasi i¢in hediye olarak
gotiiriildiigi icin cografi sinirda “asker kurabiyesi” olarak da bilinir.

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu ve sekli bulunan Aksaray Un Kurabiyesi /
Aksaray Asker Kurabiyesinin cografi sinir ile {in bag: vardir.

Uretim Metodu:

40 adet Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi liretimi icin bilesenler

250 g tereyagi
200 g beyaz seker
350 g bugday unu

Tereyag1 bir tencerede eritilip bir kaba konularak sogumaya birakilir. Seker havanda doviiliip toz haline
getirildikten sonra tereyaginin lizerine ilave edilir. Un, yavas yavas karisima dokiiliir, iyice karigtirilarak ele
yapismayacak kivama gelinceye kadar 7-8 dakika elle yogurulur. Elde edilen hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar
alinarak hamur tahtasi lizerinde silindir sekline 2 cm genisliginde ve 20 cm uzunlugunda yuvarlanir. Yuvarlanan
hamurlar, 5 cm uzunlugunda kesilir, S sekli verilir ve tepsiye dizilir. Onceden 1sitilan 160°C’deki firinda, iizeri hafif
pembelesinceye kadar yaklasik 15-17 dakika pisirilir. Pigme siiresince firnin kapagi agilmamalidir, aksi takdirde
kurabiyeler sertlesir ve dagilir. Firindan ¢ikarilan Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi, soguduktan
sonra servis yapilir.

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

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Aksaray ilinin Merkez
ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu ve sekli vardir. Bu
sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesinin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Aksaray Belediyesi, Aksaray Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.
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Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Aksaray Un Kurabiyesi/ Aksaray Asker Kurabiyesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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 yiiriitiir.
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18. Ordu Taflan Tursusu

Basvuru No : C2021/000434

Basvuru Tarihi 1 20.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Taflan Tursusu

Uriin / Uriin Grubu : Tursu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Big¢imi > Ordu Taflan Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin veya

ambalaj mun tizerinde yer alir. Ordu Taflan Tursusu ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Taflan Tursusu; taflan meyvesi, su ve iri salamura tuzu kullanilarak hazirlanan yoresel bir tursu
¢esididir. Ordu Taflan Tursusu; Latince tiir adi Laurocerasus officinalis Roemer (Sin.: Prunus laurocerasus L.) olan
bolgede taflan, karayemis, Laz kiraz1 isimleriyle de bilinen meyveler kullanilarak hazirlanir.

Taflan meyvesinin mayhos-buruk tadi tursuya kendine has lezzet ve aromasini kazandirir. Ordu Taflan
Tursusunun hazirlanmasinda gida katki maddeleri kullanilmaz.

Ordu Taflan Tursusu; Ordu ilinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli iiriinlerinin birisidir. Ordu ilimize 6zgii tirinler
arasinda yer alir. Ordu Taflan Tursusu hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iliretim metodu bulunur.
Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Ordu Taflan Tursusunun tiretimi
ustalik becerisi gerektirir. Ordu Taflan Tursusunun iiretildigi cografi sinir ile bilinirligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Taflan Tursusu Bilesen Listesi: Taflan meyvesi, su ve iri salamura tuzu.

Ordu Taflan Tursusu Uretim Asamalari: Tursu {iretiminde kullanilan taflan meyveleri saglam, taze ve tursu
yapimina uygun Ozellikte olur. Ordu ilinde yetigen taze taflan meyveleri tercih edilir. Ezik, ¢iiriik, kiiflenmis vb.
meyveler tursu iiretiminde kullanilmaz. Kullanilan suyun fazla kiregli ve sert olmamasi, yabanci tat ve koku
icermemesi uygun olur.

Tursu yapimina taflan meyvelerinin ayiklanmasiyla baglanmir. Ayiklanan meyveler 6zenle yikanir ve
temizlenir. Meyvelerin el ile tanelemesi yapilir. Ortalama 5 litrelik gida ile temasa uygun bir kabin igerisine; 3-4 kg
araliginda taflan meyvesi ve 0,7-1 kg araliginda iri salamura tuzu konulur. Bu kap yiizeyine kadar su ile doldurulur.
Agz1 kapatilarak en az 1 ay serin ve giines almayan ortamda bekletilir. Tiiketilecek tursular tercihe goére damak
tadina uygun tuz oranina gelene kadar suda bekletilir, ¢ekirdekleri ¢ikartildiktan sonra tiiketilir.

Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama: Ordu Taflan Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme olarak ilgili gida
mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Ambalajli olarak kapaginin agilmamasi kaydiyla uygun
muhafaza sartlarinda iiriin yaklagik 2 yil kadar saklanabilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagsan Ordu Taflan Tursusu tiretimi asamalar1 ustalik
becerisi gerektirir. Uretildigi Ordu ilimiz ile iin bag1 bulunan Ordu Taflan Tursusunun tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatérliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu Il Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Ordu Taflan Tursusu cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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 ytiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Gaziantep / Antep Eksili / Akitmah Ufak Kofte

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1994

Tescil Tarihi 1 17.01.2022

Basvuru No : C2020/134

Basvuru Tarihi : 18.06.2020

Cografi Isaretin Ad : Gaziantep / Antep Eksili / Akitmali Ufak Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Mahreg isareti

Cografi Isaretin Tiirii . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Tescil Ettiren . Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipinar Mah. 36004. Cad. No:41 Sehitkimil GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji  lizerinde  kullanilamadiginda,  Gaziantep/Antep
Eksili/Akitmali Ufak Ko6fte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte; ana bilesen olarak simit (ince bulgur), kiyma, parca et ve nohut
kullanilarak eksili ya da akitmali olarak iki sekilde yapilan kofteli bir yemektir. Eksili olarak yapilan ufak kofte adint
sosun eksiliginden alir. Akitmali ufak kofte ise yagli i¢ harcin agizda dagilirken akmasindan dolay1 bu adi almustir.

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte yemeginde kullanilan simit (ince bulgur), cografi isaret olarak
289 sayi ile tescilli Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru)dur.

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda nemli bir
yere sahiptir. Ozel giin ve davetlerde ikram edilir. Cografi sinira 6zgii {iretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak K6ftenin iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.
Koftesi icin:

0,5 kg simit (ince bulgur)

300 g yagsiz ¢ig koftelik kiyma

1 tutam tuz

1 adet orta boy sogan

1 tatl kasi81 karabiber

1 yemek kag1g1 pul biber

Koftelerin dagilmamasi igin istege gore 1 ¢ay bardagi irmik ve 1 yumurta veya yarim ¢ay bardagi un
kullanilabilir.

Yemegin suyu igin:

1 tath kas1g1 sumak eksisi veya 1 biiyiik limon suyu veya 1 tath kagig1 koruk eksisi (Eksiler bulunmadigi
takdirde 1 tath kasigi limon tuzu kullanilabilir.)

0,5 kg yemeklik kuzu kugbasi

1 adet orta boy sogan

1 yemek kagig1 domates salgasi
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1 yemek kasigi biber salgasi

1 yemek kasig1 kuru nane

4 yemek kasig1 sadeyag veya 1 su bardagi zeytinyagi
1 su bardagi nohut (islatilmus)

4-5 dis kuru sarimsak (istege bagli)

Akitma ic¢ harci igin:

300 g yaglh kiyma karigimi (250 g kiyma + 50 g i¢ yag1 veya kuyruk yag1)
2 adet biiyiik boy kuru sogan

1 tutam aspir

1 cay kasig1 karabiber

1 tath kasig1 pul biber

1 ¢ay bardagi doviilmiis ceviz

Bir tutam tuz

Ufak koftenin hazirlanmasi:

Simit (ince bulgur) hafifce 1slatilip 10 dakika kadar bekletildikten sonra kiyma, ince dogranmis sogan,
karabiber, pul biber ve tuz ilave edilerek iyice yogrulur. Bu karisim iki veya ii¢ defa kiyma makinesinden gegirilerek
de yogurma islemi yapilabilir. Karisimdan findik biiyiikliigiinde pargalar alinarak avug i¢inde yuvarlanir. Kéfteler;
i¢inde su kaynayan tencerenin lizerine yerlestirilen siizege konulup iizeri kapakla kapatilir ve su buharinda 20-25
dakika haglanir. Kofteler bu yontemin yani sira kaynayan tuzlu suda 15-20 dakika haglanabilir.

Akitmanin Hazirlanmasi:

Kavrulmug kiymanin iizerine kiip seklinde dogranmis soganlar eklenip soganlar pembelesinceye kadar
kavurulur ve baharatlar eklenir.

Akitmay1 hazirlamak i¢in kofte harcindan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinir, yuvarlanip oyulduktan sonra
igine kiymali hargtan konularak siizekte haglanir.

Hazirlanan ufak kofteler ve akitmalar dondurularak -18 °C’de saklanabilir.

Gaziantep/Antep Eksili Ufak Koftenin Yapilisi:

Et ve bir gece 6nceden 1slatilmig nohut, iistiinii asacak kadar su ile pisirilir. Kaynarken kefi (koptigii) diizenli
olarak alinir. Et ve nohut pismeye yaklasinca ince kiyilmis sogan, sarimsak, salgalar ve eksisi ilave edilir. Kullanilan
biber salgasi, Gaziantep ilinde yetistirilen kirmizibiberlerden yapilmalidir. Karigim iyice pistikten sonra, dnceden
haslanmig kofteler eklenir ve kisik ateste 1-2 dakika kaynatilir. Servis tabagina konulan Gaziantep/Antep Eksili Ufak
Kofte, iizerine kizdirilmig yag ve kuru nane gezdirilerek servis yapilir.

Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Koftenin Yapilisi:

Et ve bir gece dnceden 1slatilmis nohut, iistiinii asacak kadar su ile pisirilir. Kaynarken kefi (kopiigil) diizenli
olarak alinir. Et ve nohut pismeye yaklaginca ince kiyilmis sogan, sarimsak, salgalar ve eksisi ilave edilir. Kullanilan
biber salcasi, Gaziantep ilinde yetistirilen kirmizibiberlerden yapilmalidir. Karisim iyice pistikten sonra, 6nceden
haglanmig kofteler ve akitmalar eklenir ve kisik ateste 1-2 dakika kaynatilir. Servis tabagina konulan
Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Kofte, tizerine kizdirilmig yag ve kuru nane gezdirilerek servis yapilir.

Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Kofte yogurtlu olarak da hazirlanabilir. Bu durumda bir tencerenin icine
siizme yogurt ve 1 adet yumurta konulup, i¢ine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edilirken siirekli ayn1 yonde
karigtirarak ¢ok kisik ateste ilitilir. Karisim kaynamaya baslayinca yemege eklenir. Kofteler eklendikten sonra
yemek bir tagim kaynatilarak yukarida belirtilen sekilde kizdirilmis yag ve kuru nane ile servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak K&ftenin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren iiretiminde, ayni cografi sinirdan kaynaklanan Antep Bulguru
(Gaziantep Bulguru) ile cografi sinirda yetistirilen kirmizibiberlerden elde edilen salga kullanilir. Bu sebeplerle
cografi siir ile {in bag1 bulunan Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Koéftenin tiim {iretim agsamalari, cografi
sinirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi ve
Gaziantep Universitesi Gastronomi Boliimiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.

o Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

55

2. Arapgir Pohmutu / Pohmut

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 19.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1995

Tescil Tarihi 1 19.01.2022

Basvuru No : C2020/251

Basvuru Tarihi 1 07.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Arapgir Pohmutu / Pohmut

Uriin / Uriin Grubu . Sekerleme / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Koseoglu Mah. Hitkiimet Cad. No:7 Arapgir / MALATYA
Cografi Simin : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullamim Bi¢imi . Arapgir Pohmutu / Pohmut ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Arapgir Pohmutu / Pohmut ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Pohmutu / Pohmut; kis mevsiminde tiiketilmek iizere Arapgir ilgesinde yetisen kurutulmus dut,
badem ve cografi olarak 432 sayi ile tescilli Hekimhan Cevizi ile 573 sayi ile tescilli Malatya Kayis1 Cekirdegi
kullanilarak iiretilen sekerlemedir.

Arapgir Pohmutu / Pohmutun gegmisi eskiye dayanir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip olan bu iiriin, 6zellikle kis aylarinda tiiketilir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Arapgir Pohmutu / Pohmutun cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Pohmutu / Pohmut tiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢ekirdeksiz dut, temel bilesen olarak kullanilir.
Ayrica Hekimhan Cevizi ve Malatya Kayis1 Cekirdegi ve badem kullanilir. Kiglik yiyecek olarak eyliil-ekim
aylarinda hazirlanmaya baglanir.

1000 g Arapgir Pohmutu / Pohmut tiretmek i¢in; 750 g dut kurusu ve 250 g Hekimhan Cevizi, badem veya
Malatya Kayis1 Cekirdegi karisimi veya tek tek bu tiriinler kullanilir.

Haziran ay1 ortasinda dut agaglarina file gekilir ve olgunlasan dutlar file {izerine diiser. File {izerinde 3 ila 5
giin bekletilen dutlar, %30-40 nem kaybina ugradiktan sonra alinarak tam olarak kurumalar i¢in baska bir alana
serilir. Dutlarin kurumasi, yaklagik 20 giin siirer.

Kurutulmus dutlar, tas dibekte tahta tokmakla veya demir havanda tam ezilene kadar doviiliir. Un kivamina
gelen dut elekten gegirilir. Elekten gegirilen iirlinler tekrar doviiliir. Dévme islemi sonrast macun kivamini aldiktan
sonra Hekimhan Cevizi biitiin halde katilarak ddvmeye 15 dakika devam edilir. Badem ve Malatya Kayis1 Cekirdegi
de eklenerek dovmeye devam edilir. Tiim bilesenler yaglarini birakip macun kivamini aldiktan sonra islem
tamamlanir.

Arapgir Pohmutu / Pohmut esas olarak tiim bilesenlerin karigimi ile iiretilmekle birlikte, istege gore
kurutulmug duta sadece badem, sadece Hekimhan Cevizi ya da sadece Malatya Kayis1 Cekirdegi ilave edilerek de
iiretilebilir. Arapgir Pohmutu / Pohmut iiretildikten sonra bekletilmeden gida ile temasa uygun ¢omlek ya da plastik
kaplara koyularak satisa sunulur. Raf émrii 3 aydir.

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

Arapgir Pohmutu/ Pohmutun gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barindirir ve
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Arapgir Pohmutu / Pohmutun tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda Arapgir Belediyesi, Arapgir Turizm Gelistirme
Kooperatifi ile Arapgir ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Arapgir Pohmutu / Pohmut tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Arapgir Pohmutu / Pohmut ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Sandikh Sac¢ Eti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 996

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No : C2021/000116

Basvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sandikl Sag Eti

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sandikli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. No:1 Sandikli AFYONKARAHISAR
Cografi Simir1 . Afyonkarahisar ili Sandikl1 il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Sandikli Sag Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriintin kendisi veya

amba|ajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sandikli Sa¢ Eti ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Sa¢ Eti; kuzu eti, patates, sogan, biber, domates, i¢ yagi ve margarinin belirli bir diizen igerisinde
dizilmesi ve mese odunu atesi ile 1sitilan tas firlarda pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Uretimde, kuzunun
but, kaburga ya da pirzola kism1 kullanilir.

Cografi sinirda yassi demir gelik iiriinii sac tavalara, sa¢ adi verilir. Sandikli Sa¢ Etinin servisi, yemegin
pistigi sagta yapilir.

Sandikli Sag Etinin dengeli bir sekilde pigmesi igin, tas firin i¢indeki tiim noktalarin 250 °C sicaklikta olmasi
saglanir. Sandikli Sa¢ Etinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Sandikli Sac¢ Eti tiretimi i¢in bilesenler:

4 kg kusbas1 dogranmig kuzu eti (but, kaburga veya pirzola)
2,5 kg patates

0,5 kg biber

2 kg domates

0,5 kg sogan

250 g i¢ yagi

250 g margarin

Hazirlanist:

Sandikli Sa¢ Etinin dengeli bir sekilde pismesi i¢in tas firin, mese odunu ile yakilip siirekli harlanarak
sicakligin tiim noktalara esit bir sekilde dagilmasi saglanir. Firin, i¢indeki tiim noktalar esit bir sekilde 250 °C
sicakliga ulastiginda Sandikli Sa¢ Etinin pisirilmesi i¢in hazir hale gelir.

Patates, biber, domates ve soganlar kalin halka sekilde dogranir. Kuzu eti, kusbasi olarak hazirlanir.

Tavanin ortasina; asagidan yukariya dogru sirasiyla soganlar, biberler, domatesler ve patatesler dizilir.
Tavanin kenarlarinda kalan bogluklara ise kusgbags1 kuzu eti ile yaklagik 1 cm’lik pargalara ayrilan i¢ yagi ve margarin
koyulur. Yemek pigerken kuzu etinin yagi, i¢ yag1 ve margarin eriyerek ortadaki sebzelerin lizerine aktig1 igin
sebzeler bu yaglarin karigimiyla piser.

Hazirlanan tavalar, sicakligi 250 °C olan tas firina konur ve 15 dakika hi¢ karigtirllmadan bilegenlerin
mithirlenmesi beklenir. Daha sonra yemegin dengeli pisebilmesi i¢in 10 dakikada bir karistirilir ve toplamda 1 saat
kadar pisirme islemi uygulanir. Sandikli Sa¢ Etinin servisi, yemegin pistigi sag tavayla birlikte yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Sandikli Sa¢ Etinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi simra 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Sandikli Sa¢ Etinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinasyonunda ve Sandikli Kaymakamligindan 1, Sandikli Sebzeciler
ve Meyveciler Esnaf Odasindan 1 ve Sandikli Belediyesinden 2 kisinin katilimiyla konuda uzman en az 4 kisiden
olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile
Sandikli Sag Eti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiiriitiir.
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4. Konya Eksili Kabak

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 997

Tescil Tarihi 1 20.01.2022

Basvuru No : C2020/282

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Eksili Kabak

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantagit Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Eksili Kabak ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya FEksili Kabak ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Eksili Kabak; asma kabagi, domates, nohut ve kemikli koyun etinin kadife yapragi, feslegen yapragi,
sarimsak, baharatlar ve koruk eksisi ile tatlandirilarak pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir.

Konya Eksili Kabagin gecmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Eksili Kabagin, cografi sinir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Eksili Kabak iiretimi icin bilesenler:

1,5 kg asma kabagi

750 g kemikli koyun eti (kaburga ve 6n kol kismi)
1 kg domates

300 g sogan

6 dis sarimsak

140 g nohut

80 g koruk eksisi

10 gtuz

2-3 adet feslegen yapragi
2-3 adet kadife yapragi
50 g nane

Hazirlanmasi:

Asma kabaginin kabuklar1 soyulup g¢ekirdekleri ¢ikarilir. Kabuklar1 soyulan kabaklar 1,5 cm aralikla verev
olarak, domatesler ise kiip seklinde dogranir. Bir tencerenin tabanina; bir gece dnceden 1slatilan nohut serildikten
sonra sirastyla et, sogan ve 3 dis sarimsak konur, kabaklar dizilir, domates, kadife yapragi, feslegen yapragi, nane,
3 dis sarimsak, tuz ve koruk eksisi eklenir. Yemege su ilave edilmeden kendi suyu ile kisik ateste 2 saat pisgirilir.
Konya Eksili Kabaginin servisi, tencereden servis tabagina ters ¢evrildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Konya Eksili Kabagin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin énemli yemeklerindendir. Uretimi
cografi simira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan Konya Eksili Kabagin tim
iiretim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Eksili Kabak ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 998

Tescil Tarihi 1 20.01.2022

Basvuru No 1 C2020/384

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simin : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi . Diyarbakir Hirgikli Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hirgikli Meftunesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesi; kuzu eti, sapiyla birlikte kurutulmus patlican, kuru domates, kuru sivri biber,
sadeyag, domates salgasi ve sumak kullanilarak iiretilen yemektir. Kurutulmus patlicanlarin sap kisimlarina
Diyarbakir ilinde “hir¢ik” denir.

Diyarbakir Hirgikli Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin - 6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretimi, cografi siira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Diyarbakir Hirgikli
Meftunesinin, cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Diyarbakir Hircikli Meftunesi liretimi icin bilesenler:

- 0,5 kg kuzu eti

- 400 g hrgikli sekilde kurutulmus patlican
- 50 g kuru domates

- 50 g kuru sivri biber

- 2 yemek kasig1 sadeyag

- 1 yemek kasig1 domates salcasi

- 1 su bardagi tane sumak

- 15gtuz

Hazirlanmast:
Tane sumaklar, 3 su bardag su sicak su ile karigtirilarak bir saat demlenir.

Hirgikli olarak kurutulan patlicanlarin sap kisimlart kesildikten sonra kalan kisimlari 4’e boliiniir ve hirgikler
ile patlicanlar kaynayan suda haslanir. Patlicanlar yumusamaya baglayinca kuru domatesler ve kuru sivri biberler
kusbas1 seklinde kesilip kaynayan suya eklenir. Sebzeler, bir tasim kaynatildiktan sonra suyu siiziilerek 1lik suda
bekletilir.

Et yikandiktan sonra 10 dakika yiiksek ateste miihiirlenir. Uzerini gececek sekilde su eklenerek 1 saat normal
ateste haglanir. Haslanan ete sadeyag, salga, suyu siiziilmiis sebzeler, tuz ve demlenmis olan sumak suyu siiziildiikten
sonra ilave edilir. Karigim, kisik ateste 30 dakika kadar pisirilir. Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesinin servisi sicak olarak
yapilir. Istege bagl olarak iizerine, 4 - 5 adet havanda doviilmiis sarimsak eklenebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Hirgikli Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanmir. Diyarbakir mutfak kiltiiriiniin - 6nemli
yemeklerindendir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan
Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesinin tiim iiretim agamalar belirtilen cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Diyarbakir Hirgikli Meftunesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Beypazari Havu¢c Lokumu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.09.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 999

: 20.01.2022

: C2019/130

: 18.09.2019

: Beypazar1 Havu¢ Lokumu

: Lokum / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iirlinler

: Mabhreg isareti

: Beypazari Ticaret Odas1

: Gazigiindiizalp Is Merkezi Kat:1 No:61 Beypazart ANKARA
. Ankara ili Beypazari ilgesi

. Beypazar1 Havug Lokumu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Beypazar1t Havu¢ Lokumu
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Beypazar
Havuc Lokumu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazar1 Havug Lokumu, haslanarak piire haline getirilen havuglarla iiretilen meyveli bir lokumdur. Jel
goriintlisii diistik, parlakligi az, mat-turuncu renkte, piitiirsiiz yapida, dis1 Hindistan cevizi ile kaph ve yaklagik 2
cm’lik kiip boyutundadir.

Beypazari ilgesi, tarih boyunca 6nemli bir havug tliretim merkezi oldugundan, ge¢misi eskiye dayanan havug
lokumunun ilgenin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri bulunur. Bu sebeplerle Beypazar1 Havug lokumunun cografi
sinir ile iin bagi olugsmustur.

Uretim Metodu:

Havug piiresinin hazirlanmas;

Uretimde, geleneksel olarak cografi simirda yetisen ve hasat edilen havuglar kullamlir. Havuglar ayiklanir,
yikanir, temizlenir ve pisirme kazaninda 1 saat kadar haslandiktan sonra dograma makinesine aktarilarak piire haline
getirilir.

Yaklasik 100 kg Beypazar1t Havu¢ Lokumu iiretimi icin bilesenler:

55 - 60 kg havug piiresi

75 - 80 kg beyaz seker

55 - 60 1igme suyu

7,5 - 8 kg dogal musir nigastasi
100 - 120 g limon tuzu

Pisirme kazanina beyaz seker, su, misir nisastast ve limon tuzu konularak kaynamaya birakilir. Kaynama
basladiktan sonra, piire haline getirilen havuglar karigima ilave edilerek 6 - 7 saat pisirilir. Pigirme islemi tamamlanan
lokum Kitlesi tablalara (tepsilere), yaklasik 2 cm kalinliginda dokiilerek oda sicakliginda en az bir giin dinlendirilir.
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Bir tezgahin {izeri tamamen Hindistan cevizi rendesi ile kaplanir ve dinlendirilmis lokum kitlesi, tezgdh
tizerine konur. Hindistan cevizi rendesi, lokum kitlesinin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde dagitilir. Kesim, tahta
ucuna kesici metal yerlestirilerek yapilan 6zel kesim bigagi ile yapilir. Lokumlar 2 cm’lik kiipler seklinde kesilerek
yiizeyleri tekrar Hindistan cevizi rendesi ile kaplanir.

Beypazar1 Havug Lokumu, gida ile temasa uygun ambalajlarda, 15 - 16 °C sicaklikta ve rutubetsiz ortamda
6 ay siireyle muhafaza edilebilir.

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

Beypazar1t Havu¢ Lokumunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6énemli bir yeri
vardir. Uretimde kullanilan havuglar, cografi smirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag: bulunan
Beypazart Havug Lokumunun tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazari Ticaret Odasmin koordinasyonunda ve Beypazari Belediyesi, Beypazari ilge Tarim
Orman Miidiirliigii, Beypazari Bakkallar ve Bayiler Odasi ile Beypazari Ticaret Odasindan 1’er kisinin katilimiyla
konuda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en
az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan havucun cografi sinirdan temin edilmesi; havucun piire
halinde kullanilmasi; iiretim metoduna uygunluk; iirlinlerin dis goériiniimiiniin ve boyutlarinin uygunlugu ile
Beypazar1 Havug Lokumu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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7. Sandikli Kiirek Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1000

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No : C2021/000113

Basvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Sandikli Kiirek Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sandikli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. No:1 Sandikli AFYONKARAHISAR
Cografi Simir1 . Afyonkarahisar ili Sandikl1 il¢esi

Kullanim Bi¢imi . Sandikli Kiirek Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Sandikli Kiirek Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Kiirek Helvasi; seker, su ve sitrik asit (limon tuzu), gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan
sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢oven ekstrakti (Radix saponariae Albae sive L.) ile
beyazlastirilmasindan sonra teknigine uygun olarak tahin ile karigtirthp yogrulmasi ile teknigine uygun olarak
hazirlanan kat1, homojen ve ince lifli yapidaki bir tahin helvasi Girliniidiir.

Istege bagh olarak iiriiniin hazirlanmasinda; cesni maddesi olarak Antep fistig1, findik, badem gibi kuru-sert
kabuklu meyvelerin yenilebilir kisimlar1 veya toz kakao kullanilabilir.

Sandikli Kiirek Helvasi; kendine has renk, tat ve kokuda olur. Yabanci madde, tat ve koku igermez. Uriinde
seker kristallesmesi olmaz.

Sandikli Kiirek Helvasinin yillardir iiretildigi Sandikli ilgesi ile iin bagi bulunur. Tiiketicileri tarafindan
alisilagelen adiyla bolgede Sandikli Kiirek Helvast olarak bilinir. Bunun sebebi Sandikli Kiirek Helvasi
hazirlanmasinda kullanilan iiretim metodunda seker surubu agdasi ve tahinin karigtirilmasinda kiirek
kullanilmasidir. Sandikli Kiirek Helvasinin tiretilmesi ustalik becerisi ve el emegi gerektirir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

Sandikli Kiirek Helvasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ¢oktan aza dogru; % 56 tahin (Tahin miktar1
% 52 altinda kullanilmaz.), % 28 seker, % 14 su, % 1 sitrik asit (limon tuzu) ve % 0,9 ¢6ven ekstrakti ve ilgili gida
mevzuatina uygun % 0,1 aroma verici ve aroma verme 6zelligi tastyan gida bilesenleri seklindedir.

Sandikli Kiirek Helvasinda ¢esni maddesi kullanilmasi durumunda; bu g¢esni maddelerinden kuru-sert
kabuklu meyvelerin yenilebilir kisimlar1 biitiin veya ayiklanabilecek pargalar iiriine halinde katilir ve {irliniin net
kiitlesindeki orani en az % 8§ olur.

Sandikli Kiirek Helvasinda toz kakao kullanilmasi durumunda; iiriiniin net kiitlesindeki kakao oran1 % 1-2
araliginda olur.

Sandikli Kiirek Helvasi Uretimi

Sandikh Kiirek Helvast; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretilir ve tiiketiciye arz edilir. Uretimi;
kaynatma ve ¢irpma, karigtirma ile yogurma islemi olmak tizere ii¢ ana asamada gergeklestirilir.

Kaynatma ve Cirpma: Su, seker ve limon tuzu belirtilen oranlarda, tercihen bakir kazanlar igerisinde
karistirilir. Bu karisim ortalama 140°C sicakliga ulasana kadar kaynatilir. Yaklagik 1 saat kadar kaynatilan karigima
¢Oven ekstrakti ilave edilir. Coven ekstrakti ilave edildikten sonra kazanda ¢irpma makinesi ile karistirilan karisim
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bir miiddet sonra seker surubu agdasi halini alir. Karisimin agda halini almasi ortalama 30 dakikalik bir stirede
gerceklestirilir. Bu iglemin tamamlanabilmesi i¢in gereken siire mevsimsel kosullara bagl olarak degiskenlik arz
edebilir. Agda olusumunun tamamlandigina duyusal kontrol ile karar verilir. Ustalik ve tecriibe gerektiren bu kontrol
¢irpma kazanidaki agdanin kivaminin gézlemlenmesi ve el yordamiyla kontrol edilmesiyle saglanir.

Karistirma: Yeterli biiyiikliikteki tercihen bakir bir kazan igerisinde bulunan tahine, kepce yardimiyla istenen
kivama gelen seker surubu agdasi aktarilir. Sonrasinda gida ile temasa uygun iirline de adin1 veren kiirek ile
karistirma islemine geg¢ilir. Bu asamada tahin ile birlestirilen agda kiirek yardimiyla yaklasik 30 dakika boyunca
karigtirtlir. Sandikli Kiirek Helvasinin kiirekle karistirilmasinin nedeni yogun bir kivama sahip olan agdanin tahin
ile homojen olarak karismasinin saglanmasidir. Istege bagl olarak bu asamada cesni maddesi ya da toz kakao ilavesi
yapilabilir.

Yogurma: Tahin ile homojen olarak dagilim gosteren seker surubu agdasinin, tahin ile tamamen
0zdeslesmesini saglamak amaciyla yogurma islemi yapilir. Ortalama 30 dakika siiren yogurma isleminin ardindan
Sandikli Kiirek Helvasinda istenilen kivamli ve lifli yap1 saglanir.

Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama

Hazirlanan helvalar sogumak iizere dinlenmeye alinir. Yaklasik olarak 1 giin kadar dinlendirme yapilir ve
ardindan tiiketime hazir hale gelir. Sandikli Kiirek Helvasi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15181
almayan ortamlarda muhafaza edilir.

Asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek gida ile temasa uygun ambalajlarda veya dokme olarak ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

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

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir {iretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Sandikli
Kiirek Helvasinin iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur. Sandikli Kiirek Helvasinin tiim iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesi koordinatorliigiinde; Sandikli Belediyesi ile Sandikli flge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sandikli
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Sandikli Kiirek Helvasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, triintin bilegen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan 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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8. Sandikh Hashas Ezmesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1001

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No : C2021/000114

Basvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Sandikli Haghas Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu . Hashag ezmesi / Diger lirlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sandikli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. No:1 Sandikli AFYONKARAHISAR
Cografi Simir1 . Afyonkarahisar ili Sandikl1 il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Sandikli Hashag Ezmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alrr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda Sandikli Haghas Ezmesi ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Haghas Ezmesi; Papaver somniferum L. (Papaveraceae) tiiriine giren hashas bitkilerinden teknigine
uygun olarak elde edilen hashas tohumlarinin, teknigine uygun olarak ezilmesi / ¢giitiilmesiyle elde edilen yogun
kivamli bir gida iiriintidiir.

Sandikli Hashas Ezmesi tiretiminde kullanilan bu tohumlar hashas bitkisine gore renk olarak; beyaz, sari,
kahverengi, mor, siyah renk ve tonlarinda degiskenlik gosterir. Uretilen hashas ezmesinin de rengi bu sekilde
farklilik arz eder.

Sandikli Hashas Ezmesi iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida
bilesenleri kullanilmaz.

Sandikli Haghas Ezmesi iiretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Sandikli Haghas Ezmesinin yillardir tiretildigi
Sandikli ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Beyaz, sar1, kahverengi, mor, siyah renk ve tonlarinda haghas tohumlarindan en az biri Sandikli Haghag
Ezmesi tiretiminde kullanilir.

Sandikli Hashas Ezmesi Uretimi

Sandikli Hagshag Ezmesi tiretiminde kullanilan hashas tohumlari tercihen belirtilen cografi sinirdan temin
edilir. Hasat edilen hashas bitkileri tarladan toplandiktan sonra kapsiil kisimlar1 kirilarak hashas tohumlarinin
kabugundan ayrilmasi saglanir. Kabugundan ayrilan hashas tohumlar1 elekte savrularak igerisindeki yabanci
maddelerden (kapsiil pargalari, tag vb.) ayristirilir. Daha sonra bu tohumlarin kavrulmasi islemine gegilir. Haghas
tohumlar1 bu islem igin 6zel olarak yapilan kavurma makinelerinde 6zenle kavrulur. Kavrulma asamasinda tohum
renklerinin daha koyu bir renk almasi istenir ve bu sebeple kavurma isleminde ustalik becerisi dnem arz eder.
Kavrulan haghas tanelerinin sogutulmasi islemine alimir. Sogutma islemi igin pervaneli makine / ekipman vb.
kullanilarak hashas taneleri oda sicakligina gelene kadar sogutulur. Ardindan yine bunun ig¢in tasarlanmis
makinelerde ezme / dgiitme islemi yapilir. Bu sekilde hashas taneleri ezilerek yogun kivamli hashas ezmesi elde
edilir. Sandikl1 Hashas Ezmesinde, haghas tohumlarinin renklerine ve kavurma islemine gore son iiriinde renk olarak
farklilik arz eder.
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Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama

Sandikli Hagshag Ezmesi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza
edilir. Asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek gida ile temasa uygun ambalajlarda veya dékme olarak ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

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

Sandikli ilgesinde uzun yillardir diretilen, bolge kiiltiiriiniin bir iiriinii olan, hazirlanmasi ustalik becerisi ve
emek isteyen Sandikli Haghas Ezmesinin {iretildigi cografi sinir ile tin bag1 bulunur. Sandikli Haghas Ezmesinin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesi koordinatorliigiinde; Sandikli Belediyesi ile Sandikl1 ilge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sandikli
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Sandikli Hagshas Ezmesi cografi isareti kullamim bi¢iminin uygunlugunu, triiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa

bildirilir.

Denetim merci, 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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9. Konya Pathican Tiridi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1002

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No 1 C2020/284

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Patlican Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Patlican Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Patlican Tiridi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Patlican Tiridi; sirasiyla tandir ekmegi, sarimsak ve siizme yogurtla hazirlanan sos, cesitli sebze ve
baharatlarla tatlandirilan patlican ile kiymanin bir araya getirilmesi ile yapilan yoresel bir yemektir.

Konya Patlican Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Patlican Tiridinin, cografi sinir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Patlican Tiridi {iretimi icin bilesenler:

600 g patlican

250 g kiyma

110 g domates

1 adet sogan

1 adet tandir ekmegi
6 g tuz

30 g zeytinyagi

30 g domates salgasi
6 g kirmizibiber

4 g karabiber

Ugzeri icin:
300 g stizme yogurt

12 g sarimsak
30 g maydanoz

Hazirlanmasi:

Genig bir tava igerisine zeytinyag1 ve dogranmig sogan konulup 1 - 2 dakika kavrulur. Domates salgasi ve
kiip halinde dogranmis domates eklenerek domatesler yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilir. Uzerine
kiyma, tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edilip kapagi kapatildiktan sonra 30 dakika pisirilir. Patlicanlarin
kabuklari alacali sekilde soyulup kiip halinde dograndiktan sonra aci sularinin ¢ikmasi i¢in 15 dakika tuzlu suda
bekletilir, sivi yagda 15 dakika kizartilir. Kizartilan patlicanlarin yag: iyice siizdiiriildiikten sonra tavada pisen
karigima ilave edilir. Bilesenlerin tamamu 2 - 3 dakika karistirtlir ve ocagin alt1 kapatilir.
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Stizme yogurt, ¢atal ile ¢irpilir ve {izerine rendelenmis sarimsak ilave edilir. Kiip halinde dogranmis tandir
ekmegi servis tabagina konur. Uzerine dnce ¢cirpilmis sarimsakli yogurt yayilir, daha sonra pisen karisim eklenip
ince kiy1lmis maydanozla siislenerek servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Patlican Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinlin onemli yemeklerindendir.
Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi olusan Konya Patlican
Tiridinin tiim tiretim asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Patlican Tiridi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimiin 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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10. Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1003

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No : C2020/285

Basvuru Tarihi : 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi kaburga ve 6n kol karisimindan hazirlanan kusbasi kuzu eti ile arpacik
sogan kullanilarak hazirlanan bir ¢esit yahnidir.

Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesinin ge¢misi eskiye dayamr. Konya mutfak kiiltiiriniin  6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Ziilbiyesi / Konya
Siilbiyesinin, cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi iiretimi icin bilesenler:

500 g kusbas1 kuzu eti (kaburga ve 6n kol karigimindan hazirlanan)
500 ml su

500 g arpacik sogan

100 g tereyagi

10 g domates salgasi

8 gtuz

5 g karabiber

Hazirlanmasi:

Kaburga ve 6n kol karisimindan hazirlanan kusbasi kuzu etleri 500 ml suya konularak 30 dakika haglanir.
Bagka bir kapta tereyag ile arpacik soganlar 10 dakika orta ateste kavurulur, karabiber ve salga ilave edilerek 5
dakika daha karigtirilarak kavrulur. Haslanan et, diger bilesenlerin iizerine konur ve iizerlerine haslanan etin suyu
gezdirilir. Tuz ilave edilerek hafif ateste 40 - 50 dakika pisirildikten sonra Konya Ziilbiyesinin / Konya Siilbiyesinin
servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Ziilbiyesinin / Konya Siilbiyesinin ge¢misi eskiye dayamir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli
yemeklerindendir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan
Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesinin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
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Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiiriitiir.
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11. Izmir Tulum Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 15.06.2010 tarihinden itibaren
korunmak {izere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1006

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No : C2010/030

Basvuru Tarihi 1 15.06.2010

Cografi isaretin Ad1 : Izmir Tulum Peyniri

Uriiniin Ad1 : Peynir

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Izmir Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Caddesi No:126 Pasaport Alsancak IZMIR
Cografi Simin : Aydin, Balikesir, [zmir ve Manisa illeri

Kullanim Bicimi : Izmir Tulum Peyniri ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml triiniin ambalaji Gizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, izmir Tulum Peyniri ibaresi, logosu ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Izmir =

4 = ———
TULUM % pEvNiRi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Tulum Peyniri; Aydin, Balikesir, izmir ve Manisa illerinde yetisen hayvanlardan elde edilen ve %50
koyun, %25 kegi ile %25 inek siitii kullanilarak yoreye 6zgili metotla gore tiretilip en az 4 ay siire ile olgunlastirilan

peynirdir.
Gegcmisi eskiye dayanan izmir Tulum Peynirinin cografi sinir ile iin bag: bulunur.
Izmir Tulum Peynirinin ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibidir.

e Nohut bityiikliigiinde teleme kirma,

e Telemeyi baskidan sonra blok halinde kesme,

e Renk olusumunu saglamak i¢in belli araliklarda ters yiiz edilerek 4-5 saat bekletme,

e Blok halindeki kaliplarin kusg6zii bilyiikliigiinde tuz ile ovularak tuzlandigi kuru tuzlama ydntemini
uygulama,

e Peyniri 5,00-5,20 pH’a kadar bekletme,

¢ Olgunlagtirmayi bloklar halinde teneke ambalajlar igerisinde yapma,

e Olgunlagma sirasinda tuz ilavesi olmayip sadece tenekelerin ters yiiz edilmesi,

e Uriiniin tenekede kaliplar halinde olmast,

e Agizda buruk bir tat birakmasi.

Ocak ila haziran aylarinda temin edilen siitlerden iiretilen izmir Tulum Peynirinin iiretiminde kullamlan ve
%70-80 oraninda merada otlatilan kegi ve koyunlarin siitiinde, cografyanin bitki ortiisiiniin karakteristik ugucu
fenolik bilesenleri ve 6zellikle de kekik kaynakli ucucu yag asitleri bulunur. Keci ve koyunlar, mikrofloray1
olusturan ve gerek toplam fenolik madde miktarin1 gerekse her bitkiye gore degisken fenolik madde miktarim
fazlasiyla iceren adacgayi, anason, thlamur, defne, melisa, nane, reyhan, rezene ve kuzukulag gibi bitkileri de tiiketir.
Bu bitkilerde yogun olarak bulunan flavonoidlerden kuersetin ile kaempferolce, p-kresol protokatesinik asit, kafeik
asit, klorojenik asit, sirinjik asit, gallik asit, katesin, epikatesinik asit ve ferulik asitin fenolik asitleri Izmir Tulum
Peynirinin aroma kazanmasinda etkilidir. Ayrica kegi ve koyun siitii dogas1 geregi fenil alanin ve methionin amino
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asitlerince de zengin olup degisik mekanizmalarla yine bir fenolik madde olan hidroksi benzoik asit de dogal yolla
olusur. Fenolik maddeler sayesinde {iriiniin tiiketilmesiyle agizda buruk bir tat olusturur. Ayni fenolik maddeler inek
siitlerinde daha az diizeyde olmak {izere mevcuttur.

Izmir Tulum Peyniri kremsi sar1 renkte ve yar1 sert olup kirilgan bir yapiya ve homojen gdzeneklere sahiptir.

Izmir Tulum Peynirinin kimyasal 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir.

—
pH fasl'(tt'i'lf'gg"i)tz K“r“%'adde Yag (%) | Tuz(%) | Protein (%)

EnFazla | 4,92 1,45 71,85 32,00 5,27 27,50

En Az 4,01 0,52 49,92 17,50 1,87 20,99

Izmir Tulum Peynirinin fiziksel 6zellikleri asagidaki gibidir.

e Gozenekleri 50 - 100 um boyutundadir.
o Uriin renk 6l¢iim (Hunter renk degerleri) deger araliklar1 asagidaki tabloda yer almaktadir. Uriiniin st
kismiyla i¢ kismi kremsi sar1 renktedir.

L degeri a degeri b degeri
Uriiniin dis viizeyi 74,00-86,00 -3,00 - -5,00 14,00-24,00
Uriiniin i¢ yiizeyi 74,00-86,00 -2,00 - -6,00 12,00-24,00

Uretim Metodu:

Izmir Tulum Peynirinin iiretiminde ocak-haziran aylarinda sagilan koyun, keci ve ineklerden sirasiyla %50,
%25 ve %25 oraninda kullanilir. Siitler, toplama merkezlerinden sabah ve aksam siitleri pagali olarak sogutulmus
halde isletmeye gelir ve temizleme ayiracindan (separatdrlerinden) gegirilir. Siitler 57-62°C” ye kadar hizlica 1sitilip
38-40°C’ye sogutulduktan sonra peynir mayasiyla pihtilastirilir. Igerisine cendere bezi serilmis teknelerdeki 38-
40°C’deki siitii 45 ila 60 dakikada pihtilastirabilecek oranda peynir mayasi ilave edilir. Katilan maya orant pH
derecesine gore degismekle beraber ortalama 220-240 ml maya, 10-12 kat1 sulandirilip 1 ton siite ilave edilir. Piht1,
nohut bityiikliigiine gelinceye kadar teleme kirtlir. Yaklasik 15 dakika beklenir ve teleme dibe ¢oktiikten sonra suyu
siiziiliir. Istenen sertlik derecesine gére 60-90 dakika kadar teleme baskiya alinir sonrasinda blok halinde kesilir.
Bloklar yiizey renk homojenligi i¢in aralikli olarak 4-5 saat boyunca ters yiiz edilir. Blok halindeki peynirler kaliplar
halinde kesilerek kuru tuzlama islemine tabi tutulur. Kuru tuzlama, peynir kaliplarina zarar vermeden peynir
yiizeyine tuzu uygulama islemidir. 2,5 kilogram kalip basina 250-270 gram tuz kullanilir. Tuzlamada Tiirk Gida
Kodeksi Tuz Tebligine uygun gida sanayi tuzu kullanilir. Kuru tuzlama sayesinde asitlik gelisimi, homojen renk
olusumu, tuz absorbsiyonu ve dagilimi, kismi aroma olusumu gerceklesir. Bu sekilde en fazla 4 giin boyunca ters
yiiz edilir ve 6n olgunlastirma yapilir.

On olgunlastirma asamasindan sonra peynirler daha once kullanilmamis, temiz, passiz, peynir kalitesini
bozmayacak, TS EN 10202’ye uygun olarak iiretilmis, kalay miktar1 11,2(5,6/5,6) g/m® olan teneke kaplara
doldurulur. Daha sonra 13-14 bome derecesinde tuz i¢eren peynir alti suyundan (bir 6nceki giin iretilen tulum
peynirinden arta kalan peynir alt1 suyu) hazirlanan salamura 85°C’de 15 dakika 1s1l islem uygulanarak sogutulur ve
teneke kaplara doldurulur. Teneke kaplar hava almayacak sekilde kapatilir ve soguk hava deposunda +2 ila +4°C’de
en az 4 ay siireyle olgunlastirilir. Olgunlastirma sirasinda ters yiiz edilir. Son iiriiniin kuru maddesinde tuz orani,
Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine uygun olarak en fazla %7,5’tir. Olgunlasan peynirler 18 kg’lik teneke kaplarda
ya da porsiyonlanarak vakumlu plastik ambalajlara konularak piyasaya arz edilir.

Izmir Tulum Peyniri siit, maya ve tuzun disinda herhangi bir katki maddesi veya yardimeci maddeyle
tatlandirilmaz.
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Cig siit
(inek, kegi, koyun)

!

Temizleme

!

Isitma
(57 - 62°C'de ani)

!

Sogutma
(3R - 40°C)

}

Mayalama

(2B - 40°C [ 45 - 60 dakika)

!

Teleme Kirma

(0,5- 1 cm®, nohut biyiiklGginde)

!

Bask Islemi
(A0 - 90 dakika)

!

Bloklar Halilnde Kesme

v

Bloklanin Ters Yiiz Edilerek Renk Olusumu
Igin 4= 5 saat Bekletilmesi

}

Kalplarin Kuru Kuruya Tuzlanmas, Ters Yiz Edilmesi
ve On Olgunlastinimas: (5,00 - 5,20 pHa, kadar)

!

Tenekelere Dolum

|

Peynir &b Suyundan Hazirlanan Salamura flavesi (13- 14 bome derecesinde)

}
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Olgunlastirma

(+2- +4 "C'de en az 4 ay olgunlasbrma / Bu siirec icerisinde tenekelerin en az bir kez ters viiz

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

!

Piyasaya Arz

Izmir Tulum Peyniri {iretiminde cografi smir igerisinde yetistirilen koyun, kegi ve ineklerin siitleri kullanilir.
Ayrica nesilden nesle aktarilan ydreye mahsus tulum peyniri iiretim ydntemiyle Izmir Tulum Peynirinin Aydin,
Balikesir, Izmir ve Manisa illeri ile {in bagi bulunur. Bu nedenle iiretim agamalarinin tamamu, belirtilen cografi sinir

icerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetim, Izmir Ticaret Odasmin koordinasyonunda, izmir Ticaret Odasindan, Izmir Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesinden ve Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimiinden konuda uzman birer personel olmak iizere toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler her yil diizenli olarak 1 defa ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet lizerine her zaman yapilir.
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Denetimde iiretim metodu ve son iiriin olmak iizere asagida belirtilen hususlar ile Izmir Tulum Peyniri
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

a. Uretim asamast:

1. Kaullanilan siitlerin Aydin, Balikesir, Izmir ve Manisa illerinden temin edilmis olmasi.

2. Siitlerin % 50 koyun, % 25 kegi, % 25 inek siitii oraninda (Denetimde ELISA, Real Time PCR ya da
Maltitof cihazlarindan biri kullanilir) olmasi.

3. Isil islem, mayalama sicaklig1 ve siiresi, teleme biiyiikliigii, on olgunlastirma agsamasinin uygunlugu.

4. Peynirlerin dolduruldugu teneke kaplarin uygunlugu.

5. Olgunlastirma agamasi.

b. _Son iiriin:
1. Duyusal 6zelliklerin uygunlugu:

i.  Yar sert, kirilgan bir yapiya ve homojen gézeneklerin sahip olma.
ii.  Gozenek boyutlarinin 50 - 100 um degerinde oldugu.

iii.  Renk 6l¢tim (Hunter renk degerleri) degerlerinin uygunlugu.

iv. Agizda olusturdugu buruk tat.

2. Kimyasal 6zelliklerin uygunlugu:
i. pH degeri, asitlik, kuru madde, yag, tuz ve protein degerlerinin tablodaki degerlere uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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12. Gaziantep / Antep Cagla As1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1007

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No : C2021/000073

Basvuru Tarihi 1 19.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Cagla As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incili Pmar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

kendISI veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Cagla Asi; temel bilesen olarak badem caglasi (Prunus amygdalus Batsch), koyun / kuzu
eti ve nohut kullanilan ve yogurtlu ve salgali olmak tizere iki farkli ¢esidi bulunan yemektir. Yogurtlu olan yemegin
servisi yagda kizdirilmig karabiber ve aspir ile sal¢ali olan yemegin servisi ise yagda kizdirilmis karabiber ve nane
ile yapilir.

Badem caglasi sadece ilkbaharda yetistiginden, bu mevsimde yapilan Gaziantep / Antep Cagla Asinda taze
olarak, diger mevsimlerde yapilanlarda ise dondurulmus veya kurutulmus halde kullanilir.

Gaziantep / Antep Cagla Asinin gecmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yogurtlu olan Gaziantep / Antep Cagla Asi i¢in bilesenler (4-5 Kisilik):

e 800-1000 g badem ¢aglasi (taze / dondurulmus / kurutulmus)
e 400-500 g kusbast koyun / kuzu eti

e 1 su bardagi haglanmig nohut

e 500-600 g siizme yogurt

e 1yumurta

o 1 yemek kasig1 bugday unu ya da 1 su bardag siit

e 3-4 yemek kas1g1 tereyagi / zeytinyag1 / sadeyag

e 1 yemek kasig1 aspir

e Tuz

o Karabiber

o Istege gore 3 dal taze sarimsak ve 1 kiigiik kuru sogan

Hazirlanisi:

Caglalar boylamasina ikiye kesilerek cekirdekler ¢ikarilir, suda bir tasim kaynatilir ve siiziiliir. Ayr1 bir
tencerede 2 yemek kagig1 yag ile et miihiirlenir ve istege bagl olarak kuru sogan ilave edilebilir. Nohut, tuz ve 5-6
bardak su ilave edilerek 40-45 dakika pisirilir. Haslanmis gaglalar eklenir ve pisirmeye devam edilir. Istege baglh
olarak taze sarimsak ilave edilebilir.

Yogurtlu terbiye igin siizme yogurt, yumurta, un ya da siit karistirilir. Karigima, pigmekte olan yemegin
suyundan azar azar ilave edilir, yogurdun kesilmemesi saglanarak yemegin terbiyesi elde edilir. Yogurtlu terbiye,
yemegin {izerine yavas yavas eklenir, yemek bir tagim kaynatilir ve ocaktan alinir. Bir tavada yag kizdirilir, karabiber
ile aspir eklenir. Kizdirilan yag yemegin tizerine gezdirilir. Gaziantep / Antep Cagla As1, genellikle pilav ile birlikte
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sicak olarak servis edilir. Gaziantep / Antep Cagla Asinin {izerine gezdirilerek dokiildiikten sonra yemegin servisi,
sicak olarak ve genellikle pilav ile birlikte yapilir.

Salcali olan Gaziantep / Antep Cagla Asi i¢in bilesenler (4-5 Kisilik):

e 800-1000 g badem ¢aglasi (taze / dondurulmus / kurutulmus)
e 400-500 g kusbast koyun / kuzu eti

e 1 su bardagi haglanmig nohut

¢ 1 yemek kasig1 domates ve biber salcasi karigimi

e 1 orta boy kuru sogan

o 3-4 yemek kas1g1 tereyag1 / zeytinyag1 / sadeyag

e 1 yemek kasig1 nane

o Tuz

o Karabiber

o Istege gore 2 dis sarimsak

Hazirlanisi:

Caglalar boylamasina ikiye kesilerek ¢ekirdekleri ¢ikarilir, suda bir tasim kaynatilir ve siiziilir. Ayr1 bir
tencerede 2 yemek kasig1 yag ile et miihiirlenir, iizerine ince kiyilan sogan ile istege bagli olarak sarimsak eklenip
kavrulur. Nohut, sal¢a, tuz ve 5-6 bardak su ilave edilerek 40-45 dakika pisirilir. Haslanmis ¢aglalar eklenir ve
pisirmeye devam edilir.

Bir tavada yag kizdirilir, karabiber ile nane eklenir. Gaziantep / Antep Cagla Asinin iizerine gezdirilerek
dokiildiikten sonra yemegin servisi, sicak olarak ve genellikle pilav ile birlikte yapilir.

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

Gaziantep / Antep Cagla Asiin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep / Antep Cagla Asinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinir i¢inde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi ile
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan raporlanarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini ger¢eklestirir.

1. Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
2. Uretim metodunun uygunlugu.
3. Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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13. Ardahan Kaz Eti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.12.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1008

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No : C2018/236

Basvuru Tarihi 1 19.12.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Ardahan Kaz Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kaz eti / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karagdl Mah. Kongre Cad. No:67 Kat:4-5 ARDAHAN
Cografi Sinir1 : Ardahan ili

Kullanim Bi¢imi . Ardahan Kaz Eti ibaresi ve mense ad1 amblemi, {irliniin ambalaji iizerinde

kullanlllr Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Ardahan Kaz
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ardahan Kaz Eti; Ardahan ilinde yetistirilen yerli kazlarin, Linda ve Cin kazlarinin karkas etlerinin kaya
tuzuyla tuzlanmasi ve agik hava veya soguk odada kurutulmasiyla elde edilen ettir.

Ardahan Kaz Etinin nem miktar1 %40 civaridir. Kurutma sirasinda nem miktar1 azaldigi ve kuru madde
miktar1 arttig1 i¢in kaz eti biraz kurur ve bir miktar sertlesir. Yiiksek yag oranina sahiptir. Ardahan Kaz Etinin
kurutulmus karkas agirlig1 1,9-3,7 kg arasindadir.

Yerli kazlar yorede uzun yillardir yetistirilip yoreye uyum saglamis olup ayrica Linda ve Cin kazlar1 da
iiretilip Ardahan Kaz Eti adiyla satilmaktadir. Ardahan ilinde karasal iklim hakim olup kisin sicaklik -30 °C’nin
altina diiser. Yaz sicaklarinin da yiiksek olmamasi nedeniyle ¢evre sicakligimin yol actig1 sicaklik stresi; kazlarda
metabolik degisime yol agar ve protein sentezindeki aksamaya bagli olarak karkas et miktar1 azalir. Yag miktar1
artar, karkas su igerigi diiger ve et daha kuru olur. Ardahan Kaz Eti i¢in en iyi kesim zaman1 havalarin sogudugu, ilk
karin yagdig tarihten itibaren baglar. Kar ya da buz yiyen kazin eti, bu etkiyle daha yagl olur. Disiik sicaklik ve
kar yagisi, irtiniin kokusunun ve tadinin olusmasinda etkilidir.

Ardahan ilinin soguk iklim kosullarina bagli olarak yetistirilen kazlar fazla yagl olmakta birlikte kazin yagi
karm, sirt ve kuyruk kisminda toplanir. Kazin kesiminden sonra kurutma isleminin soguk havada yapilmasiyla etin
su miktar1 azalip kuru madde miktar1 artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Buna
ilave olarak karkasin kurutulmasi sirasinda yag kisminda bir miktar oksidasyon meydana gelir. Kuruma sirasinda
etin yagl kisminin oksidasyonu ile oksidatif tat ortaya ¢ikar. Yine aromatik hidrokarbonlar, mayhos tatta esterler
(meyvemsi koku), alkoller, terpenler (meyvemsi, hafif mayhos), ketonlar (keskin, acimtirak), siilfiirlii komponentler
ve furanlar iiriiniin tipik keskin aroma ve kokusunu olusturur.

Ardahan Kazi hem yag oraninin fazla olmasi hem de kazin agik meralarda ¢ok¢a otlatilmasindan otiirii
kashidir.

Cografi sinirdaki bitki ortiisiinde beslenmesine bagli olarak Ardahan Kaz Etinin yaginda, octodekanoik asit,
hekzadekonoik asit, heptadekanoik asit, eikosanoik asit gibi yag asitleri bulunur. Ardahan Kazinin bu yag asitlerini
icermesi; metil esteri, kekik, sar1 ¢igek, Kafkas zambagi, Cildir zambagi, Filbahri ve Ardahan giilii gibi endemik
bitkiler ile cografi sinirin zengin ¢icek florasindan kaynaklanir. Ayrica Ardahan Kazinin yag asidinde linalool,
dihydromyrcenol, siklohekzanol, kompor, 3-siklohekzenil propiyonik asit, metil ester, tetrahidro linalool,
citronellol, 4(1,1 dimetil) siklohekzaol gibi aromatik bilesenler bulunur.

Uzun yillardir yorede iiretilen ve yore ile yiiksek bir uyum ve etkilesim halinde olan Ardahan Kaz Etinin;
Ardahan’in iklimsel 6zellikleri ve cografi sinirda kazlarin beslendigi mera florasindaki bitki ¢esitliligi cografi sinira
0zgii 6zellikleri saglar.
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Uretim Metodu:

Ardahan Kaz Eti ireticileri, geleneksel kulugka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz yetistiricileri
damizlik icin 4 disi ve 1 erkek kaz ayirir.

Yumurtadan ¢ikan kaz civcivlerine ilk 10-20 giin ayr1 bir boliimde bakilir ve ilk birkag giin serbet ve siitle
beslenir. Dordiincii giinden itibaren civciv yemi, dogranmis taze yesil ot veya 1slatilmis ekmek verilir. 20. giinden
sonra cografi sinirdaki meralara birakilir. Kazlar, nisan-haziran aylarinda civciv {iretimini takiben merada dogal
kosullarda beslenir. Sonbaharda yaklasik 1 ay arpa yemi kullanilarak, agirliklart disi kazlarda 5 kg, erkek kazlarda
6 kg agirliga ulagsmasiyla besi olgunlugu saglanan kazlar, daha sonra ilk karin yagmasindan itibaren kesime alinir.

Kesim vakti gelen kazlar, tiiylerindeki kaba kirlerden arindirilmak icin dere, gdl, ¢cay vb. bir su kaynaginda
yiizdiiriilerek temizlendikten sonra kesim gerceklestirilir. Kesilen kazlar bir saat asili birakilarak kazlarin kani
stiziiliir. Elle ya da tily yolma makineleriyle tiiyleri ayrilir. Elle yapilan tily yolma isleminde genellikle i¢i kaynar su
dolu kazanlarin iizerine konan siizgegli kaplara koyulan kazlarin, buharla tiiyleri yumusatildiktan sonra ve tiiyleri
yolunur.

Tiiyleri yolunduktan sonra i¢ organlari temizlenir ve karkas eti ¢ikarilir. Temizlenen karkas eti sicak suya
daldirilip ¢ikartilarak son bir temizlik asamasindan gegirilir.

Gerek kuru yolmada gerekse 1slak yolmada karkas eti tizerinde kalan tiiyler, piirmiiz ile duruzlama, alazlama
veya kizirlama adi verilen islem uygulanarak temizlenir. Tiiylerin temizlenmesinden sonra, karkas et yikanarak
yanan tiiylerin neden oldugu yanik kokusu giderilir.

Temizleme isleminden sonra karkas et kaya tuzu ile tuzlanarak 1 hafta kadar, gida ile temasa uygun ahsap
kaplarda bekletilerek tuzu ¢ekmesi saglanir. Her bir kaz i¢in 80 g - 90 g tuz kullanilir. Tuzu ¢eken karkas et; iki
sekilde kurutulabilir. Kurutma yoéntemlerinden biri; karkas etin, 00C’nin altindaki havada ve kig giinesini gérecek
sekilde acikta kurutulmasidir. Digeri ise; karkas etin dig ortam sicakligindaki soguk odada kurutulmasidir. Kurutma
islemi hava sartlarina gore nem orani %40 seviyesine diisiinceye kadar 2-4 giin siirer.

Kurutulan Ardahan Kaz Eti, biitiin karkas et veya pargalara kesilmis halde havayla temasi1 kesilmeden uygun
ambalaj igerisinde satisa sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda saklandig takdirde, 1 yillik raf dmrii vardir.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Ardahan Ticaret ve Sanayi Odas,
Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Ardahan Il Tarim ve Orman
Midiirligiinde gorevli iirlin konusunda uzman birer tiyenin katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, gerekli goriildiigiinde veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterler asagida yer almaktadir.

1. Yavrulama donemi olan nisan-haziran aylarinda kaz ve yavru sayilarinin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmasi.

Kazlarin cografi sinirdaki meralarda otlatilmasi.

Kesimden 6nceki son 1 ayda, kazlarin beslenmesinin uygunlugu.

Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma agamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.
Ambalajlama ve saklama kosullarinin uygunlugu.

Ardahan Kaz Eti ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

o~ wd

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Diyarbakir Eksili Dolmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1009

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No 1 C2020/380

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Eksili Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Mabhreg isareti

Cografi isaretin Tiirii : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simin : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi . Diyarbakir Eksili Dolmasi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, iriiniin

kEndlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Eksili Dolmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Eksili Dolmasi; 1 yasina gelmemis kuzunun etinden edilen bigak kiymasi, 337 sayi ile cografi
isaret olarak tescilli Karacadag Pirinci, ¢esitli baharatlar kullanilarak hazirlanan dolma i¢inin patlican, kabak ve
dolmalik biberlere doldurulup pisirilmesiyle iretilir. Yemege eksiligini, sicak suda demlendirilen sumagin suyu
verir.

Diyarbakir Eksili Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden
biri olup cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1 kg yagl kuzu bigak kiymasi
3 su bardag1 Karacadag Pirinci
2 adet sogan

1 demet maydanoz

2 su bardagi tane sumak

2 yemek kagig1 domates salgasi
1 kg patlican

1 kg kabak

0,5 kg dolmalik biber

2 adet domates

3-4 adet sivri biber

20 gtuz

10 g karabiber

10 g kirmizibiber

10 g reyhan

10 g nane

50 g sadeyag

Diyarbakir Eksili Dolmas: tiretiminde kullanilan etler ile sumak ve reyhan cografi sinirdan temin edilir.
Hazirlanmast:

Sumaklar demlenmesi i¢in sicak suda bekletilir. Patlicanlar kesilerek igleri oyulur ve tuzlu suda bekletilir.
Kabaklar ¢ok ince soyulur, ikiye bdliinerek icleri oyulur ve hafif tuzlanarak yikanir. Biberler iistten kapagi olacak
sekilde kesilir, ¢ekirdekleri ¢ikarilip yikanir. Sogan dogranip yagda kavrulur ve baharatlar eklenir. Salca, kiigiik
dogranmis sivri biber, kiyma, maydanoz ve piring ilave edilerek karistirilir. Demlenen sumak suyundan bir miktar
harcin igine ilave edilip iyice karistirilir. Elde edilen dolma i¢i patlican, kabak ve biberlerin i¢ine doldurulur. Farkli
sebzeler kars1 karstya gelecek ve agizlari birbirini kapatacak sekilde yatay olarak tencereye dizilir. Uzerine kalan



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

82

sumak suyu ve iizerini kapatacak kadar sicak su ilave edilir. Dolmalarin dagilmasini dnlemek i¢in iizerine delikli
yasst dolma tas1 agirlik olarak konur ve dolmalar pismeye birakilir. Yemegin suyu kaynamaya baslayinca atesi
azaltilarak yaklasik 50 dakika pisirilir. Pisince suyu siiziiliir. Diyarbakir Eksili Dolmasinin servisi Sicak olarak ve
yaninda kii¢iik bir kasede dolma suyu ile birlikte yapulir.

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

Diyarbakir Eksili Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden
biri olup cografi sinira 6zgili liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagt bulundugundan
Diyarbakir Eksili Dolmasinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi
Odast ile Diyarbakir 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Eksili Dolmast ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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15. Diyarbakir Ayvah Kofte

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1010

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No : C2020/375

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Ayvali Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Sinin : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi : Diyarbakir Ayvali Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Ayvali Kofte ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ayvali Koéfte; kuzu kiyma ve ¢esitli baharatlar ile yapilan koftelerin ayva dilimleri ile
pisirilmesiyle hazirlanan ydresel yemektir.

Gecmisi eskiye dayanan Diyarbakir Ayvali Koéfte, Diyarbakir mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.
Bilesenlerin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Diyarbakir Ayvali Kéftenin tiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen ayvalar kullanilir.

Bilesenler (6 kisilik)

e 1 kg kuzu kiyma

o 1kgayva

e 40 g domates ve biber salgast
e 200 ml s1vi yag

e 10-15 g karabiber

e 10-15 g kimyon

o 10-15 gkisnis

e 15-20gtuz

o Su (lizerini gececek miktarda)

Hazirlanigi

Kiyma, bir kapta tuz ve baharatlar ile birlikte yogurularak kofte harci hazirlanir. Kofte harcindan ceviz
biiyiikliigiinde pargalar alinarak yuvarlanir, yass1 hale getirilip bir tabaga dizildikten sonra dinlendirilir. Ayvalar
yikanarak uzunlamasina dilimlenir. Bir tencere i¢inde kizdirilan yagda ayva dilimleri kizartilir. Uzerine salga eklenir
ve sal¢a yagda dagilana kadar kavurmaya devam edilir. Yag ve salca i¢inde iyice kavrulan ayvalarin {izerine sicak
su eklenir. Su kaynayinca, kofteler konur ve agir ateste pisirilir. Kofteler pigince tencere atesten alinir. Diyarbakir
Ayval1 Koftenin servisi, iginde pistigi suyla beraber sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Ayvali Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
Bilesenlerin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunan Diyarbakir Ayvali Kéftenin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasl
ile Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Ayval1 Kofte ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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16. Yahkoy Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1012

Tescil Tarihi 1 26.01.2022

Basvuru No : C2021/000295

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Yalikoy Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Durugdl Mah. Atatiirk Blv. No:449 Altinordu ORDU
Cografi Simir1 : Ordu ili Fatsa ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Yalikoy Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {riiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Yalhkdy
Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yalikoy Koftesi, kiyma ve bayat ekmege, baharat, tuz ve sarimsak katilarak elde edilen hamurun elips
seklindeki kiigiik pargalar halinde kizgin yagda kizartilmasiyla pisirilen kéftedir. Her bir koftenin agirligi 30-35 g,
uzunlugu 5-6 cm, kalinligi ise 2-2,5 cm’dir.

Yalikoy Koftesinin 6-24 ay yas araligindaki erkek veya dogum yapmamis disi sigirlarin 6n kol ve gogiis
etleri kullanilir. Etlerin sinirsiz ve ¢ok az yagl olmasina 6zen gosterilir.

Yalikoy Koftesinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik (%) Enaz En cok
Kiil 1,92 2,92
Rutubet 40,53 4474
Protein 14 22
Yag 13 17,5

Yalikoy Koftesinin gegmisi 1960’1 yillara dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiriinde ve ekonomisinde
onemli yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
10-12 kisilik Yalikdy Koftesi igin bilesenler

1 kg s181r eti (6n kol ve gdgiis kismi)
600 g ekmek (1 giin bekletilmis)

5 g karabiber

5 g kimyon

5 g kofte bahari

10 g tuz

40 g kirmuzi tath toz biber

40 g kirmizi ac1 toz biber

5 g sarimsak

Kemik, kikirdak ve sinirlerden temizlenen sigir eti, 10-15 cm’lik kiipler seklinde dogranir. 1 giin bekletilmis
bayat ekmek kiigiik dogranir ve etle karistirilarak ¢ekilir, genis bir kaba konur ve ortasinda bir ¢ukur agilir. Kofte
bahari, kimyon, karabiber, tuz, kirmizi ac1 ve tath toz biber ve kii¢iik dogranan sarimsak agilan ¢gukura konur ve tiim
bilesenler iyice karisincaya kadar yogrulur. Ele yapismayacak kivama gelen kofte harcindan pargalar alinarak el ile
elips seklinde kofteler yapilir. Her bir koftenin yaklasik 35-40 g agirhiginda, 6-7 cm uzunlugunda ve 2,5-3 cm
kalinliginda olmasi saglanir. Hazirlanan kofteler 1-2 saat dinlendirildikten sonra kizgin yagda ortalama 5-6 dakika
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(etin rengin kahverengi olana kadar) kizartilir. Pigmis kofteler yaklagik 30-35 g agirliginda, 5-6 cm uzunlugunda ve
2-2,5 cm kalinligindadir. Tercihe gore kizartma yagina cografi sinirda yetisen findiklardan elde edilen findik yagi
da %5-10 oraninda eklenebilir.

Kizartilan Yalikoy Kofteleri servis tabagina konur ve sogan, domates, yesilbiber ve maruldan olusan salatayla
birlikte servise sunulur.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Yalikoy Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan iiretimin tiim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Ordu Gida Kontrol
Laboratuvar Miidurligiinden tiriin konusunda uzman birer {iyenin katilimiyla olusturulan en az dort kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet tizerine ise her
zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Gerektiginde yapilacak analizle ile iiriiniin fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu
o Yalikdy Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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17. Arapgir Manusa Dokumasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1013

Tescil Tarihi 1 26.01.2022

Basvuru No : C2020/253

Basvuru Tarihi 1 11.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Arapgir Manusa Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA
Cografi Simin : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Arapgir Manusa Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Manusa Dokumasi, yiin ve pamuklu ipliklerle yollu ve nakislt olarak jakar tezgahlarda iiretilen
mekikli el dokumasidir.

Arapgir Manusa Dokumasinda desenler i¢in 20, ¢6zgii ig¢in de 40 numara yiin veya pamuk ipligi kullanilir.
Dokumalarin genisligi ve kalinligi sabit degildir, dokumadan yapilacak iiriine uygun olarak degisir.

Arapgir Manusa Dokumasi; yastik, yorgan yiizii, carsaf, sofra takimi desenli gomlek, pijama, yazma, salvar,
basortiileri, kusak ve mahalli giyimde kullanilan ¢i¢ekli kumuslar gibi pek ¢ok iiriiniin yapiminda kullanilir.

Kullanim alanina gdre en ¢ok lacivert ve kirmizinin yani sira turuncu, yesil, mavi, kahverengi ve siyah
renklerde dokunur. Dokumada kullanilan desenler; kemha, arap dudagi, kirmizi ¢igekli, lacivert ¢igekli, simsimi,
ufak kareli, yilan egrisi, sandikli, kusgézii, badem, badem dal cicek, mus ¢igek, altiparmak, bes parmak gibi
desenlerdir.

Arapgir Manusa Dokumasinin ge¢misi 19 yy’a dayanir. Arapgir ilgesinin dokumaciliginda énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Manusa Dokumasi  iiretiminde yorede kuyu ismi verilen c¢ukur tezgéhlar
kullanilir. Kuyu ismi dokuyucunun ¢ukur kisma oturarak dokumasindan kaynaklanir. Bu tezgahlar; boyu 250 cm,
eni ise 160 cm iskelet {izerine kurulur. Kuyu ise 50-60 cm derinliginde 70-80 c¢cm genisliginde olup dokuyucunun
rahat edecegi sekilde yapilmigtir. Dokuma tezgah pargalari; ana govde, ana gévdeye bagl alt maber, list maber,
capraz degnekleri, kus, giicii (kiicli) ve cerceve, tefe (tiife) tarak, ayaklar, mitit (cimbar) kumag maberi (selmin)
geregler olarak da mekik, masura, ¢ikrik, giicii ve tarak t181, karsilik, cozgii cekecegi ve eli cekendir. Arapgir Manusa
Dokumasinin tezgahlar jakar el dokuma tezgahidir. Uzerinde dokunacak desene gére delikler agilmis bir kartonun
bir silindire sarilarak ¢6zgii ipligi ayirma kutusu bulunmasi bu tezgahin 6zelligidir. Giici tellerini tasiyan igneler,
bu deliklerin karsisina rastladiklarinda sabit kalmakta Gbiirleri ise kayarak diiser. Secilen giicii telleri de pedal
yardimiyla agag1 cekilir. Boylelikle her bir ¢ozgii ipligi tek tek kontrol edebildigi icin ¢esitli desenler dokumak
miimkiindiir. Ayrica bezyagi, dimi, saten ve krep gibi temel baglama tiirleriyle dokunan degisik figiirlerin 6zel
ipliklerle doku igine islendigi lanse dokuma teknigi kullanilir.

Dokumalarda kullanilan ipler 20 ve 40 numara yiin veya pamuk ipligidir. Cozgii ipleri 40 numara iplik,
desenler icin ise 20 numara iplik kullanilir. Dokumalarin genisligi ve kalinlig1 sabit olmayip, dokumadan yapilacak
irline uygun olarak degisir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Arapgir Manusa Dokumasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin el sanati tiriinleri iginde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretimin tiim asamalari belirtilen cografi sinur
icerisinde gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Arapgir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Miidiirliigii, Arapgir Turizm Gelistirme Kooperatifi ile Arapgir ilce Halk Egitim Miidiirliigiinden konuda uzman
birer liyenin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan iplik, dokuma tezgahi ve diger arag ve gereglerin uygunlugunu; 6zellikle
dokuma teknigi olmak iizere iiretim metoduna uygunlugu ve Arapgir Manusa Dokumasi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 yiirtitiir.



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

89

18. Malatya Kopiik Pestili

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.07.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1014

Tescil Tarihi 1 26.01.2022

Basvuru No : C2018/147

Basvuru Tarihi 1 05.07.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Kopiik Pestili

Uriin / Uriin Grubu . Pestil / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetiye Mah. Buhara Cad. Yeni Mektep Sok. No.181/A Battalgazi
MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Kopiik Pestili ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {riiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Malatya Koptik Pestili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Kopiik Pestili; iiziim suyu, beyaz seker ve bugday unu kullanilarak iiretilen ve halk arasinda “bastik”
denilen pestildir.

Malatya Kopiik Pestilinin iretiminde, genel pestil iiretimlerinden farkli olarak, nigasta yerine bugday unu
kullanildigindan bugday ununda bulunan proteinler, ¢irpma etkisiyle kalici kopiik olusturur. Kopiik halinde
kurutulmasindan dolay: da gevrek, kitir kitir ve beyaz renklidir.

Malatya Kopiik Pestilinin tadi sekerli ve az eksi, rengi hafif koyu beyaz ve dokusu ise yumusaktir.

Malatya Kopiik Pestilinin kimyasal 6zellikleri asagida verilmektedir.

Kimyasal Ozellik Deger %

Nem en¢ok 11,3
Toplam kuru madde en az 88,7
Toplam seker en ¢ok 87,6
Toplam asit en ¢ok 0,7
Protein enaz4,1

Kiil en ¢ok 1,6
Yag en ¢ok 0,6

Malatya Kopiik Pestilinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Kopiik Pestilinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen beyaz {iziim kullanilir.
Yaklasik 6 kg Malatya Kopiik Pestili i¢in bilesen listesi asagidaki gibidir.

e 3 kgbugday unu

e 40 litre su

e 10 kg beyaz iliziim
e 5kg beyaz seker
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Hazirlanist:

Asma kiitiiklerden toplanan beyaz iiziimler tanelenir, beyaz temiz torbalara doldurulur ve torbalar, daha
onceden hazirlanarak aralikli yerlestirilen tahtalardan meydana gelmis siraliklar iizerine dizilir. Siraligin altina da
genis kazanlar konur. Uziimleri g¢igneyerek siralarini ¢ikarma amaciyla kullanilan hijyenik cizmeler giyilip
torbalarin tizerine ¢ikilir ve torbalar ¢ignenmeye baglanir.

10 kg beyaz iiziimden elde edilen {iziim sirast ve 40 litre su kazana ilave edilir ve altinda ates yakilir. Ayri
bir legene 3 kg un ve 5 kg seker konur. Kazandaki karigim iliyinca 10 litre su alinir, un ve seker karigimina dokiilerek
5 dakika karigtirilir. Belli kivama gelen karisim kazana dokiilerek 3 dakika kaynatildiktan sonra genis bir kaba
bosaltilir. Hazirlanan su gibi hamur kazana konup kaynatildiktan sonra genis bir kaba bosaltilir. Cirpma aleti veya
makinesi ile yaklasik 1,5 saat ¢irpilarak hamurun kopiiklenmesi ve beyazlanmasi saglanir Beyazlaginca bezin
iizerine 1-2 cm kalinliginda yayilarak kurumasi icin giineste bekletilir. Pestil kuruyunca bez islatilip {irlin bezin
tizerinden ¢ikarilir.

Malatya Kopiik Pestili, gida ile temasa uygun bir kdgida sarilip hava almayacak sekilde paketlenerek
tiiketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Malatya Kopiik Pestilinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak driinleri i¢inde énemli bir yere
sahiptir. Ayrica iiretimde kullanilan beyaz {iziim, cografi sinirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulundugundan, iiretimin tiim agamalar1 belirtilen cografi sinir icerisinde gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret Borsasinin koordinatdrliigiinde ve Malatya Ticaret Borsasi, Malatya il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Malatya Inonii Universitesi Gida Miihendisligi ile Malatya Ziraat Odasindan konuda uzman
birer iiyenin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iliretimde kullanilan beyaz iiziimiin Malatya ilinden temin edilmesi; 6zellikle pestil
hamurunun kdpiirmesi ve beyazlanmasi asamasi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk ve Malatya Kopiik Pestili
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Zonguldak-Bartin Defne Yapragi

01.12.2020 tarihli ve 90 Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/220 numarali Zonguldak-Bartin Defne Yapragi ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.



2022/118 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

92

2. Silifke Yogurdu

110 say1li ve 01.10.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000242 numarali Silifke Yogurdu ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

Baslik altinda yer alan “kara maya” ifadesi “kara maya (maya olarak kullanilmak {izere onceki tiretimden
ayrilan yogurt)” seklinde degistirilmistir.

a) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2021/000242

Basvuru Tarihi 1 15.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Silifke Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu * Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Silifke Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mahallesi Mefkiire Sokak No:2 Silifke MERSIN

Vekil : Elif Benan Giiven (Huriye Kayabasi Ozener Marka Patent Dan. Ofisi)
Cografi Simir : Mersin ili Silifke ilgesi

Kullanim Bicimi . Silifke Yogurdu ibareli asagida verilen logo ve mahre(; isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Siliftke Yogurdu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silifke Yogurdu; esas olarak kegi siitiinden iiretilen ancak kegi siitiiniin azaldig1 donemlerde %80 inek siitii
+ %20 kegi siitii karigim da kullanilabilen, toprak kaplarda veya ¢ingillerde (bakrag veya helke de denir) mayalanan
bir fermente siit irtiniidiir. Silifke Yogurdunun satig1 da ayni kaplarda yapilir.

Silifke Yogurdunun iiretiminde, yoresel olarak karakeg¢i olarak da isimlendirilen kil kegisinin siitii kullanilir.
Kil kegisi yapist itibari ile yliksek rakimli ormanlik alanlarda, diger siit hayvanlarinin (koyun ve inek) beslenemedigi
bitkiler ile beslenir.

Silifke Yogurdu yiiksek kuru madde ve yag igeriginden dolay1 kivamli bir yogurttur ve agizda kremsi bir his
birakir. Kegi siitiinlin yag globiillerinin boyutlarinin inek siitii yag globiillerinden kii¢iik olmas1 nedeniyle daha
beyazdir.

Silitke Yogurdu, siitiiniin odun atesinde kaynatilmasi nedeniyle tiitsii aromasina sahiptir. ancak, bu aroma,
endiistriyel liretimde kaynatma igleminin kizgin buhar ile yapilmasi nedeniyle olusmaz.

Siitin uzun stre kaynatilmasi ile “hayvansal, ahirimsi” denilen kokular uzaklastirilir iken, Silifke
Yogurdunun fermentasyonu esnasinda olusan aroma maddeleri (asetaldehit, diasetil, 2,3-butandion, asetoin) ve
kegilerin yedigi aromatik bitkilerden gelen terpenler aromada rol oynar. Ayrica, keci siitliniin karakteristik aromasi
olan “mumsu” aromaya neden olan bilesenler siitte tutuldugu icin Silitke Yogurdunun aromasina katkida bulunur.
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Silifke Yogurdu Silitke Yogurdu
(% 100 kegi siitii) (%80 inek siiti + %20 kegi siitii)
Kurumadde (%) 19,0-22,0 16,0-17,5
Yagsiz kurumadde (%) 12,5-13,5 10,0-11,0
Yag (%) 7,0-8,5 6,3+0,27
Protein (%) 7,5-8,5 5,5-6,0
Laktoz (%) 2,5-3,5 2,0-3,0
Kiil (%) 1,0-2,0 1,1-15
Asitlik (%l. a.) 1,0-1,2 1,0-1,2
pH 4,2-4,6 4,2-4,6

Silifke Yogurdunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Silifke Yogurdu, esas olarak kegi siitiinden, kegi siitiiniin azaldig1 dénemlerde ise %80 inek siitii + %20 kegi
stitii karisimryla diretilir (Sekil 1).

Silifke Yogurdunun geleneksel iiretiminde; hayvanlardan sagilan siitler, temiz bir bezden siiziildiikten sonra
(stizek), odun (¢ili) atesinde iyice karistirilarak kaynatilir. Bu agsamada siite odun atesinden gelen tiitsii kokusu siner.
Bu isleme yarim saat kadar devam edilir. Kendi halinde sogutulan siit, el yakmayacak sicakliga ulasildiginda (45-
48°C), toprak kaplara veya ¢ingiller konur, bir 6nceki giiniin yogurdu ile %0,5-1 oraninda mayalanr, iistii kalin
ortiiler ile sarilip mayalanmaya birakilir. Yogurtlarin inkiibasyon sicakligi kontrolsiiz oldugu i¢in ve mayalamadan
sonra sogumaya bagladig1 i¢in fermantasyon yaklasik 12 saatte tamamlanir. Mayalanmanin ardindan ortiiler alinir
ve Silifke Yogurt serin bir yerde muhafaza edilir.

Cig Siit

Siizme

Odun atesinde kaynatma ve siitii savurma

(en az yarim saat)

Sogutma ve kaplaré dolum (45-48°C)

Mayalama (%0,5-1)

Inkiibasyon

l

Sogutma (<10°C) ve depolama

Sekil 1. Silifke Yogurdunun Geleneksel Uretim Akis Semasi
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Silifke Yogurdunun endiistriyel iiretimi, geleneksel iiretim asamalar1 ile benzerdir (Sekil 2). Ancak
enddistriyel tiretimde siit, ¢ift cidarli paslanmaz ¢elik agik tanklarda karigtirilarak kaynatilir.

Endiistriyel iiretim asamalari; ¢ig siitiin kabulii, klarifikasyonu (temizlenmesi), homojenizasyon (istege
bagli), 1s1l islem (kaynatma), sogutma (45-48°C), toprak kaplara veya ¢ingillere dolum, mayalama (%1-2),
inkiibasyon (43-45°C), 6n sogutma ve soguk muhafaza geklindedir. Endiistriyel tiretimde bir 6nceki giiniin yogurdu
kullamlabildigi gibi ticari olarak satilan starter yogurt kiiltiirleri de kullanilabilir. Inkiibasyon ise endiistriyel
iiretimde 3-4 saat igerisinde gergeklesir.

Cig siit

Standardizasyon (Siitiin yag oranm %4,0)

Homojenizasyon (istege bagli)

Kaynatma (20 dak)

Sogutma (~45C)

Kara maya (maya olarak kullanilmak iizere dnceki liretimden ayrilan yogurt)/Ticari starter
kiiltiir ile Inokiilasyon (%1-2)

Toprak kaplara veya bakraglara dolum

Inkiibasyon (42-43°C)

On sogutma (cevre sicakliginda)

Soguk depolama (4-7°C)

Sekil 2. Silifke Yogurdunun Endiistriyel Uretim Akis Semasi

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

Silifke Yogurdunun geg¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiri iginde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Silifke Yogurdunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Silitke Belediyesi, Silifke Tlge Tarim ve
Orman Midirliga ve Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinda gorevli konu hakkinda uzman birer kisiden olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet
iizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk; muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Silifke Yogurdu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, kuru madde, protein ve
yag icerigi bakimindan analiz yaptirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler;
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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6. 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. Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu)

236 tescil sayili Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu) ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda
yapilmasi uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi isaretin adi:
“Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu)”

ifadesi,
“Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu. ”
seklinde degistirilmistir.

e Uriin/ Uriin Grubu
“Lahmacun / Yemekler ve ¢orbalar”

ifadesi,
“Lahmacun / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:
“Etiketleme”

ifadesi,

“Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalajt
iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde kullamlamadiginda, Antep Lahmacunu / Gaziantep
Lahmacunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida verilen
logonun kullanimi istege baglhidir.

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Lahmacun, agilmis hamurun {izerine kiyma, maydanoz, sogan, sarimsak ve ¢esitli baharatlarla hazirlanan malzeme
stiriildiikten sonra tas firinlarda pisirilerek hazirlanir. Cok eski bir Anadolu yiyecegi olan Lahmacun, 17. Yiizyilda
Evliya Celebi tarafindan yazilan Seyahatname ’de lahm-1 acinli borek olarak geger. Arapca et ve hamur anlamina
gelen lahm ve ajin kelimelerinden tiiremis olsa da iilkemizde yaklagik 300 yildir tiiketilen bir yiyecektir.

Gaziantep'te lahmacun giinlik yemeklerde, torenlerde, cenazelerde ve pikniklerde siklikla tiiketilir. Gaziantep
Lahmacunu igeriginde kullanilan malzemeler ve sunum agisindan diger lahmacunlardan ayrilir. Gaziantep
lahmacununda zirh ile ¢ekilen kuzu kiyma, sarimsak, maydanoz, biber ve c¢esitli baharatlar kullanilir. Diger
lahmacun ¢esitlerinden farkli olarak sogan igermez. Lahmacun i¢in uygulanan TSE K 199 standardina goére
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lahmacun % 35 oraninda kiyma igermelidir ancak Antep Lahmacununda % 55-60 oraninda kiyma bulunmalidir.
Gaziantep Lahmacunu tag firinda pigmelidir. Bunun yani sira iizerine kdzlenmis ve soyulmus bir adet patlican
konarak servis edilir.

Cig Lahmacun (1 Adet) 150-155 Gram

Lahmacun Hamuru 50-55 Gram

Lahmacun Hara (Karisimi) 95-100 Gram

-Kuzu Eti (Kiyma) % 50-60

-Maydanoz % 11-14

-Domates % 10-12

-Sarimsak % 9-11

-Biber % 8-10

-Tuz % 0,75-0,90

- Karabiber ve Kirmiz1 pul biber (istege gore) % 0,5-1,0

50 gram hamur icin Antep Lahmacunun Sekli ve Boyutlari
Kisa Kenar Uzunlugu 20-22 cm (+/- % 5)
Uzun Kenar Uzunlugu 34-36 cm (+/- % 5) ’ l )
Lahmacun Hamuru Kalinlig1 Maksimum 3 mm. W
ifadesi,

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu, a¢ilmis hamurun {izerine zirh ile kiyma haline getirilmis kuzu
eti, maydanoz, sarimsak, domates ve ¢esitli baharatlarla hazirlanan i¢ malzemenin serilmesi ve tas firinlarda
pisirilmesi ile elde edilen lahmacundur.

Antep Lahmacununda / Gaziantep Lahmacununda, zirh ile g¢ekilerek kiyma haline getirilmis kuzu eti,
sarimsak, maydanoz, taze biber, domates, tuz, karabiber ve kirnuzi pul biber kullanilir. Ozel olarak hazirlanmus tas
firmmlarda pigirilir. Sogan igermez.

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu % 20-24 yag oranina sahip olan %35-40 oraninda kuzu eti igerir.
Tercihen 12-14 aylik erkek kuzunun dés ve kaburga etleri kullanilir.

Pismemis haldeki lahmacun (1 Adet) 150-155¢g
Lahmacun hamuru 50-55¢
Lahmacun harc1 (karigimi) 90-100 g
-Zirh ile kiyma haline getirilmis kuzu eti 55-60¢
-Maydanoz 10-11g¢
-Domates 85-95¢0
-Sarimsak 8-9¢g
-Biber 8-99¢
-Tuz 1-15¢g

- Karabiber 0,75-1¢
- Kirmiz1 pul biber 0,75-1¢g
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Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun Sekli ve Boyutlari

Kisa kenar uzunlugu 20-22 cm (+/- % 5)

Uzun kenar uzunlugu 34-36 cm (+/- % 5)

Lahmacun hamuru kalinlig En ¢ok 3 mm. W

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun ge¢misi eskiye dayanir. 17. Yiizyilda Evliya Celebi
tarafindan yazilan Seyahatname‘de “lahm-1 acinli borek” olarak adlandirilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii igcinde
onemli bir yere sahip olup 6zel giinlerde, torenlerde, cenazelerde siklikla ikram edilir. Cografi sinira 6zgii iiretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu

“Etin hazirlanmasi

Antep Lahmacunu icin 12-14 aylik erkek kuzu eti tercih edilir. Kesimi yapilan kuzu karkaslart 1-2 giin
dinlendirildikten sonra par¢alama islemine tabi tutulur. Antep Lahmacunu i¢in kuzu etinin dos ve kaburga kisimlari
kullanilir. Kullanilacak olan etin yag oran1 % 20-24 civarinda olmalidir. Kuzu etlerinin sinir kisimlar1 ayrilir ve 8-
10 cm biiyiikligiinde pargalara ayrilir. Antep Lahmacunun i¢in kullanilan etin, kiyma haline getirilmesi i¢in kiyma
makinesi kesinlikle kullanilmaz. Zirh olarak tabir edilen bir bigak (satir) ile parcalama iglemi dikkatli bir sekilde elle
yapilir. Bu asamada 1 kg et icin ortalama 18-20 gram tuz ilave edilir. ilave edilen tuz etin parcalanmasim
kolaylagtirir. Boylece et kiyma makinesinde ¢ekildigi gibi ezilmez.

Hamurun iiretilmesi

Lahmacun hamurunda, pidelik tiirden 6zel amagli un kullanilmalidir. Lahmacun yapilacak unlar iretim sonrasinda
10-15 giin depoda bekletilmis olmalidir. Un dnce elenir daha sonra yogurma kabina alinir. Usta tarafindan 6ngoriilen
miktarda su eklenerek diizgiin beyaz bir hamur elde edilir. Ardindan 100 kg hamur igin kiitlece % 0,5-1,0 ekmek
mayasl, kiitlece % 0,75-0,90 arasinda tuz ilave edilir. Elde edilen hamur iyice yogrularak 30 dakika mayalanmasi
icin beklenir. Yogurma islemi tamamlanan ve 30 dakika kadar dinlendirilen hamur ayni giin igerisinde, yaklasik
olarak 100 er gram olacak sekilde kesilerek lahmacun yapmaya hazir hale getirilir.

Harcin hazirlanmasi

Antep Lahmacunu iiretiminde kullamilan iiriinler mevsimsel olarak farkhilik gdstermektedir. Onceki basamakta
hazirlanan kiymaya ek olarak biber, maydanoz, domates, sarimsak ve baharatlar har¢ malzemesine eklenir. Biber
olarak kis mevsimi disindaki mevsimlerde oncelikli olarak Antep Biberi gibi Gaziantep’te yetisen biber gesitleri
kullanilir, kisin ise bu biber g¢esitleri yerine ayn1 miktarda biber salgasi kullanilir. Belirtilen miktarlarda biber,
domates, sarimsak ve maydanoz zirh kullanilarak parcalanir. Karabiber ve kirmizi pul biber gibi ¢esitli baharatlar
istege bagh olarak eklenir. Tiim bilesenler kiyma ile karistirilir. Karigim yapilirken 100 kilogram lahmacun harci
icin 5-10 gram tuz ilave edilerek karistirtlir.

Antep Lahmacunu hazirlanmasi

100 gram olarak ayrilan her bir hamur pargasindan 2 adet lahmacun elde edilir. Lahmacuna yapilacak hamur pargasi
tezgah {izerine alinir. Yapismamasi igin tezgah iizerine bir miktar un serpilir. Diizgiin bir oklava ya da merdane ile
hamur 3 mm kalinlikta olacak sekilde acilir. Hamur a¢ildiginda yirtilmamali ve yiizeyi diizgiin, homojen bir dagilim
gostermelidir. Daha 6nce hazirlanmig lahmacun karisimi agilmig hamurun iizerine diizgiin bir sekilde serilmelidir.
50-55 gram biiyiikliigiinde lahmacun hamuruna 90-100 gram arasinda har¢ malzemesi eklenir. Harg malzemesi ile
hamur yiizeyi bosluk kalmayacak sekilde birlestirilmelidir. Lahmacun pismeye hazir hale gelmistir.

Antep Lahmacunu pisirilmesi
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Hazirlanmig lahmacun pisirme yapilmak iizere tas firinlara kiirek yardimiyla konur. Kullanilan firinlar orijinal tas
firmm olabilecegi gibi dogalgaz entegre edilmis tas firinlarda kullanilabilmektedir. Firinda sicakligr 300-350 °C
arasinda olmalidir. Pigirme siiresi 3 ile 4 dakikadir. Pigirme siliresinde lahmacun ustasi tarafindan hamurun esit
pismesini saglamak icin pisen {iriiniin yerini kontrol edebilir degistirebilir. Pigme islemi tamamlandiktan sonra
lahmacun tiikketime hazir hale gelmistir. Sicak olarak servis edilir. Ayran ve ¢esitli yesillikler ile servis edilebilir.
Kozlenmis patlican lizerine konularak servis edilmesi yoreye 6zgiidiir.”

ifadesi,
“Etin hazirlanmasi

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun eti yumusak olup % 20-24 yag oranina sahiptir. 12-14
aylik erkek kuzunun eti tercih edilir ve dos ve kaburga kisimlar kullanilir.

Kesilen kuzunun karkaslari, 1-2 giin dinlendirilir. Kuzu etlerinin sinir kisimlar1 ayrilir ve 8-10 cm
biiyilikligiinde parcalara kesilir. Zirh olarak tanimlanan bigak ile par¢alama iglemi dikkatli bir sekilde yapilir. Kiyma
makinasi kesinlikle kullanilmaz. Kuzu eti siki olup zirhlama sirasinda 6zelligini korur. Zirhlama sirasinda 1 kg kuzu
eti i¢in yaklasik 15-16 g tuz ilave edilerek etin ezilmeden pargalanmasi saglanir.

Hamurun hazirlanmasi

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu hamurunun hazirlanmasinda piiriizsiiz ve diizgiin yapida hamur
elde edilebilmesi i¢in 6zel amagli bugday unu (nem orani % (m/m) en ¢ok: 14,5, % protein miktart kuru madde de
(en az) 7, Yasitlik degeri: kuru maddede (siilfiirik asit cinsinden) en ¢ok: 0,07) kullanilir. Unlar, iiretimden sonra
10-15 giin depoda bekletilmis olmalidir. Un elenir ve yogurma kabina koyulur, 1 kg un i¢in; 100-125 g gidaya uygun
su ilave edilerek homojen bir hamur elde edilir. Daha sonra 100 kg hamur igin kiitlece 1-1,5 g maya ile 1-2 g tuz
ilave edilip iyice yogrularak 30 dakika mayalandirilir. Mayalanan hamur 10-15 dakika dinlendirildikten sonra,
100’er g’lik pargalara boliiniir.

Harcin hazirlanmasi

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun harci; kuzu eti, maydanoz, domates, sarimsak ve biber
kullanilarak hazirlanir. Tiim bilesenler, zirh ile kuzu etinden elde edilen kiyma biiyiikliigiinde parcalanip karigtirlir.

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun hazirlanmasi

100 g’lik hamur pargalarindan 2 adetten 1 adet lahmacun hamuru elde edilir. Lahmacun yapilacak hamurlar,
yapigmamalari i¢in {izerine un serpilmis bir tezgéh iizerine konulup diiz bir oklava ya da merdane ile kalinlig1 3
mm’yi gecmeyecek sekilde acgilir. Hamurun yirtilmadan agilmasina ve yiizeyinin diizgiin ve homojen bir dagilim
gdstermesine 6zen gosterilir. i¢ harci, agilan hamurun {izerine diizgiin ve esit bir sekilde yayilir. 50-55 g agirhgindaki
lahmacun hamuruna 90-100 g harg konur.

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun pisirilmesi

Yiizeyi harcla kaplanan lahmacunlar, kiirek ile 300-350 °C sicakliktaki tas firinlara konularak 3-4 dakika
pisirilir. Tas firin yerine dogalgaz entegre edilmis tas firinlar da kullanilabilir. Pisirme siiresince lahmacunlar kontrol
edilerek hamurun yiizeyinin esit pismesi saglanir. Uzun siire muhafaza edilmesi planlanan {iiriin, plastik vakumlu
ve/veya modifiye atmosfer kosullarinda ambalajlanarak -18 °C’de 3 ay muhafaza edilebilir.

Pigirmede kullanilan tas firmlarin tabani yarim daire seklindedir. Sekil olarak genellikle ¢eyrek kiire
seklindedir. Tas firinlarin tabanda agagidan yukariya dogru sirastyla; kirmizi toprak, yalitm malzemesi (kireg, demir
tozu, izocam), tuz, cam tozu ve karatag bulunur. Tas firinin kiire kisminda ise; kirmizi toprak, tas, tuz, tugla ve beton
bulunur.
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Lahmacunlar, firinin bir giris kismindan firina konur. Giris, 1 m genisliginde ve 70-75 cm yiiksekligindedir.
Firmnin arka kisminda duman tahliyesi i¢in baca vardir. Ayrica odun firinlarinda iceriye hava girisini saglayan kortik
bulunur.«

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

“Antep Lahmacununun yapilabilmesi igin gerekli olan 6zel unsurlar Gaziantep ili ile 6zdeslesmistir.
Oncelikle, iiretilecek iiriin i¢in kullanilmasi gereken et gerekli 6zelliklere sahip olmali ve pismeye hazir iiriin kiitlece
%50-55 oraninda et icermelidir. Buna ek olarak kiyma makinesi kullanilmamali, et zirh kullanilarak hazirlanmalidir.
Antep Lahmacunu pisirilmesi i¢in tas firin kullanilmalidir. Tiiketiciye sunulurken kézlenmis patlican ile birlikte
servis edilmelidir. Son olarak ise, {iriin tiretiminde kullanilacak hammadde 6zellikleri, {iriinii isleme ve pisirme
teknikleri Antep Lahmacunu iiretimine uygun olarak yapilmalidir”

ifadesi,
“Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii

icinde dnemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan
Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda gerceklesir.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi’nden,
Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasi’ndan, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigi Gaziantep il
Miidiirliigii’nden, Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi’ndan olusan 5
kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilacaktir. Denetimler yilda bir diizenli olarak yapilacaktir. Thtiyag
duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman yapilabilecektir. Denetimlerde, tiretilen tiriiniin Antep Lahmacunu
olarak kabul edilebilmesi i¢in asagida belirtilen parametreler goz dniinde bulundurulacaktir.

-Pismeye hazir ¢ig Antep Lahmacun hamurunun agirligt 150-155 gram olmalidir

-1 adet Antep Lahmacun hamurunun agirlig1 50-55 gram olmalidir

-1 adet Antep Lahmacun harct 95-100 gram olmalidir.

-Kuzu eti (Kiyma) Zirhta ¢ekilmis olmali 1 adet lahmacunun en az kiitlece % 50 sine karsilik gelmelidir.

-Antep Lahmacunu i¢in kullanilan harcin % 11-14 i Maydanoz, % 10-12 si domates, % 9-11" i sarimsak, %
8-10’ u biber, % 0.75-0.90’1 Karabiber ve Kirmizi pul biber (istege gore) olmalidir.

-Ortalama 50 gram alinan hamurdan yapilacak olan lahmacunun boy uzunlugu 34-36 cm, en uzunlugu 20-22
cm. olmalidir. Hamur kalinligi maksimum 3 mm olmalidir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi’ndan, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii'nden, Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasi’ndan, Gaziantep
Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi’ndan ve Gaziantep Gastronomi ve Turizm
Dernegi’nden, olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet lizerine ise her zaman yapilir. Denetime esas kriterlere asagida yer verilir.
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e Uretimde kullanilan &zellikle kiyma olmak iizere tiim bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun seklinin ve boyutlarinin uygunlugu.

e Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda
hukuki siiregleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Nazilli Kar Helvasi

110 sayil1 ve 01.10.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlannmis olan
354 tescil sayilt Nazilli Kar Helvasi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Nazilli Kar Helvasi ile ilgili denetimler Ege Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Béliimii tarafindan gérevlendirilecek ii¢c uzman ve Nazilli Kaymakamligi Ilce Gida Tarim ve
Hayvancilik Miidiirligi tarafindan gérevlendirilecek iki uzmandan olusacak denetim kurulu tarafindan yilda bir
defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gerceklestirilecektir.”

ifadesi,

“Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve konuda uzman olmak iizere Aydin Adnan
Menderes Universitesi Nazilli Saglik Hizmetleri Meslek Yiiksek Okulu Miidiirliigiinden, 1 ve Nazilli Ilge Tarim ve
Orman Miidiirligiinden 2 kisinin katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gerceklestirilir. ”

seklinde degistirilmistir.



