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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000357 Kars Gravyer Peyniri 8
2. C2021/000432 Kayseri Borek Asi / Kayseri Borek Ast Corbast 12
3. C2022/000127 Rize Etli Karalahana Sarmasi 15
4. C2023/000194 Nigde Kelle Sogiis 18
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.



2024/167 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.02.2024

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

l. 1528
2. 1529
3. 1530
4. 1531
5. 1532
6. 1533
7. 1534
8. 1535
9. 1536
10. 1537
11. 1538
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Tortum Eksi Pestili
Cukurca Tahini

Alaca Borana Yemegi
Alaca Cizlagi

Cigekpinar Yoncasi
Hatay Beyaz Bal Kabagi
Anamur Batirig:
Diyarbakir Pasa Lavasi
Stitciiler Kekik Yagi
Ardahan Kavilca Bugday1

Mardin Kebab1

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

20
22
24
26
28
31
34
36
38
41

44

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. C2021/000431 Kayseri Sucuk I¢i 46
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 794 Karadeniz Eregli Osmanl Cilegi 49
2. 1081 Ayder Bali 50
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin 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. Kars Gravyer Peyniri

Basvuru No : C2021/000357

Bagvuru Tarihi : 24.09.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kars Gravyer Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Yusufpasa Karadag Cad. No:1 Merkez KARS

Cografi Simir : Kars ili

Kullanim Bicimi : Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel
yontemle {iretilen iriinlerde Kars Gravyer Peyniri ibaresinin yaninda
“Geleneksel Yoéntemle Uretilmistir” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Gravyer Peyniri, ¢ig veya pastorize inek siitii kullanilarak Kars ilinde tiretilen sert kabuklu, kat1 kivamli,
gbzenekli yapida, 6-12 ay olgunlastirilmig kuvvetli aromaya sahip bir peynirdir. Endiistriyel ve geleneksel olarak
iki sekilde iiretilir. Geleneksel tiretiminde starter kiiltiir kullanilmaz.

Kars Gravyer Peynirinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri asagida belirtilmistir.

Di1s goriiniis: Kabugu sert ve homojen yapidadir. Kabuk rengi altin sarisi-agik kirli kahverengi arasinda
degisir. Kars Gravyer Peyniri tekerleklerinin ylizeyinde catlaklar, oyuklar, imalat kusuru sigkinlikler veya yiizeysel
kabarmalar, kiif veya diger sebeplerle meydana gelen renk degisimleri bulunmaz.

I¢ goriiniis: I¢ rengi fildisi ile agik sar1 arasinda degisir. Kesitlerinde, biiyiikliikleri ve peynir yapisindaki
dagilimlar1 ayn1 olan gozenekler bulunur. Bu gozeneklerin ¢aplart en ¢ok 1 cm olmalidir. Gézenekler parlak
goriiniimliidiir. Peynir kesitinin 15 x 15 cm kare alani iginde 4’ten fazla gdzenek bulunmaz.

Boyut: Tekerlerin ¢aplart 55-70 cm, yiiksekligi 15-17 cm ve agirligt 55-85 kg’dur.

Tat ve aroma: Az tuzlu, tatlimsi, kremamsi, findiksi tada ve giiglii bir aromaya sahiptir. Eksi, ac1 tat, maya
tad1 ve kokusu bulunmaz.

Tablo 1. Kars Gravyer Peyniri kimyasal 6zellikleri

Yag orani %23-42
Yagsiz kuru madde %35-40
Kiil oram %3,90-6,70
pH 5,7-6,85
Kuru madde orani %63-80
Protein orani %24-34
Tuz orani %1-4

Kars Gravyer Peynirinin cografi sinirdaki gegmisi 1800°1i yillara dayanir. Alplerden Kafkasya’ya gelen
Isvigreliler tarafindan Bogatepe Ko&yiinde 1890°da ilk isletme kurularak Kars Gravyer Peyniri iiretimine
baslanmistir. Daha sonra bolgeye yerlesen Malakanlar peynir {iretimini slirdiirmiig, 1920 yilinda Kars’a yerlesen
Karapapak (Terekeme) Tiirkleri aracilifiyla gliniimiize dek Kars Gravyer Peyniri {iretimi devam etmistir. Kars
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Gravyer Peyniri Kars mutfak kiiltiirii icerisinde onemli bir yere sahiptir. Uretimi, dzellikle siitiin mayalanmas,
peynir haline doniistiiriilmesi ve olgunlagtirma agamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 vardir.

Uretim Metodu:

Kars Gravyer Peyniri iiretimine kullanilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Kars Gravyer Peyniri endiistriyel
ve geleneksel olarak iki sekilde iiretilmekte olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Endistriyel {iretim yontemi

Kars ilinde, 1800-2000 m arasindaki platolarda uzun boylu ¢ayirlar (bozkir ¢ayirlari) hakimdir. Bu plato
sahasinda yilik yagis toplami 500 mm civarinda olup bu yagisin %45 civarindaki kismi nisan-temmuz aylari
arasindaki {i¢ aylik donemde diiser. Bu yagis meralarda mevcut bitki cesitliligini arttirir ve meralarin uzun siire yesil
kalmasini saglar. Nisan-agustos aylari boyunca hayvanlar agik meralarda otlatilir. Kars Gravyer Peyniri iklim
kosullarindan dolay1 nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar yaylalarda beslenen ineklerin siitlerinden elde
edilir.

Asitligi %0,18°den (8 °SH) yiiksek olmayan ¢ig siit isletmeye alinarak yag orani %3-3,4'e ayarlanir ve 65
°C’de 30 dakika pastdrize edilir. Pastorizasyon uygulanmayacak ise dogrudan 31-32 °C’ye 1sitilarak starter kiiltiir
ilave edilir. Kullanilan starter kiiltiir Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis ve
Propionibacterium shermanii igerir. Starter kiiltiir; aroma maddeleri ve karbondioksit olusturmakta olup olusan
karbondioksit Kars Gravyer Peynirine 6zgii gozenek olusumuna yardimci olur ve olgunlastirma siiresini kisaltir.

Starter kiiltiir ilave edildikten sonra starter kiiltiiriin gelismesi i¢in 40-45 dakika beklenir. Peynir mayasi
ilavesi siit sicakligi 32-35 °C’de 100 litre siite 10 ml buzagi sirdeninden hazirlanmis rennet ile gerceklestirilir.
Mayalama siiresi 30-35 dakika arasindadir. Siit pihtilasgtiginda mayalama islemi son bulur. Piht1 0,5-1,0 cm’lik
kiipler halinde kesilir. Ardindan piht1 biitiinliiglinii bozmadan karistirilarak ¢ap1 3-5 mm haline (mercimek tanesi
biiylikliigii) getirilerek kii¢iiltiiliir. Piht1 12-20 devir/dakika hizla karistirilmaya devam edilerek 53-55 °C’ye 1sitilir
ve 15 dakika 1s1l isleme tabi tutulur. Bu sirada teleme oldukga lastigimsi (esnek) yapi alir. Bu yap1 peynirde olusacak
gazin peynir i¢inde tutulmasinda etkilidir. Isitma islemi bitiminde yarim saat siireyle karistirmaya devam edilerek
pH 6,3-6,4’¢ diistiiglinde piht1 siizme bezine (teleme bezi) alinarak 15-20 dakika askida bekletilerek peyniralti suyu
tamamen uzaklastirilir. Elde edilen piht1 daha sonra gravyer kaliplarina alinip baski uygulamasina gecilir. Baskilama
genellikle 90 cm capindaki tekerlek seklindeki kaliplara 100 kg kadar kuvvet uygulanarak gergeklestirilir. Bu islem
kaliplarin 6 saatte bir kez ¢evrilmesi suretiyle 2 giin siirer. Bu asama sonunda ham peynirin pH degeri 5,1-5,2
olmalidir.

Baskilama iglemi sonunda suyundan tamamen arman kaliplar tuzlama islemine tabi tutulur. Tuzlama iki
yontem ile yapilabilir. Birinci yontem kaliplar dogrudan 22 bomelik pastdrize edilmis salamura havuzlarina
aktarilarak 1 hafta salamurada bekletilir. Tkinci yontem de ise biiyiik kaliplar seklinde 6nce peynir yiizeyine kuru
tuzlama yapilir. Buradaki amag, tuzun peynirin i¢ kisimlarina niifuz etmesini geciktirerek bu siire i¢inde starterlerin
ozellikle tuza hassas propiyonik asit bakterilerinin gelismesine izin vermektir. Bu nedenle tuzlama islemi 2-3 giin
stirer. Kullanilacak olan tuz miktar1 nihai tirtinde %4 oranin1 gegmeyecek sekilde ayarlanir. Tuzlama iglemi yapilan
odalarin sicakligi 10-15 °C, nispi nem orani ise %85-90 olmalidir.

Tuzlama islemi tamamlanmis olan Kars Gravyer Peyniri kaliplar1 ayn1 ortamda 10-14 giin bekletilerek
kurumasi saglanir. Bu siire zarfinda 2-3 giinde bir peynir kaliplarinin yiizeyi temiz bez ile silinerek ylizeyine kuru
tuzlama yapilir. Su aktivitesi iyice azalan peynir kaliplar1 olgunlastirilmak tizere dnce 15-24 °C’de ya da 20-24
°C’de %80-83 nispi nem igeren “sicak oda” olarak adlandirilan depolara alinir. Bu igleme sicak odada olgunlastirma
denir. Kullanilan sicak odanin sicaklik derecesine gore peynirde gaz olusumu da degisiklik gosterir. Peynir sicak
odada 7-8 hafta bekletilir. Ardindan peynirler 7-10 °C’de en az 15 hafta soguk oda adi verilen depolarda
olgunlastirilir. Bu isleme soguk odada olgunlastirma adi verilir.

Kars Gravyer Peynirinde olgunlastirma siiresi boyunca kullanilan starter kiiltiirlerin faaliyetleri ile laktik asit
ve propiyonik asit bakterileri ortama hakim olur. Ayrica yiiksek tuz konsantrasyonuna dayanikli olan Brevibacterium
linens bakterisi aerobik oldugu i¢in peynirin kabugunda ¢ogalarak yiizeyde karakteristik renginin olusumunu saglar.
Peynir olgunlagmasinin ilk ti¢ haftasinda yiizeyde gelisen mayalar olgunlagma periyodu boyunca sayica artarak
yiizeyde olusan asitligi notrlerler. Gravyer yiizeyinde gelisen kiif (Penicillium) ve bazi bakteriler (Coryneform vb.)
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ylizeyde geliserek peynir aromasinin olusumunu saglar. Olgunlagsma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri,
ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6 °C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.

Geleneksel iiretim yontemi

ik olarak sirden mayasi hazirlanir. Sirden mayasi; yaklasik 3 g kurutulmus buzagi, oglak ya da kuzu
sirdeninin 500 ml peynir alt1 suyunda 30-35 °C’de 1-1,5 giin kadar bekletilmesi ile elde edilir. Olusan eriyigin
stiziilmesinden sonra yaklasik 500 kg siite katilabilecek kadar maya elde edilmis olur.

Giinliik olarak toplanan siitler; sogumasina firsat verilmeden, bir tiilbent veya siizgeg ile siiziildiikten hemen
sonra, kazanlara doldurulup 37 °C ye kadar 1sitilir ve 100 litre siite 100 ml maya ilave edilerek mayalanir.

Mayalanan siit yaklagik 35-40 dakikada pihtilagir. Pihti 6zel kesme aletleri (tel, bicak veya tahta
karistiricilarla) ile 0,4-0,8 cm biiyiikliige gelinceye kadar pargalanir. Pargalama islemi bittikten sonra 5-10 dakika
beklenir ve tekrar 1sil islem uygulanarak 55-57 °C’ye sitilir. Isitma islemi sirasinda pargalanan pihti siirekli
kanistirilir. Istenilen sicakliga ulasildiginda 10-15 dakika beklenir. Bu siire sonunda pihtinin temas ettigi yiizeye
yapigmamasi gerekir. Bu kivam olustugunda hemen cendere bezine alinarak kasnak kaliplara konur. Kaliba konulan
peynitlerin iizerine gelisi giizel agirhiklar konularak baskilama uygulamr. 11k ii¢ saatte kalip 4-5 defa ters yiiz
edildikten sonra yaklasik 20-24 saat baski altinda bekletilir.

Baski islemi ardindan 10-15 °C’lik odalarda 2 giinde bir siireyle kuru tuzlama yapilan peynirler 14-18 °C’lik
depolarda 20-30 giin daha bekletilir.

Baskidan alinan kaliplar salamuraya konur. Iki giinde bir ¢evrilmek suretiyle 10-15 giin salamurada kalan
peynir 2 giin soguk havada bekletilir. Bu siire sonunda 26-35 °C sicaktaki odalarda (sicak odada olgunlastirma) tahta
tezgahlar lizerinde tuzlanarak bekletilir. Peynir tuz ¢ekmeyi birakana kadar her giin tuzlanir. Tuzlama islemi ince
kiyilmis kaya tuzu ile yapilir. Sicak odada olgunlastirma 45-60 giin siirer. Odanin sicakligi ve bekleme siiresi ustanin
tecriibelerine ve peynirin daha 6nceki asamalar sonrasindaki sertligine gore usta tarafindan ayarlanir. Olgunlastirma
sirasinda peynirlerin yiizeyi tuzlu suyla islatilmis bezlerle diizenli olarak silinerek ters yiiz edilirler. Ardindan peynir
kaliplar1 10-12 °C’de, soguk oda adi verilen alana alinir. Soguk odada olgunlastirma 4-6 ay siirer. Olgunlagan
peynirin kalib1 yiizeyden 2,5-3 cm kadar yiikselir (kabarir). Olgunlasma siiresi boyunca peynirin i¢ gézenek yapist
ile i¢ ve dis rengi gelisir. Olgunlagma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri, ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6
°C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.

Kars Gravyer Peynirinin geleneksel iiretiminde starter kiiltiir kullanilmaz. Cok nadir olsa da bazi iireticiler
daha kaliteli peynir elde edebilmek i¢in rendelenmis eski gravyer peynirinden bir parga siite veya telemeye katarlar.
Endiistriyel yontemde kullanilan starter kiiltiir olgunlastirma siiresini kisaltir. Nihai {irlin 6zellikleri aynidir.

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

Kars Gravyer Peynirinin cografi smirdaki gegmisi 1800’li yillara dayamr. Uretimi, ozellikle siitiin
mayalanmasi, peynir haline doniistliriilmesi ve olgunlastirilmasi agsamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte
olup ustalik becerisi gerektirir. Uretiminde kullanilan siit, cografi siirda 1800-2000 m arasindaki platolarda
beslenen hayvanlardan ve nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar olan donemde temin edilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagr bulunan Kars Gravyer Peynirinin tiim iretim asamalari, belirtilen cografi smirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Belediyesi ve Kars Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer {iyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

1. denetim; Kars Gravyer Peynirinin iiretiminin yapildig1 15 haziran-15 agustos tarihleri arasinda, 2. denetim
ise olgunlastirma asamalarinin tamamlandigi 15 aralik-15 subat tarihleri arasinda yapilir. Denetime esas kriterlere
asagida yer verilmektedir.
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1. Denetim:

— Uretimde kullanilan siitiin, cografi siirda 1800-2000 m’lerde beslenen hayvanlardan nisan-agustos
aylar1 arasinda elde edilmesi,
—  Uretim metoduna uygunluk.

2. Denetim:

— Son iiriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu,
— Kars Gravyer Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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. Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek As1 Corbasi

Basvuru No : C2021/000432

Basvuru Tarihi : 18.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek Asi Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Borek Ag1 / Kayseri Borek Asi Corbasi ibareli asagida yer alan

logo ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri
Borek As1 / Kayseri Borek Ast Corbasi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERi BOREK AS!l/ KAYSERi BOREK ASI GORBASI

\ & _4

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek Asi Corbasi; bugday unu, tuz, yumurta ve su ile yogrulan hamurun kiyma,
sogan ve baharatlardan olusan i¢ har¢ ile doldurulmasi ve bu hamurun hazirlanan ¢orba suyu igine, kesme un
gorbalig1 ve yesil mercimek ile birlikte eklenerek pisirilmesi suretiyle Kayseri ilinde tiretilen sulu yemektir.

Kayseri Borek Asi / Kayseri Borek As1 Corbasi Kayseri ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin
mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Borek As1 hakkindaki yoresel bilgi birikimi, hamurun
yogrulmasi, i¢ harcin hazirlanmasi, seklinin verilerek doldurulmasi ve pisirilmesi asamalarinda 6nemli bir rol
oynadig1 icin, iiriin cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi bulunur. Ozellikle ramazan
ay1 iftar meniilerinde olmak iizere sofralarda yer alir. Kayseri ilinde evlerde ramazan ay1 hazirlig1 olarak yapilir ve
derin dondurucuda saklanir. Dondurulmus olarak satis1 da mevcuttur.

Uretim Metodu
20 porsiyonluk Kayseri Borek Asi / Kayseri Borek As1 Corbasi i¢in gerekli bilesenler asagida verilmistir.

Hamuru icin gerekli bilesenler:

1120 gun

40 g tuz

2 adet yumurta
300 ml su

ic harg icin gerekli bilesenler:

500 g az yagh ve siniri alinmis dana kiyma
4 kiigiik boy kuru sogan

5 g kirmizi toz biber

5 g karabiber

Kesme corba icin gerekli bilesenler (50 kg icin):

40 kg un
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10 kg yumurta sarist
151su
700 g kaya tuzu

Corba icin gerekli bilesenler:

85-90 g domates salcasi

50-55 g margarin ya da 27 ml siv1 yag

5 g kirmizi toz biber

5 g kuru nane (2/3 g)

1,2-1,3 11lik su

50-55 g haglanmis yesil mercimek

25-30 g kesme un corbalig: (Kayseri’nin yoresel lezzetlerinden olan, hamurun en ¢ok 0,7 cm uzunlukta, en
¢ok 0,4 cm kalinlikta kesilmesiyle yapilan g¢orbalik)

Borek Asinin Yapilist:

Bir kaba koyulan un, yumurta ve tuz karigtirilir, iizerine yavas yavas su eklenerek 15-30 dakika yogrulur.
Hamur ¢ok yumusak kivamda olmamalidir. Yogrulan hamur {izeri ortiilerek 15-20 dakika dinlendirildikten sonra ii¢
biiyilik bezeye ayrilir ve bezeler oklava ile yaklagik 55 cm ¢apta ve 1-1,2 mm kalinlikta daire seklinde agilir. A¢ilan
ii¢c yuvarlak hamur, yirtilmamasina 6zen gosterilerek {ist liste konduktan sonra ya da ayri ayr1 yaklasik 12 veya 13
mm’lik kareler seklinde kesilir. Kesme iglemi siiresince kesilen hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilmelidir.
Kesilen hamur pargalarindan tane tane alinarak, i¢ine daha 6nceden kiyma harci bilesenlerinin karigimiyla hazirlanan
kiyma harcindan alabildigince konur. Her iki elin bas ve igaret parmaklar1 arasinda hamurun karsilikli koseleri tist
iiste gelecek sekilde birlestirilir ve bu kdseler iki el birbirine yaklastirilarak orta kisimda agiz agiza gelecek sekilde
hafifce yapistirmak suretiyle tutturulur. Makine {iretimi ile doldurulan bérek as1 ig¢in de kaliplar bu sekilde ayarlanir.
Borek ag1 doldurulurken hamur ve et ¢ok sikilarak ezilmemelidir.

Kayseri Borek As1 / Kayseri Borek Ast Corbast doldurulduktan sonra taze olarak pisirilip tiiketilebilecegi
gibi dondurularak saklanmasi da miimkiindiir. Bu durumda doldurulan borek as1 160 °C sicakliktaki firinlarda 20-
25 dakika kadar kurutulur. Kurutulan borek asi degistirilmis atmosferde paketlenir. Paketlemede kullanilan
degistirilmis atmosfer %70 N2 (azot), %30 CO: (karbondioksit) i¢eriginde olmalidir. Paketlenen iiriinler 0-4 °C’de
soguk hava deposunda depolanir.

Kesme Corbanin Yapilisi:

Un, yumurta sarisi, su ve tuz hamur yogurma teknesinde 25-30 dakika yogrulur. Elde edilen yumusak
hamurun istii kapatilir. 30 dakika kadar dinlendirilen hamur, gida ile temasa uygun &zel guvallara konularak
inceltme presine alinir. Merdane ile 1 cm kalinligina kadar inceltilen hamur, rulo makaraya sarilir ve merdanenin
hareketleriyle 3-4 mm’ye kadar inceltilir. Kalinligt 3-4 mm olan hamurun boyu 13-15 m, eni ise 26-28 cm
araligindadir. Hamur, yiirliyen bantlarla makinanin kesim kismina gectiginde merdane, hamuru inceltmeye devam
eder ve kalinligi 1 mm’ye ulasarak bigaklarinin oldugu hazneye gelir. Kesilen, kesme un ¢orbaligin uzunlugu en ¢ok
0,7 cm, eni ise en ¢ok 0,4 cm’dir. Kesim islemi tamamlanan iirlin kuruma bandina gecer. En az iki saat bekletilerek
kurutulan iriin, aradaki hamur kiriklarinin ayiklanmasi i¢in eleme bandina alinarak eleme iglemine tabii tutulur.
Kuruma islemi tamamlandiktan sonra paketleme islemi gerceklesir. Uriiniin vakumsuz paketlemede 20-22 °C
sicakliga kadar olan ortamlarda raf émrii 1-1,5 yildir.

Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek As1 Corbasinin Pisirilmesi:

500 g (5 kisilik) doldurulmus borek as1 i¢in, uygun bir tencere i¢cine margarin ya da sivi yag ile salca eklenerek
salca kavrulur. Kokusu ¢ikana kadar kavrulan salganin iizerine kirmizi toz biber ve nane eklenerek, salgayi
yakmadan 1-3 dakika kadar daha kavurma islemi devam eder. Kavrulan sal¢a ve baharatin tizerine 1,2 litre 1lik su
ilave edilerek ¢orbanin suyu kaynatilir. Kaynayan ¢orba suyuna borek as1 taneleri atilarak 3-5 dakika kaynatilir.
Ardindan ¢orba suyuna daha énceden haglanmis olan yesil mercimek ve kesme un ¢orbasi atilarak ¢orba 5-7 dakika
daha kaynatilir. Borek asi, hamurun o6ziini kaybetmemesi ve yumusayarak dagilmamasi igin fazla
kaynatilmamalidir. Borek as1 tanelerinin suyun yiiziine ¢ikmasi ve sarimsi renginin agarmasi pistigini gosterir.
Ocagin alt1 kapatildiktan sonra 5-10 dakika dinlendirilen Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek As1 Corbasinin
servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek Ast Corbasinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kayseri Borek As1 / Kayseri
Borek Asit Corbasinin tiim tiretim agamalari cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi,
Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tiirk Miihendis ve Mimar Odalar1 Birligi Gida Miihendisleri Odas1
Kayseri Il Temsilciliginden iriin konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; {retim metoduna uygunlugu; iiriin
ozelliklerinin uygunlugunu ve Kayseri Borek Asi / Kayseri Borek Ast Corbasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2022/000127

Basvuru Tarihi : 14.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Etli Karalahana Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Sarma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Rize Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Caddesi No:359 Merkez RIZE

Vekil : Murat Okutan (Okutan Marka Patent Belgelendirme ve Sinai Miilkiyet
Hiz. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Rize ili

Kullanim Bicimi : Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Etli Karalahana Sarmasi; piring, kuru sogan, domates ve biber salgalari, aycigek yagi, maydanoz, tuz,
karabiber ve dana / kuzu eti veya kiymasi ile hazirlanan i¢ harcin, haslanmis karalahana (Brassica oleracea
Acephala) yapraklarina sarilmasi; iizerine zeytinyagi, tereyagi ve tuz ilave edilip sos dokiildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle Rize ilinde iiretilen sarmadir. Pisirmede kullanilan sos; domates salgasi, tuz ve su kullanilarak hazirlanir.
Servisi sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinligi 1,5-3 cm ve agirligi ise 10-20 g olup silindir
seklindedir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Rize ilinin mutfak kiiltiirii icinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Rize Etli Karalahana Sarmasinin iiretiminde, Rize ilinde yetisen karalahana kullanilir. 3 porsiyon Rize Etli
Karalahana Sarmasi liretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:
30 yaprak karalahana
I¢ harg bilesenleri:

400 g dana / kuzu kugbasi et veya kiyma
270 g piring

16 g domates salcast

16 g biber salcas1

200 g kuru sogan

40 g maydanoz

92 ml aycicek yag1

8 gtuz

6 g karabiber

Pisirmek i¢in bilesenler:

1 adet karalahana yapragi

100 g etli kemik (istege bagl)
16 g domates salcasi

16 g tuz

14 g tereyagi

100 ml zeytinyag1
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Servis bilegenleri:
240 ml yogurt (miktar istege bagh olarak degisebilir)

Karalahanalarin hazirlanmasi: Biiylik bir tencerede su kaynatilip lizerine, saplar1 kesilmis ve yikanmis
karalahana yapraklar1 koyulur. Yapraklar, yumusayincaya kadar yaklasik 4-6 dakika gevrilerek kaynatilir.
Yapraklar, sararmamalar1 i¢in kaynama iglemi bittikten sonra soguk sudan gegirilir ve siiziiliir. Karalahana
yapraklari, oda sicakliginda 2 giin, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 10 giin ve derin dondurucuda ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Piringler 1slatilip siiziiliir. Soganlar kiiciik kiip seklinde dogranir. Maydanozlar ince
dogranir. Genis bir kapta piring, sogan, domates salgasi, aycicek yagi, maydanoz, 8 g tuz, karabiber ve et / kiyma
karistirtlip yogurulur.

Sarmalarin hazirlanmasi: Karalahanalarin ortadaki sert govdesi ¢ikartilir, ikiye ayrilir ve damarli kisim ige
gelecek sekilde her bir parcanin iizerine i¢ har¢ koyulup silindir bigiminde sarilir. I¢ har¢ bol miktarda ancak
yapraktan tagmayacak sekilde koyulmalidir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinligt 1,5-3 cm
ve agirligi ise 10-20 g kadardur.

Bir tencereye karalahanalarin saplar1 dizilir ve {izerlerine, istege bagli olarak etli kemik koyulup sarmalar
dizilir. Sarmalar, dagilmamalar igin siki bir sekilde dizilir. 8 g tuz, zeytinyag1 ve pargalar halinde kesilmis tereyagi
eklenip sarmalarin {izerini gegecek miktarda su ilave edilir.

Tercihen 200 ml suda ¢6ziilmiis halde domates salgasi ve 8 g tuz karistirilarak sos hazirlanir ve sarmalarin
iizerine dokiiliir. En iiste karalahana yaprag serilir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Pigirme ve servis: Hazirlanan etli karalahana sarmalar1 orta kuvvetteki ateste kaynatilir. Kaynama bagladiktan
sonra, sarmalarin dagilmadan tam olarak pigmesi igin kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Yaklasik olarak 45-60
dakikada pisme iglemi tamamlanir. Pisen sarmalar 45 dakika dinlendirilir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin servisi
sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Pigmis haldeki Rize Etli Karalahana Sarmasi, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 3 giin, derin dondurucuda ise 2
ay muhafaza edilebilir. Dondurulup ¢6ziilen Rize Etli Karalahana Sarmasi tekrar dondurulmaz.

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

Rize Etli Karalahana Sarmasi Rize ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Rize ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretiminde, Rize’de yetisen karalahanalar kullanilir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bag: bulunan Rize
Etli Karalahana Sarmasinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ve Rize
Belediyesinden iiriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile en az ii¢ kigiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 say1li Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullamlan karalahanalarin Rize ilinden temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

¢ Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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4. Nigde Kelle Sogiis

Basvuru No : C2023/000194

Basvuru Tarihi : 01.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Kelle Sogiis

Uriin / Uriin Grubu : Kelle eti / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenice Mahallesi Bankalar Caddesi No:7 Merkez NIGDE

Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bicimi : Nigde Kelle Sogiis ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Kelle Sogiis ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Kelle Sogiis, kuzu kellelerinin pisirilip sogutulduktan sonra yanak, dil ve beyin bdliimlerinin
ayiklanarak dogranmasi ve iizerine beyaz sogan, maydanoz, tuz, pul biber, kimyon ve istege gore kiip seklinde
dogranmis domates eklenip somun ekmek arasi veya porsiyon seklinde soguk servis edilen bir sakatat yemegidir.

Nigde Kelle Sogiisiin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

1 adet koyun kellesi

Su (tencerede kellenin iizerini gegecek miktarda)
2 adet domates

1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

Kimyon, pul biber ve tuz (istege bagli)

Mezbahada kesilen kuzu kelleleri 6nce sicakliginin gitmesi i¢in su ile sogutulur ve ardindan derisi yiiziiliir.
Kelle soguk su dolu kaplarda kaninin temizlenmesi i¢in yikanir. Hemen pisirilmeyecekse dinlendirici kasap
buzdolaplarinda (3-5 °C) muhafaza edilir. Eger kelle hemen pisirilecek ise diidiikliiye koyularak kelle hizasini
gececek miktarda sicak su eklenir. Yaklagik 1 saat pisirilir. Tenceredeki su siiziiliir ve kelle hem suyunun siiziilmesi
hem de etin sikilasmasi yani etin ¢abuk ayiklanabilmesi i¢in bir giin dinlendirme dolabinda (3-5 °C) dinlenmeye
birakilir. Dinlendirilen kellenin, yanak, dil ve beyin kisimlar1 kelleden ayiklanir ve bu boliimler tercihe gore ince ya
da kalin dogranir. Dogranan etler siparis gelene kadar satis dinlendirme dolabinda {i¢ giin kadar saglam sekilde
muhafaza edilebilir.

Servis edilmeden 6nce maydanoz ve kuru sogan dogranir ve tuz ile harmanlanir. Ekmek arasina veya tabaga
harmanlanan malzeme koyulur. Uzerine kelle eti koyulur ve istege gore kimyon, pul biber ve tuz serpilir. Domates
dilimlenir ve tercihe gore hazirlanan ekmek arasina eklenir veya tabakta soguk servis edilir.

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

Nigde Kelle Sogiisiin ge¢misi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Nigde Kelle So6giisiin tiim liretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde Nigde Ticaret ve Sanayi Odast, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Sosyal Bilgiler Yiiksek Okulu ve Nigde Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman
en az birer iiyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk
o Nigde Kelle S6giis ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1528

Tescil Tarihi : 29.01.2024

Basvuru No : C2022/000112

Basvuru Tarihi : 25.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tortum Eksi Pestili

Uriin / Uriin Grubu : Pestil / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iirtinler
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tortum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yesildere Mah. Erzurum Cad. Tortum ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili Tortum ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tortum Eksi Pestili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tortum
Eksi Pestili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tortum Eksi Pestili; dogal olarak yetisen kizileik meyvesi (Cornus mas L.) ve igme suyu kullanilarak Tortum
ilgesinde iiretilen pestildir. Tad1 eksi, rengi parlak kirmizidir. Endiistriyel ve geleneksel olmak tizere iki sekilde
tretilir.

Tortum Eksi Pestilinin iiretiminde, genel pestil tiretimlerinden farkli olarak, nisasta, un, seker, findik veya
ceviz kullanilmaz. Seker ilavesi yapilmadigi i¢in de kizileik meyvesinin verdigi eksi tada sahip olup cografi sinirda
“eksi pestili” olarak adlandirilir.

Tortum Eksi Pestilinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Tortum ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
[lave bilesen icermeyip sadece kizilcik meyvesi kullamlarak iiretilmesi cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Tortum Eksi Pestilinin tiretiminde, cografi sinirda yetisen kizilcik meyvesi kullanilir.

Endiistrivel Uretim Metodu

Bilegenler:

30 kg kizileik
10 I igme suyu

Kizilciklar birkag defa yikanir ve bozuk meyveler ayiklanir. Bir kazanda igme suyu ile 1-2 saat kaynatilip
iizerinde ince elek bulunan baska bir kazana aktarilarak kizilcik suyu elde edilir. Elek iizerinde kalan kizilciklar,
¢ekirdek ayirma makinasina aktarilir, kabuk soyma ve ¢ekirdek ayiklama islemi gerceklestirilerek kizilcik ezmesi
elde edilir. Kizilcik ezmesi helezonlu pres makinesinde yaklagik 30 dakika ezilip akigkan hale getirilerek 1/3°1, daha
sonra kullanilmak iizere ¢elik kazanlarda muhafaza edilir. Kalan 2/3’1 kizileik suyu kazanma yavas yavas ilave
edilerek karistirilir. Kizilcik suyu ve kizileik ezmesi karisimi, kisik ateste araliklarla karigtirilarak 10-15 dakika
kaynatilir ve pulp elde edilir. Kaynatma iglemi bitince pulpun, yaklasik 70 °C sicakliga kadar sogumasi beklenir.
Soguyan pulp, 90 cm enindeki temiz beyaz bezlerin iizerine mala ile 0,5-1 cm kalinliginda yayilir ve 25-55 °C
sicakliktaki kurutma odasinda 8-10 saat bekletilir. Pestil kuruyunca presleme isleminde elde edilen akiskan kizileik
ezmesinin 1/3’{i mala ile kuruyan pestil lizerine bir kat siiriiliir. Kurutma odasinda 25-55 °C sicaklikta 1-2 saat daha



2024/167 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

bekletilerek ikinci kurutma islemi yapilir. ikinci kurutma isleminden sonra bezler nemlendirilerek {iriin bezin
iizerinden ¢ikarilir. Tortum Eksi Pestili, gida ile temasa uygun kagida sarilarak hava almayacak sekilde paketlenir
ve tiiketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza edilebilir.

Geleneksel Uretim Metodu

Bilesenler:

5 kg kizileik
1-1,5 l igme suyu

Kizilciklar birkag defa yikanir ve bozuk meyveler ayiklanir. Bir kazanda igme suyu ile 1-2 saat kaynatilip
iizerinde ince elek bulunan baska bir kazana aktarilarak kizilcik suyu elde edilir. Elek tizerinde kalan kizilciklar,
15-20 dakika sogumaya birakildiktan sonra elek iizerinde el ile ovularak elegin deliklerinden gecirilir. Elde edilen
kizilcik ezmesinin 1/3{i, daha sonra kullanilmak {izere bagka bir kazanda muhafaza edilir. Kalan 2/3’4, kizilcik suyu
kazanina yavas yavas ilave edilerek karistirilir ve in {izerine mala ile 0,5-1 cm kalinliginda yayilir ve kurumasi i¢in
1-2 giin glineste bekletilir. Pestil kuruyunca, elekten alinan kizilcik ezmesinin 1/3’1 mala ile kuruyan pestil iizerine
bir kat siiriiliir. Giineste 1 giin daha bekletilerek ikinci kurutma islemi yapilir. ikinci kurutma isleminden sonra bezler
nemlendirilerek iirlin bezin tizerinden ¢ikarilir. Tortum Eksi Pestili, gida ile temasa uygun kagida sarilarak hava
almayacak sekilde paketlenir ve tiiketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza
edilebilir.

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

Tortum Eksi Pestilinin gecmisi eskiye dayanir. Tortum ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde kullamlan kizilcik meyvesi cografi simrdan temin edilir ve iiretim, cografi sinira &zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Tortum Eksi Pestilinin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tortum Belediyesi koordinatérliigiinde ve Tortum Belediyesi, Tortum flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Tortum Kaymakamligindan konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla olugan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan kizilciklarin Tortum ilgesinden temin edilmesi; iiretim metoduna
uygunluk ve Tortum Eksi Pestili 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 yiirtitiir.
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2. Cukurca Tahini

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1529

Tescil Tarihi £ 29.01.2024

Basvuru No : C2022/000185

Basvuru Tarihi : 13.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cukurca Tahini

Uriin / Uriin Grubu : Tahin / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cukurca Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Emirsaban Mahallesi Cumhuriyet Caddesi Cukurca Hiikiimet Konagi
Cukurca HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili Cukurca ilgesi

Kullanim Bicimi : Cukurca Tahini ibareli asagida verilen logo ve mahrec¢ igareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Cukurca Tahini ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

L'I.IHI.IRI:A
TAHINI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cukurca Tahini, tas degirmende 6giitiilen susamlar kullanilarak Hakkari ilinin Cukurca il¢esinde iiretilen
tahindir. Susamlar mese odunu atesinde kavrulur, su ile donen tag degirmende ogiitiiliir. Bu sebeple tortu ve iist
kisminda yag tabakasi olusmaz. Susamin kavurma siiresi uzun oldugu igin Cukurca Tahini, kahverenginden koyu
kahverengi tonlarindadir. Akigskan kivamlidir.

Cukurca Tahininin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Cukurca Tahininin dzellikleri

Ozellik Deger

Protein %18,15+0,93
Seliiloz Tayini 9,48 £3,17
Kil %2,92 + 1,66
Seker 2,81+0,20
Yag %56,07 £+ 3,56
(S(;rel)ﬂe(s(t:i}rl;;gnzseircll)i ve asit degeri tayini %0.36 + 0,13

Cukurca Tahini, Cukurca ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi siirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yeri vardir. Uretimi, 6zellikle susamlarin yetistirilmesi ve tahin {iretimine hazirlanmas1 bakimindan cografi sinira
0zgii nitelik tagir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur

Uretim Metodu:

Cukurca Tahini iiretiminde tercihen cografi sinirda yetisen susamlar kullanilir. Cukurca Tahini {iretiminin ilk
asamasi susamlarin iiretilmesidir. Mayis ayinda ekilecek olan susamlarin hazirlanmasi igin toprak ¢apalanir ve 10-
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20 giin bekletilir. Ardindan 5-6 giin de toprak yumugsamasi i¢in sulanir. Son gece susam taneleri bir kaba konulup
iistiine su eklenir ve bu halde sabaha kadar bekletilir. Bu yonteme ¢imlendirme iglemi denilir. Sabah susamlar sigmis
ve neredeyse agmak {izere olan susam taneleri siizdiiriiliip bir kumasa serilir. Biraz kuruyunca kuru toprakla
karistirilir. Bu islem heniiz 1slak olan tohumun toplu halde ekilmesini dnlemek i¢in gergeklestirilen bir agamadir.
Diger yanda yumusamis tarlaya da ip yardimiyla bir rehber yapilir. Bu rehberin amaci hem ayni yere iki kez tohum
atmamak hem de bos yer birakmamak i¢indir. Bununla birlikte susamlarin ekim arasi a¢ik olmalidir, aksi takdirde
susamlarin biiylimeleri zorlagacaktir. Eyliil ayimnda boy veren susamlar bigilir. Temiz bir yerde kurutulur. Silkelenip
riizgarl bir yerde havaya vurulup temizlendikten sonra ¢uvallara koyulur.

Cuvallara doldurulan susamlar ¢ubuklarla déviilerek susam taneleri, bitkisinden ayrilir. Susam taneleri dis
kabugundan ayirmak i¢in su dolu havuzlara aktarilir. Susamlarin oldugu su havuzuna tuz ilave edilerek karistirilir
(1000 ml’ye, 100-150 g tuz) ve susamlarin temizlenmesi saglanir. Havuzlara doldurulan susamlar 1 gece suda
bekletilir. Kabuklarindan ayrilan susamlarin taneleri istte, kabuklari altta kalir. Ustte kalan susam taneleri alinip
stiziiliir. Stizillen susamlar nemli bir sekilde kavurmak igin tas ocaklara goétiiriiliir. Susamlarin tas ocakta
kavrulmasinin sebebi; kavurma asamasinda ocagin atesini sabit tutmasi, sicakligi esit ve her tarafa yaymasi
susamlarin diizgiin kavrulmasi i¢in 6nemlidir. Yayvan ve genis bir ocak oldugu i¢in tek seferde daha ¢ok susam
daha kolay kavrulur. Susam taneleri tamamen kuruyup, rengi doniinceye kadar kavrulur. Kavrulan susamlar toplanip
havalandirilarak ilk sicagini atmasi saglanir. Daha sonra ince bir elege alinir, susam igerisindeki istenmeyen unsurlar
temizlenir. Temizlenen susamlar ¢uvallara doldurulup tas degirmenlere gotiiriliir.

Cografi sinirda yiiksek hizla akan akarsu kenarina kurulan degirmenler suyun giicliyle déner. Susamlar koni
seklindeki genis bir hazneye doldurulur. Dénen degirmene bir aparatla baglanan hazne her dénmede titresim
sayesinde sarsilir ve susamlar azar azar dibegin igerisine dokdiliir. Biri sabit biri donen iki degirmen tasin arasina
giren susamlar ezilir ve akiskan haldeki tahine doniigiir. Taslarin arasinda ezilen susamlarin asir1 hizdan yapisini
kaybetmemesi ve fazla kavrulup acilasmamasi i¢in dakikada en fazla 50-55 devirle donecek sekilde suyun hizi
ayarlanmalidir. Tas degirmenlerin arasindan sizan tahin, yine bir aparat ile kaba akar ve gida ile temasa uygun seffaf
bidonlara konularak paketlenir. Seffaf kaplara konulmasinin sebebi tahinin renginin ve kivamimin rahatca
gozlemlenmesidir. Cukurca Tahini oda sicakliginda, kuru, serin ve giines gérmeyen depolarda 1 yil muhafaza
edilebilir.

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

Cukurca Tahini, Cukurca ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, 6zellikle susamlarimn yetistirilmesi ve tahin iiretimine hazirlanmas1 bakimindan cografi sinira
Ozgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Cukurca Tahininin
tiim {iretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Cukurca Kaymakamliginin koordinatérliigiinde; Cukurca Kaymakamhigi, Cukurca flge Tarim
Midiirligii ve Cukurca Belediyesinden {iriin konusunda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle susamlarin 1slatilmasi ve kavrulmasi asamalari olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk, {iriin 6zelliklerinin uygunlugu ve Cukurca Tahini ibaresi, logosu ile mahre¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 stiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1530

: 01.02.2024

: C2023/000056

: 27.02.2023

: Alaca Borana Yemegi

: Yemek/Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Alaca Belediyesi

: Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

: Corum ili Alaca Ilgesi

: Alaca Borana Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iriiniin
servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Borana Yemegi; Corum ili Alaca il¢esine 6zgii yumurtali ve/veya mantarli olarak iki sekilde hazirlanan

bir yemektir.

Alaca Borana Yemeginin hazirlanmasinda; mantar ve/veya haslanmis yumurta, yogurt, sarimsak, tereyagi,
siv1 yag, tuz, maydanoz ve baharat olarak toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber kullanilir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan, Alaca Borana Yemegi giinliik
oglinlerde tiiketimin yani sira; diiglin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Borana Yemeginin
hazirlanmasi ve pisirilmesi agsamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Borana Yemeginin iiretildigi Corum

ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Borana Yemeginin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6 Kisilik):

1- Yumurtali olarak hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 4 adet haglanmis yumurta,

e 250 gyogurt,
e 50 gtereyagi,

e 20 g ayiklanmig maydanoz,
e 10 g ayiklanmig sarimsak,

e 10gtuz,

e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber.

2- Mantarli olarak hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 500 g ayiklanmis ve dogranmis mantar,

e 250 g yogurt,

e 50 ml s1v1 yag (aycicegi yagi ve/veya zeytinyagi),

e 50 g tereyagi,

e 20 g ayiklanmis maydanoz,
e 10 g ayiklanmig sarimsak,

e 10gtuz,

e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber.
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Alaca Borana Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yumurtali Hazirlama: Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine; haglanmis yumurta, {izerine doviilmiis
sarimsak-yogurt karisimi ile tuz konulur ve yeterince karistirilir.

Ayr bir kabin igerisinde tereyagi ile toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber karistirilir. Bunlar kavrularak
sicak sos elde edilir.

Hazirlanan sos; yogurtlu yumurta karigtminin {izerine dokiiliir. Uzerine siisleme amach olarak maydanoz
konulur.

Mantarli Hazirlama: Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine; sivi yag ve dogranmis mantarlar konularak
ortalama 5 dakika mantarlar kavurulur. Ayr1 bir kaba alinan kavrulmus mantarlarin iizerine, sarimsak-yogurt
karisimi ile tuz konulur ve yeterince karistirilir.

Ayr1 bir kabin igerisinde tereyagi ile toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber karistirilir. Bunlar kavrularak
sicak sos elde edilir.

Hazirlanan sos; yogurt-mantar karigimimin iizerine dokiiliir. Uzerine siisleme amagli olarak maydanoz
konulur.

Alaca Borana Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Borana
Yemeginin; Corum ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Borana Yemeginin tiim tiiretim
asamalari, Corum ili Alaca il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi ile Alaca ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Alaca Belediyesi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Alaca Borana Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalariin uygunlugu,
— Alaca Borana Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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 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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4. Alaca Cizlag:

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1531

Tescil Tarihi : 01.02.2024

Basvuru No : C2023/000057

Basvuru Tarihi : 27.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Cizlag

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi/Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bicimi : Alaca Cizlagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {riiniin servisinin

yaplldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Cizlagi, bugday unu, su, siit, yumurta, ayg¢igegi yagi, ekmek mayasi ve tuz ile akigkan kivamda
hazirlanan hamurun pisirilmesi ile Corum ili Alaca ilgesine 6zgii olarak hazirlanan bir hamur isidir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Alaca Cizlagi, 6zellikle kahvaltilarda
olmak tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yani sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel gilinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Cizlaginin
hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Alaca Cizlagimnin iiretildigi Corum ili
Alaca ilgesi ile iin bagi bulunur.

Alaca Cizlagy; gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalarda pisirilir. Bu durum iiriiniin lezzetini ve homojen
olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Alaca Cizlaginin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6-12 adet):

o 0,5 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 250 ml su,

e 250 ml siit,

o 50 ml aygicegi yag,

e 30 g yas ekmek mayasi,

e | yumurta,

e 10 gtuz,

e 30 gtereyagi (lizerine slirmek i¢in istege bagli).

Alaca Cizlaginin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikte bir kabin igerisinde bilesen listesindeki bilesenler sirasiyla konularak iyice
karigtirilir.

Yogurma islemi sonucunda elde edilecek hamurunun; parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan ve
akigkan kivamda olmasi istenir.

Hazirlanan akigkan kivamdaki hamurdan kepge vb. ile alinarak sicak haldeki gida ile temasa uygun sac
ve/veya tava igerisine konulur. Genellikle pisirmede 50-100 gram araliginda akiskan hamur kullanilir. Bylelikle 6-
12 adet arasinda Alaca Cizlag elde edilir. Pisme durumuna gore ara sira spatula vb. ile Alaca Cizlagi ters diiz edilir.

Pisirme islemi yaklasik 3 dakika igerisinde tamamlanir.

Hamurun istenilen akiskan kivamda hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
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Alaca Cizlaginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir. Servisi yapilirken iizerine
istege bagli olarak tereyag siiriiliir.

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

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pigirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, lirlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve tliretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Cizlaginin Corum
ili Alaca ilgesi ile lin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Cizlaginin tiim iiretim agamalari, Corum ili Alaca ilgesinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi ile Alaca Ilce Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Alaca Belediyesi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Alaca Cizlagiin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Alaca Cizlag1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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 gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Cicekpinar Yoncasi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1532

Tescil Tarihi : 01.02.2024

Basvuru No : C2022/000486

Basvuru Tarihi : 31.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cigekpinar Yoncast

Uriin / Uriin Grubu : Yonca/Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cigekpinar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cigekpinar Beldesi Belediye Binasi Sarkikaraagag ISPARTA
Cografi Simir : Isparta ili Sarkikaraagag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cigekpinar Yoncasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin iizerinde

kullalir. Uriiniin iizerinde kullanilamadiginda, Cicekpinar Yoncasi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cicekpinar Yoncasi; Latince tiir ismi Medicago sativa L. olan, ¢ok yillik bir yem bitkisidir. Cigekpinar
Yoncast; 6zellikle Sarkikaraagac ilgesi Cigekpinar Beldesi ile iin bagi bulunan bir yoncadir. Uriiniin tarihsel
gelisiminde halk arasinda iiriine adin1 veren Cigekpinar Beldesi; bitkisel iiretim olarak yonca yetistiriciligi ile bilinir.

Cigekpinar Yoncasi; yigin demetleri ya da yonca balyalar1 seklinde, kuru ya da yas yonca olarak ticarete konu
edilir. Cicekpmar Yoncast ¢ok yillik bir yem bitkisi oldugundan uzun 6miirlii olup iyi tesis edilen bir yonca
tarlasindan daha sonraki yillarda az bir masraf ve emekle defalarca iiriin hasadi yapilabilir.

Cicekpinar Yoncasi; sulu tarim kosullarinda defalarca bigilebilen ve yiiksek ot verimine sahip olmasi
yaninda, kuru tarim sartlarinda yetistirildiginde su kullanim etkinligi yiiksek bir bitkidir. Derine giden kokleri ile
kurakliga ve yiiksek sicaklik degerlerine kars1 toleranslidir.

Cigekpinar Yoncast; aricilikta tozlagsma ve ¢igek bali {iretiminde 6nemli bir kaynak olmasi ve bunun bitkide
tohum verimini artirmasi, biyolojik cesitliligi korumasi, hayvancilikta yem tedarigi ve baklagiller sinifinda bir bitki
olmasindan dolay1 yetistiriciliginin yapildig1 topragin organik maddelerce zenginlesmesine yardimei olmasi
bakimindan 6nemli bir bitkidir.

Cigekpinar Yoncast bitkisi; kok, sap, yaprak, cicek, meyve ve tohum olarak baslica alt1 kisimdan olusur.
Meyve basina diisen tohum sayis1 ortalama 4 adettir. Cigek renkleri; eflatunla kirmizi arasi erguvani rengi, menekse
moru olarak bilinen renk ve tonlarindadir. Yaprak sekli; tek yumurta, uzun yumurta veya ucu kiit yumurta
seklindedir. Kulakgik ucu sivri, derin disli biiyiik ve uzun, bitki habitusu ise yar1 dik veya dik sekildedir.

Cigekpinar Yoncasi bitkisinde; iirlin veriminin yaninda {iriin kalitesi de diisiiniildiigiinde, protein verimi
acisindan en uygun donem 1/10 ¢igeklenme donemidir. Cigekpinar Yoncasinda; ham protein orani en az %15 ve
kuru madde orani en az %18°dir. Cigekpinar Yoncasinda; bicim zamani geciktirilmez ise sap kisimlarinda
istenmeyen odunlasmanin miimkiin olabildigince en az seviyede tutulmasi saglanir.

Uretim Metodu:

Cicekpinar Yoncasinin yetistiriciligine ve liretim agamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Toprak istekleri ve Tarla Tesisi: Cicekpmnar Yoncasmin yetistirilmesinde ideal olan toprak yapis1; kumlu-
tinl1, tinl1, killi-tinl, fazla kumlu olmayan, yeterli derecede kireg iceren topraklardir. Yoncalik olarak kurulacak alan
drenajli ve toprak ylizeyi uygun sekilde diizeltilmis sekilde tesviye edilmis olmalidir. Yiiksek taban suyu ve durgun
su yoncada verim diisiikliigline ve seyreklesmeye neden olur. Bunun i¢in toprakta ylizey drenaji dnem arz eder.
Kuvvetli ve saglikl bir kok gelisimi i¢in topragin derin islenmesi uygun olur.

Uriiniin ekime hazirlik asamasinda ilk olarak arazide yabanci ot miicadelesi yapilmasi yerinde olur. Yonca
fideleri yavas gelistigi i¢in diger yabanci ot fideleri yoncayi baskilar. Yonca bitkisi tohumlarmin oldukea kiiciik ve
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embriyosunun hassas olmasi nedeniyle 6zenli hazirlanmis tohum yatagina gereksinim duyar. Bu nedenle
yetistiriciligin yapilacagi arazi/tarla birkag kez siiriiliip diskaro ¢gekilmeli, tirmik vb. uygun tarim alet ve ekipmanlar1
ile topragin iyice ufalanmasi istenir.

Iklim istekleri ve Ekim Sartlari: Cigekpinar Yoncasinin; genellikle ilkbahar ve sonbahar aylarinda ekimi
yapilir. Cigekpinar Yoncasi genel itibariyle kurak ve yar1 kurak iklim bitkisidir. Yonca fideleri soguga kars1 hassas
ve dayaniksizdir. Serin ve soguk iklimlerde sonbaharda ekilen yonca fideleri heniiz iyice gelismeden kis aylarina
girmelerinden dolay1 zarar goriir. [lkbahar ekiminde ise siddetli kis soguklari ile ge¢ donlarin sona ermesi ve ilkbahar
yagislari ile topragin belli bir sicakliga ve tava gelmesi istenir. Yonca fidelerinin yeterli kok ve gévde gelisimi igin
kurak/sicak donemden en az bir ay 6nce ekimlerinin tamamlanmis olmasi istenir. Bitki yaz aylarinda daha hizli
biiylime ve daha iyi verim potansiyeline sahiptir.

Cicekpinar Yoncasinin ekimi; serpme ya da siraya ekim teknikleri ile yapilir. Yetistiricilikte yalniz yonca
veya tercihe bagli olarak bugdaygillerle karisik olarak yetistirilir ve ortalama 40 cm sira araliginda ekimi yapilir.
Sulu tarim sartlarinda ise ortalama 30 cm araliginda gergeklestirilir. Ekim derinliginin; agir topraklarda yiizeysel
olarak ortalama 2 cm, hafif topraklarda ise daha derine ortalama 3 cm olmasi yeterlidir.

Mibzerle siraya ekimde dekara 2-3 kg, serpme ekiminde ise dekara 3-4 kg tohum kullanilmasi tavsiye edilir.
Tohumluk miktarinin belirlenmesinde, toprak ve iklim sartlari, ekim metodu ve tohumun biyolojik degerleri goz
onilinde bulundurulmali, kullanilacak tohumun safiyeti yliksek olmalidir. Bunu saglamak igin sertifikali tohumluk
kullanilmasi yerinde olur.

Yonca bitkisi, yabanci ¢i¢ek tozlari ile tozlanir ve déllenir. Yoncanin tohum iiretiminde esas olarak polen
toplayan arilar etkindir. Bu arilarin varligi tohum verimini artirir. Teknigine uygun olarak cografi sinir igerisinden
elde edilen tohumluklarda ekimde kullanilabilir.

Ayrica ekim yapildiktan sonra topragin bastirilmasi i¢in merdane gegirilmesi, yonca tohumlarinin toprakla
temasini saglamasi agisindan 6nem arz eder.

Sulama: Cicekpinar Yoncasi bitkisinde su gereksinimi; bitkinin bulundugu fizyolojik gelisim devresine,
iklime, toprak yapisina, taban suyu diizeyi, arazinin egimi vb. durumlara gore degisir. Yonca bitkisinin
sulanmasinda; bicimden genellikle bir hafta 6nce ve bir hafta sonra olmak iizere her bigimde 2 kez sulama yapilmasi
uygun olur. Yonca hem kirag topraklarda hem de sulu tarim sartlarinda yetistirilebilen bir bitkidir. Yoncanin gelisme
mevsiminin uzunlugu hizli biiylimesi ve yil i¢inde birden fazla hasat edilmesi nedeniyle suya gereksinimi yiiksektir.
Bitkiye uygun sulama yapildiginda iiriin verimi de artar. Sulamada; salma veya yagmurlama sulama sistemleri
kullanilir.

Zirai Miicadele: Iklimsel veriler ve toprak yapisi da dikkate alinarak gigeklenme durumuna gore bitki
zararlilarina karsi ilgili mevzuata uygun bitki koruma iriinleri kullanilarak zirai miicadele yapilir. Topragin
havalandirilmasi ve yabanci ot miicadelesi i¢in, yagis ve sulama sularindan en ekonomik sekilde faydalanabilmek
icin ekimden once tarlada/arazide yabanci ot ve diger bitki zararlilarina karsi zirai miicadele yapilir. Tarla tesisinden
sonra yabanct ot olmasi durumunda yabanci otlarin tohumlarini olgunlagtirmadan dnce erken bigim yapilmasi
gerekir. Yoncada ¢ok kargsilagilan yabanci ot; parazit bir bitki olan kiiskiit otlaridir. Kiiskiit otu vb. yabanci ot ve
bitki zararlilarina karsi baslica asagidaki tedbirler uygulanir:

Temiz ve bulasilardan ari sertifikali tohumluk kullanmak, yabanci otlarla karismis yoncalar1 hayvanlara
vermemek, yabanci otlar ile karigsan yoncalarla beslenmis hayvanlardan elde edilen giibreleri yanmadan tarlaya
vermemek, bulagsmalarin var oldugu tarlalardan gegen sular ile sulama yapilmamasi baglica tedbirlerdir.

Glibreleme: Giibre uygulamalarinda hayvan/giftlik giibresi ve/veya ticari giibreler de kullanilir. Yagisa ve
toprak yapisina bagli olarak, topragin giibre ihtiyacinin (giibre tiirii ve miktar1) belirlenebilmesi igin toprak
analizlerinin yapilmasi tavsiye edilir. Yonca bitkisi baklagiller sinifinda bir bitki olmasindan dolayi tarla tesisi y1l1
haricinde azotlu giibre uygulanmaz.

Hasat ve Kurutma: Cicekpinar Yoncasmmin bigimi; genellikle ¢igeklenme baslangici olarak %10-15
ciceklenme evresinde, topraktan 5-10 cm yiikseklikte yapilir. Algak yapilan bicimlerde yeni siirgiinler zarar
gorebilmekte, yiiksek yapilan bigimde ise iiriin gereksiz yere tarlada birakilmis olur. Ayrica yoncada zararlilara karst
zirai miicadele i¢in erken hasat yapilabilir.
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Hasatta bicilen yoncalar uygun tarim makineleri ile balya olarak ya da yigin demetleri olarak tarladan
toplanir. Bicilen yoncalar yeterince kurumasi i¢in hava kosullar1 da dikkate alinarak yaklasik 2 giin kadar giines
altinda soldurulur ve kurutulur. Bigilen yesil yoncalarin gélge ve havadar bir alana serilerek kurutulmasi en
uygunudur. Tarlada kurutulacak yoncalarin sabah erken saatlerde tirmik vb. alt ist edilerek yapraklarinin
dokiilmeden kurutulmasi ve giineste fazla bekletilmemesi uygun olur. Ayrica teknigine uygun olarak modern
kurutma teknikleri kullanilarak da bigilen yoncalar kurutulabilir.

Piyasaya Arz, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Cigekpinar Yoncasi; balyalar halinde ya da yigin demetleri
halinde, kuru veya yas yonca seklinde piyasaya arz edilir.

Cigekpinar Yoncasi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/yar1 kapalt depolarda balyalar halinde
ya da y1gin demetleri seklinde istiflenerek muhafaza edilir ve depolanur.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Isparta ili Sarkikaraaga¢ ilgesinde uzun bir geg¢mise sahip olarak iiretilen, Ci¢ekpinar Yoncasinin
yetistiriciligi ve bitkisel liretimdeki potansiyeli ile Isparta ili Sarkikaraagag ilgesi ile iin bag1 bulunur. Bu sebeplerle,
Cigekpinar Yoncasinin yetistirilmesi ve tiretiminin tiim agamalari Isparta ili Sarkikaraagac ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cicekpinar Belediyesinin koordinatorliigiinde; Cicekpinar Belediyesi ile Sarkikaraagac Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Cigekpinar Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Cicekpinar Yoncasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu,
—  Uriiniin hasadi-kurutulmasi, piyasaya arzi, depolama ve muhafaza kosullarmin uygunlugu ile “Uretim
Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigi denetlenir.

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 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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6. Hatay Beyaz Bal Kabag

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1533

Tescil Tarihi : 01.02.2024

Basvuru No : C2023/000113

Basvuru Tarihi : 17.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Beyaz Bal Kabag1

Uriin / Uriin Grubu : Bal kabagy/Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Beyaz Bal Kabagi ibaresi ve mahreg isaret amblemi, iriiniin veya

ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilmadiginda, Hatay Beyaz Bal Kabagi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Beyaz Bal Kabagi; Latince tiir ismi Cucurbita moschata olan, uzun yillardir Hatay ilinde {iretimi
yapilan, beyaz-gri renk ve tonlarinda renge sahip bir bal kabagidir.

Hatay Beyaz Bal Kabagi; kismen tatli, i¢ kismi1 sari-turuncu renk ve tonlarinda, sert yapili bir bal kabagidir.
Hatay Beyaz Bal Kabaginda dilimlilik mevcut olup uzun silindirik, yuvarlak veya basik yuvarlak sekillidir. Bitki
saplar1 kalin, yapraklari koyu yesil, genis ve tiiyliidiir. Hatay Beyaz Bal Kabag bitkisinde yogun olarak dallanmalar
goriiliir ve siirliniicii yapidadir. Bu bitki dallar/kollar1 6 metreye kadar uzanabilir.

Hatay Beyaz Bal Kabag: yetistiriciliginde {ireticiler; bir onceki hasat sezonu doneminden elde edilen
mahsullerden bir yil (bir sonraki ekim donemi) sonrasi igin yeteri kadar tohumlugu ayirarak ekim vakti gelinceye
kadar serin ve kuru muhafaza kosullarinda saklayarak muhafaza ederler. Tohumluk olarak iri ve dolgun kabak
¢ekirdekleri tercih edilir. Ekim zamaninda dekar basina ortalama 1 kg tohumluk olarak kabak ¢ekirdegi kullanilir.

Hatay Beyaz Bal Kabaginda; Hatay ilinin sicak ve karasal iklim 6zellikleri, gece ve giindiiz sicaklik fark,
kullanilan {iretim metodu ve iriiniin istenilen hasat olgunluguna ulagmasindaki ideal giineslenme olanaklar1 Hatay
Beyaz Bal Kabaginin iiriin 6zelliklerini belirler.

Hatay ilinde; bal kabag: yetistiriciliginin yapildig: topraklarin; mineral ve organik maddece zengin, yeterince
gevsek, gegirgen, derin, tinli, killi ya da killi-kumlu ve yeterince nemli olmasi; iiriiniin 60 kilograma kadar
olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar.

Tablo 1. Hatay Beyaz Bal Kabaginin Bazi Uriin Ozellikleri

Ozellikler Deger
Meyve agirligi, en fazla 60 kg
Meyve et kalinligi, en fazla 8 cm

Meyve kabuk kalinlig1, en fazla 6 mm

Cekirdek evi uzunlugu, en fazla 60 cm

Briks degeri, en az %3

Hatay Beyaz Bal Kabaginin; iiretildigi Hatay ile iin bagi bulunur. Hatay Beyaz Bal Kabaginin; en yaygin
kullanim sekli kabak tatlist olarak hazirlanip tiiketilmesidir.

Uretim Metodu:

Hatay Beyaz Bal Kabagy; yetistiriciligi ve liretim asamalarina sirastyla asagida yer verilmistir:
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Tarla/Bahce Tesisi: Hatay ilinde genel olarak bal kabaklarinin {iretimi acgikta yetistiricilik seklinde
gerceklestirilir. Kabak yetistiriciligi yapilacak arazinin sonbahar aylarinda 6zellikle kis yagislarindan daha fazla
istifade edilebilmesi agisindan derin siiriilmesi istenir. {lkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga yanmus ¢iftlik/ahir
giibresi verilerek karistirilir. Bu islem; topragin su tutma kapasitesini artirmasi ve havalanmasini saglamasinin yani
stra toprak sicakliinin daha hizli artmasina yardimci olacagt igin bitkilerin topraktan daha erken ¢ikmasina yardimci
olur. Bal arilari, kabak bitkilerinde tozlasmay1 saglayan en 6nemli tastyicilardir. Bu yiizden kabak yetistiriciliginin
yapildig1 alanlarda ve bu alanlarin gevresinde art kovanlarinin bulundurulmasi tavsiye edilir.

iklim ve Toprak Istegi: Kabak bitkisi icin en iyi gelisim sicaklik arahig1 20-27 °C’dir. Yetistirme periyodu
boyunca sicaklik dalgalanmasi ve iklim degisiklikleri gelisimi yavaglatir. Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda
bitkide vejetasyon siiresi genellikle 100-180 giin aralifindadir. Kabak giin 15181 seven bir bitki olmasina ragmen
asirt nem ve sulama yapilmasi, bitkide fungal hastaliklara neden olabilir. Bu nedenle yetistiricilik alaninin iyi
sec¢ilmesi 6nem arz eder.

Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim i¢in; yeterince derin, gegirgen, gevsek, su tutma kabiliyeti iyi, organik
ve mineral maddelerce zengin, tinly, killi ya da killi-kumlu topraklarda en iyi netice alinir. En ideal toprak pH aralig1
ise 6-7,5dir.

Kabak Cekirdegi Ekimi: Ureticiler; tarlalarinda yetistirdikleri kabaklardan uygun olanlarim segerek kendileri
i¢cin tohumluk kabak ¢ekirdeklerini elde ederler. Kabak ¢ekirdegi ekim zamani, yilin nisan-mayis aylaridir. Toprak
sicakliginin genellikle 10-13 °C araliginda oldugunda ekim iglemlerinin yapilmasi uygun olur.

Kabak bitkisi, giin 15181n1 seven/isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (bak1)
yoniinde ekimin yapilmasi tavsiye edilir. Genellikle iki kok araligi ve iki sira arasindaki mesafe ortalama 2 m olarak
secilir. Ik ekimde taban giibresi kullamlir ve kokler yaklagik bir karis mesafeye ulastiginda capalama yapilarak
kokler toprakla doldurulur.

Ekilen tohumlar, uygun kosullarda yaklasitk 2 hafta igerisinde topraktan ¢ikmaya baslarlar. Bitki
yapraklarinin gelismeye baslamasiyla topragin kaymak tabakasi kirmak ve topragi yabanci otlardan temizlemek
amaciyla elle veya kazayagi vb. tarim alet ve ekipmanlari ile gapalama islemi yapilir.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarina gore sulamaya karar verilir. {lk meyveler goriiliinceye kadar
bitkiye su vermekten kaginilir. Ekolojik kosullar kurak giderse asiriya kagmamak sartiyla bitkilerin ihtiyaci
nispetinde sulama yapilir. Ik meyveler gériildiikten sonra sulama biiyiik 6nem tasir. Kabak bitkisi hizli gelisim
gosterebilen bir bitki oldugu i¢in sulamay: sik araliklarla yapmak, bitkinin gelismesi ve verimi bakimindan
faydalidir. Genel itibariyle 700-1000 m rakim araligindaki arazilerde haftada bir sulama gerekir, ancak rakim
diistiikge sicaklik artacagindan daha sik sulama yapilmasina ihtiyag duyulur.

Giibreleme: Kabak yetistiriciliginde giibrelemede; bahgelere/tarlalara sonbaharda yanmis ahir/giftlik giibresi
uygulanir. Giibre segiminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglart dikkate alinarak toprak yapisina
uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrelerin, uygun tarim alet ve makineleri ile topraga homojen bir sekilde
karistiritlmasi saglanmalidir.

Zirai Miicadele ve Capalama: Uriiniin yetistiriciliinde zirai miicadele igin oncelikle tohumlarin
hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden secilmesi saglanmalidir. Kabak bitkisinde yabanci otlarla miicadele, kabak
yetistiriciliginde en énemli hususlarindan birisidir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama ve toprakta ara siirim
yapilir. Topragin siiriimii ve ¢apalanmasi ile yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz
doldurulmasi saglanir.

Bitki zararlilari, hastaliklari, yabanci ot ve toprak alti zararlilarina vb. kars ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iriinleri kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse
kimyasal miicadele ve/veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi, zirai
miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.

Kabak bitkisinde hastalik ve zararlilara kars1 yapilan zirai miicadelenin; bitkilerde déllenme, tozlagma arilar
ve diger bocekler ile yapildig1 i¢in bitki koruma {iriinlerinin kullanilmasinin, bu canlilara zarar vermeyecek sekilde,
genellikle yagissiz glinlerde ve 6gleden sonra yapilmasi uygun olur.
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Hasat: Uriin hasadina; bitki yapraklarinin sararmasi ve kabak saplarinin kuruyarak bitki gévdesinden kolayca
ayrilacak duruma gelmesi ile tam olgunluk déneminde baglanir. Hasada genellikle ekimden ortalama 4 ay sonra
agustos ayinda baslanir. Uriin hasadinin; daha kolay olmast ve istenilen iiriin kalitesi i¢in yagis durumunun olmadig1
giinlerde yapilmasi tavsiye edilir.

Uriin hasads; kabagin bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi veya kirilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasat
edilen kabaklar, yagis s6z konusu degilse yeterince kurumasi i¢in tarlada bir siire daha bekletilebilir. Hasat sirasinda;
lekeli, giiriik, kirik vb. zarar gormiis bal kabaklari {ireticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Hatay Beyaz Bal Kabagi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriinlerin; iist iiste fazla istif edilmeden ve depolarda fazla bekletilmeden
tiiketiciye sunulmasi esastir.

Piyasaya Arz: Hatay Beyaz Bal Kabagi; dokme ve/veya biitiin olarak ayrica tiiketicilere kolaylik olmasi
bakimindan dogranmis ya da dilimlenmis, kabuklu/kabuklari soyulmus sekilde gida ile temasa uygun ambalajlarda;
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, yetistiriciligi ve {iretim asamalar1 emek isteyen Hatay
Beyaz Bal Kabaginin iiretim potansiyeli ile Hatay ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Hatay Beyaz Bal Kabaginin
yetistirilmesi ve liretim agsamalarinin tamami, Hatay ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Antakya Ticaret ve Sanayi Odast,
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii ile Hatay Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Antakya Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Beyaz Bal Kabag ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu,
— Hatay Beyaz Bal Kabaginin; hasat iglemlerinin uygunlugu,
— Hatay Beyaz Bal Kabaginin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ve piyasaya arzinin uygunlugu denetlenir.

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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 05.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1534

: 05.02.2024

: C2022/000374

: 02.11.2022

: Anamur Batirigi

: Batirik / Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Anamur Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Yesilyurt Mah. Halide Edip Adivar Cad. Anamur MERSIN

: Mersin ili Anamur ilgesi

: Anamur Batinigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Anamur Batirig1 ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Anamur Batirigt; koftelik ince bulgur, yer fistigi, susam, kuru domates, sogan, biber salcasi, ¢esitli baharat
ve sos ile Mersin ili Anamur ilgesinde tiretilen yemektir. Anamur Batiriginda tahin kullanilmaz. Tahin yerine yer
fistig1 ve susam kullanilarak iretilen macun kullanilir.

Anamur Batirigina el ile sikilarak gekil verilir. Yaz mevsiminde bir kismi ayrilarak “sikma” adi verilen
kofteler olusturulur, kalan kismina ise soguk su ve buz ilave edildikten sonra iizerine lahana, sogan, domates,

salatalik, taze sogan eklenerek tiiketilir.

Ozellikle misafir agirlama, cenaze merasimleri gibi 6zel giinlerde iiretilen Anamur Batirigi cografi smirda
uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirda her mevsim tiiketilen ve Anamur’un mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
bulunan Anamur Batiriginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Anamur Batirigl iiretmek icin gerekli bilesenler:

200 g koftelik ince bulgur (diigiirciik)

440 g pembe domates
30 g domates kurusu

500 g yer fistig1 (tercihen cografi sinirda yetisen)

120 g susam

100 g sogan

16 g biber salgasi
2 g kuru nane
8rtuz

50 g limon

10 r nar eksisi

2 g toz ac1 biber

Ugzeri (sulu kisim) icin gerekli bilesenler:

500 g haslanmig lahana
500 g haslanmis sogan
100 g domates

120 g salatalik

60 g taze sogan
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Yogurma kabina diigiirciik konur, {izerine rendelenmis pembe domates eklenir ve 15 dakika bekletilir. Daha
sonra rendelenmis sogan ve domates kurusu eklenir. Tercihe gore sadece domates veya ¢ok az miktarda biber salgasi
ve domates ilave edilir. Eskiden kisin domates olmadig1 zamanlarda domates kurutulup doviilmiis halde tiiketilirdi,
giinlimiizde domates bol oldugu halde Anamur Batirigina 6zel bir tat verdiginden dolayr domates kurusu da
kullanilir.

Cografi smirda yetisen yer fisti§1 ve susam kavrularak makinede c¢ekilir, az miktarda su ilave edilerek
piriizsiiz bir kivam almasi saglanir. Eskiden yer fistig1 ve susam dibek ad1 verilen oldukga biiyiik, tahtadan yapilmis
bir aletle doviiliirdli. Sonradan havan ve elektrikli mutfak robotu da kullanimi yaygmlasmistir. Cekilen yer fistig
ve susam bulgurlu karisimin icine eklenir. Macun kivamina gelecek sekilde ( fistik ve susam yagi ¢ikacak sekilde)
yogurulur. Biber salcasi, limon, nar eksisi ve tuz eklenerek karistirilir. Hazirlanan karisimin bir kismi ayrilarak ceviz
biiyiikligiinde pargalar alinarak el ile oval sekil verilir ve sikma olarak adlandirilir. Marul, domates, salatalik, yesil
sogan ve tursu ile birlikte servis yapilir.

Karigimin kalan kisminin igine soguk su eklenir. Karistirilarak ¢orba kivamina getirilir. Bu kivamin acili
olarak tiiketilmesi tercih edilir. Bunun i¢in de yaninda cin biberi ya da siis biberi (Capsicum frutescens) olarak
bilinen aci1 biber ile birlikte tiiketilmesi dnerilir. Uzerine konulan lahana mevsime gore degisiklik gosterir. Kisin
beyaz gobek baglamig lahana, yazin ise gobek baglamamis yesil renkteki lahana yapraklari tercih edilir. Lahana
yapraklarinin ortasindaki damar kismu “hiirtmek™ olarak tabir edilir ve iyice haslanip dograndiktan sonra karigima
ilave edilir. Karisimin igine kiip seklinde dogrannus domates, salatalik ve yesil sogan konulur. Uzerine kuru nane
eklenerek servis yapilir.

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

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Anamur Batiriginin Mersin ili Anamur ilgesinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Anamur Batiriginin tiim {iretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Anamur Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Anamur ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden 2, Anamur Ticaret ve Sanayi Odasindan 1, Anamur Halk Egitim Merkezi Miidiirliigiinden 1 ve
Anamur Meslek Yiiksek Okulu Asgilik Boliimiinden 1 olmak tizere tiriin konusunda uzman 5 temsilcinin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goériilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir. Sikayet halinde yapilan denetimler sikdyetten itibaren 15 giin i¢inde gergeklestirilir.

Denetim mercii Anamur Ilgesinde Anamur Batirigmin iiretildigi ve servis yapildigi restoran ve kafelerde
cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekli farkindaligi olusturur.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Anamur Batirigi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Capsicum_frutescens
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8. Diyarbakir Pasa Lavasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1535

Tescil Tarihi : 06.02.2024

Basvuru No : C2023/000213

Basvuru Tarihi : 23.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Pasa Lavasi

Uriin / Uriin Grubu : Lavag/Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Bul. No: 15 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Pasa Lavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Diyarbakir Pasa Lavasg ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Paga Lavasi; bugday unu, su, tuz, ekmek mayasi ile hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii hamur
iglerinden birisidir.

Gida isletmecileri tarafindan; ortalama 35 cm eninde, 60 cm boyunda ve 0,5 cm kalinliginda ince ve diiz
sekilde, genellikle 300-400 g araliginda hazirlanarak tiiketiciye arz edilir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Pasa Lavasi 6zellikle kahvaltilarda
olmak {izere giinliik 6giinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Pasa Lavasinin;
diiz ve ince olarak hazirlanmasi ile homojen olarak pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Diyarbakir Pasa Lavasinin {iretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Diyarbakir Pasa Lavasgt; tercihen odun atesinde 1sitilan tas zeminli firinlarda ve gida ile temasa uygun sac
ve/veya tavalarda pisirilir. Bu durum iiriiniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Pasa Lavasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1:

o 50 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 30 litre su,

e | kg ekmek mayasi,

e 500 gtuz,

e 500 g ¢orekotu ve/veya susam (istege bagl).

Diyarbakir Pasa [Lavasi Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su konularak hamur homojen sekilde ortalama
15 dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda parlak goriiniislii, yumusak, kaygan ve nispeten civik sekilde
hamur elde edilir. Yogurulan hamur, yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlenmeye birakilir.
Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan ortalama 400-500 gram araliginda kesilerek hamur bezeleri yapilir. Hamur
acmada ustalik becerisine bagl olarak genellikle el ile hamur ince ve diiz sekilde acilir. Teknigine uygun olarak
oklava, merdane, makine vb. kullanilabilir.

Agcilan hamurun iizerine istege bagl olarak esit dagilim saglayacak sekilde ¢orekotu ve/veya susam konulur.
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Pisirme ve Servis:

Pigirmede; tercihen odun atesinde 1sitilan tag zeminli firinlar, gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalar
kullamlir ve iiriiniin lezzeti icin odun atesinde pisirilmesi tavsiye edilir. Uriiniin pisirilmesinde ustalik becerisi
onemli bir yer tutar.

Hazirlanan Diyarbakir Pasa Lavasi; sicakligr yaklagik 200 °C olan firina konularak 10 dakikada pisirilmesi
saglanir.

Diyarbakir Paga Lavasi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Diyarbakir Paga Lavasgi; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur. Diyarbakir Pasa Lavasinin;
sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iriin hazirlamada kullanilan bilegsenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Paga
Lavaginin; Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Pasa Lavasiin tiim {iretim asamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Diyarbakir Paga Lavast hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
— Diyarbakir Paga Lavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

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 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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9. Siitciiler Kekik Yagi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1536

Tescil Tarihi : 06.02.2024

Basvuru No : C2023/000018

Basvuru Tarihi : 11.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Siitciiler Kekik Yagi

Uriin / Uriin Grubu : Kekik yagi/Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Isparta i1 Ozel Idaresi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 104 Cad. 11 Ozel idare Binas1 Merkez ISPARTA
Cografi Simir : Isparta ve Antalya illeri

Kullanim Bi¢imi : Siit¢iiler Kekik Yagi ibaresi ve mense adi amblemi, tiriiniin ambalajimin

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
Siitciiler Kekik Yagi ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siit¢tiler Kekik Yagi; Origanum cinsine giren Latince tiir adi Origanum minutiflorum olan ve endemik bir tiir
olan Siitgiiler Kekigi bitkilerinin toprak iisti kisimlari kullanilarak tiretilir.

Siitgtiler Kekik Yagi; sadece Isparta ve Antalya illerinde yetistirilen Siit¢iiler Kekiginin, hasat edilip teknigine
uygun olarak kurutulmasindan sonra damitilmasiyla elde edilen aromatik bir yagdir.

Siitgliler Kekik Yagi tiretiminde kullanilan Siitgiiler Kekigi; tilkemizde nadir olarak bulunan, ugucu yag
icerigi, cesitliligi ve kalitesi yliksek, tibbi ve aromatik bir bitkidir. Bu sekilde Siitciiler Kekigi islenerek katma
degerinin en yiiksek oldugu yag icerigi ile Siitgiiler Kekik Yag1 olarak ticarete konu edilir.

Isparta ve Antalya illerinin iklim ve toprak 6zellikleri; Siit¢iiler Kekiginin verimi ve dzellikle karvakrol olmak
lizere ugucu yag oraninin yiiksek olmasini saglar. Siit¢iiler Kekiginin yetismesinde genellikle kurak/suyun ¢ok az
oldugu sartlarda verim diisiik, yag orani yiiksek olurken suyun kolay bulunabildigi yetisme sartlarinda, yag orani
diisiik, {irlin verimi ise yiiksektir. Bu hususta yetisme imkan1 olarak Isparta ve Antalya illerinde yiiksek yag verimi
ve kalitesine ulagir. Siitgiiler Kekigi icin uygun iklim ve yetisme kosullarinda ugucu yag verimi %5’e kadar ¢ikabilir.
En iyi verim ve ugucu yag kalitesi ve gesitliligi; Siitgiiler Kekiginde koku molekiillerinin sentezlendigi yerler olan
ozellikle yaprak ve ¢igeklerde bulunan salg tiiylerinden saglanir.

Siitctiler Kekik Yagi elde edilmesinde ugucu yag verim ve kalitesi hasat zamanina gore degisir. Ugucu yag
miktar1 bitkinin; tomurcuklanma evresinin sonunda orta seviyede, ¢igeklenme basinda en yiiksek seviyede olmak
lizere ve bundan sonraki gelisim donemlerinde azalarak olgunlagsma déneminde ise daha da azalma egilimi gosterir.
Bu yiizden kekigin hasat zamanu, iiriin kalitesini etkileyen en énemli faktorlerdendir. Siitciiler Kekiginde; yiiksek
ucucu yag orani elde etmek icin tavsiye edilen hasat zamani, kekik plantasyonunun %50-80°lik bolimiiniin
¢igeklendigi zaman araligidir. Ugucu yag verimi ve kalitesi yliksek Siit¢iiler Kekik Yagi iiretmek i¢in bu zaman
araligina dikkat edilmesi ve hasatta bu zaman araliginin kullanilmasi 6nem arz eder.

Buhar distilasyon yontemi ile uygun hasat zamaninda toplanan ortalama 100 kg Siitgiiler Kekiginden
damitma/distilasyon islemleri ile en az 1 litre Siitgiiler Kekik Yagi elde edilir. Siit¢iiler Kekik Yagindaki ugucu yagin
en az %>50’sini antioksidan aktiviteye sahip fenolik bir bilesik olan karvakrol ugucu yagi olusturur. Bu sayede
Siitgiiler Kekik Yagi; karakteristik olarak aromatik, otsu, hafif ¢igeksi, keskin koku ve kismen aci1 bir tada sahiptir.
Ayrica Siitciiler Kekik Yagi; agik saridan turuncuya kadar renk ve renk tonlarinda renge sahip olur.

Siitgiiler Kekik Yagina 6zgii aromatik keskin kekik kokusu ve tat 6zelligini kazanmasi yapisindaki bu ugucu
yag bilesenleri sayesinde gergeklesir. Bu hususta; Siitgiiler Kekik Yaginda, yliksek ugucu yag orani ve igerigi,
urlinlin fiyatin1 belirleyen, yiiksek ticari degere sahip olmasini saglayan en dnemli parametredir. Siit¢iiler Kekik
Yag1 genel itibariyle; gida, eczacilik, tip, kozmetik ve parfiimeri sektorlerinde kullanim olanagina sahiptir.



2024/167 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

Uygun hasat ve yetisme sartlarinda, teknigine uygun elde edilen Siitgiiler Kekik Yaginda baslica
bulunabilecek karakteristik ugucu yag bilesenlerine asagida yer verilmistir:

e Karvakrol en az %50,

e Timol en ¢ok %25,

e p-simen %1-17,

e Borneol %1-8,

e y-terpinen en ¢ok %5,

e o-terpinen en ¢ok %1 diizeyindedir.

Uretim Metodu:
Siitciiler Kekik Yagi iiretim asamalarina sirastyla asagida yer verilmistir:

Kekik Yap Eldesi Icin Kekik Hasadi: Siitgiiler Kekiginin hasadi, iklim kosullarina bagl olarak genellikle
yilin agustos ve eyliil aylarinda gergeklestirilir. Bu zaman araliginin bitkinin olgunlastigi ve tohum verdigi déneme
denk gelmesi 6nem arz eder. Tarim ve Orman Bakanligimmin belirledigi zaman ve alanlarda kontrollii olarak
toplanmasina baglanir ve hasadi yapilir. Kekiklerin toplanmasinda; bitkinin 6zellikle kdklerinin tahribini 6nlemek
icin bigak vb. uygun alet ve ekipmanlar kullanilmasi ve bitkilerin el ile sokiilmemesi istenir. Bunun nedeni bitkinin
yetisme alanlarinda zarar gérmeden siirdiiriilebilir bir sekilde hasadinin yapilmasidir. Kekigin dogru sekilde
toplanmasi, bir sonraki hasadin verimini etkileyen en dnemli faktorlerin baginda gelir. Siit¢iiler Kekiginin hasadinda;
toprak yiizeyinin ortalama 10 cm iizerinden hasadin yapilmasi uygun olur.

Hasat Sonrasi islemleri (Kurutma-Simiflandirma): Siitgiiler Kekiginin uygun zamanda ve dogru sekilde
toplanmasi, bir sonraki hasadin verimini dolayisiyla ugucu yag igerigini etkileyen en 6nemli faktdrlerin basinda
gelir. Kurutma isleminde ilk olarak gida ile temasa uygun temiz bir zemin, tente, kerevit vb. iizerine kekikler serilir.
Hasat edilen kekiklerin kurutulmasinda; Isparta ve Antalya illerinin en ideal giineslenme olanag1 olarak daha ¢ok
agustos ve eylil aylari tercih edilir.

Siitgtiler Kekigi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak giines altinda ya da golge ortamlarda; ortalama
2 hafta siire ile kurutulur. Kurumaya birakilan kekikler; renginin kararmamasi, kizigmanin olmamasi igin ara sira
ters diiz edilmelidir. Ayrica kurutma iglemi; teknigine uygun olarak modern kurutma teknikleri ile de yapilabilir.

Siitciiler Kekiginde; kurutulan bitkilerin istenilmeyen kalin sap, yabanci maddeler vb. ayrildiktan sonra,
geriye kalan yaprak, tomurcuk vb. bitkinin toprak istii kisimlari teknigine uygun olarak elekten gegirilir ve
simiflandirilir.

Siniflandirmanin yapilacagi alanin, kullanilan alet ve ekipmanlarin temiz olmasi ve iriinlerin herhangi bir
kontaminasyona/bulagmaya kars1 korunmast ve kontrol edilmesi 6nem arz eder.

Distilasyon/Damitma Islemleri: Siitiiler Kekiginin uygun zamanda ve dogru sekilde hasat edilmesi ve hasat
sonrasi islemlerinden sonra buhar distilasyon yontemi ile kekik yagi elde edilir.

Kekikler gida ile temasa uygun damitma kazanina doldurulduktan sonra kazanin en alt kisminda bulunan
delikli serpentin borularindan buhar kazaninda iiretilen yaklasik 100 °C sicakligindaki su buhari kekiklere verilir.
Kekiklerin ucucu yaglarmin kondensere siiriiklenmesi saglanir ve buhar distilasyonu gerceklestirilir. Uretim
prosesinin bilylikligiine gore yaklagik 2 saat kadar devam eden bu islemler sonucunda Siit¢iiler Kekik Yagi elde
edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Siitgiiler Kekik Yagi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Depolamada iiriiniin karanlik ortamlarda ya da 151k gecirmeyen ambalajlarda
muhafaza edilmesi tavsiye edilir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz: Siit¢iiler Kekik Yagi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.
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Denetleme:

Denetimler; Isparta il Ozel Idaresinin koordinatérliigiinde; Isparta 11 Ozel Idaresi, Isparta Il Tarim ve Orman
Midiirligii ile Bat1 Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigiiniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Isparta il Ozel
Idaresi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Siitciiler Kekik Yagi ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu,

—  Uretimde kullanilan Siitciiler Kekiginin; Isparta ve Antalya illerinden temin edilip edilmedigi,

— Siitgiiler Kekik Yagi iiretiminde; distilasyon/damitma iglemlerinin uygunlugu,

— Siitgiiler Kekik Yaginin; muhafaza kosullari, depolanmasi, ambalajlanmasi ve piyasaya arzi uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Ardahan Kavilca Bugdayi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1537

Tescil Tarihi : 07.02.2024

Basvuru No : C2020/238

Basvuru Tarihi : 24.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Ardahan Kavilca Bugday1

Uriin / Uriin Grubu : Bugday / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karag6l Mah. Kazim Karabekir Cad. 8 A Merkez ARDAHAN
Cografi Simir : Ardahan ili

Kullanim Bi¢imi : Ardahan Kavilca Bugdayi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Ardahan Kavilca Bugday1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ardahan Kavilca Bugdayi; Ardahan ilinde yetistirilen tetraploid bugdaylardan, 2n=28 kromozom sayisina
sahip, Triticum turgidum L. tiiriiniin alt tiirii olan ve “kiiltiir Emmer (Gernik)” adiyla anilan, Triticum dicoccum tiirii
bugdayin farrum varyetesinden elde edilir. Ekmek yapiminda kullanildig: gibi makarnalik, tohum ve yemeklik
olarak da kullanilir. %8,2-12,3’liik diisiik gluten orani ile bulgur olarak tiiketilebilir.

Ardahan Kavilca Bugday: sert yapili, koyu renkli ve esmer danelidir. Ardahan Kavilca Bugday: 6-8 adet
basakciktan olusur. Basakciklarin {izerine dizildigi orta direk ve basak mihveri bulunmaz. Ardahan Kavilca
Bugdayimin basakgiklari kilgikli yapiya sahip olup her bir basakeikta kilgik bulunur ve kilgiklarin boyu ortalama 13
cm’dir. Bagakgiklarin bir birine bakan yiizeyleri daha diiz, disa bakan yiizeyleri ise disariya dogru kambur yapidadir.
En distaki ¢ok sert kabuk, diger basak¢iga bakan alt-i¢ yiizeyde fazla ilerlemez, dis yiizeyi ise tamamen kapatir.
Basaginda bir basakgik i¢inde iki ve ikiden fazla danecik bulunabilir. Her bir danenin i¢ yilizeyinde ince kabuk, dis
yiizeylerinde kalin ve sert kabuk bulunur. Daneleri kaplayan dis kabuklarin diginda daha sert ve kalin, sari-
kahverengi-kirmizi renklerle bezeli olan ve “balmumu” olarak adlandirilan birer zirh kabuk daha vardir.
Basakgiklarda dis tarafta yer alan ve ilk olusan daneler daha biiyiiktiir. Bir basakg¢iktaki danelerin ayri ayri ve ig
yiizeyinde bulunan, yarim yiizeyini kaplayan ince kabuk, dis yiizeyinde bulunan ve digtaki ayrim yiizeyleri kaplayan
sert kabuk ile; en dista danelerin sert kabugunu tekrar sarip koruyan iki adet kalin kabuk mevcuttur. Kavuz denilen
dis kabukla kaplidir, soguk iklime dayanikli olacak sekilde tohumu gevreleyen kabuk sayisi fazla olup basak catallart
daha kalindir. Katmanli ve kalin kabuklu yapisi ile endospermden zor ayrilir. Boylelikle daneler, hasattan 6nce
soguk, don ve hasarelere karst korunur.

Ardahan Kavilca Bugdayinin 6nemli ayirt edici 6zelliklerine Tablo 1 ve Tablo 2’de asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Ardahan Kavilca Bugdayimnin kalite 6zellikleri

Ozellik Deger
Kavuzlu hektolitre agirlig1 (kg/hL) 47,7-52,5
Kavuzsuz hektolitre agirligi (kg/hL) | 74,1-77,4

1000 dane agirlig1 (g) 28,0-31,1
Sertlik (%) 68,0-74,6
Cap (mm) 2,64-2,79
Tane protein orani (%) 10,03-12,32
Kiil oran1 (%) 1,78-1,95
Yas gluten (%) 24,4-33,2
Kuru gluten (%) 8,2-12,3

Un verimi (%) 61,9-65,7




2024/167 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

Tablo 2. Ardahan Kavilca Bugdayinin mineral igerikleri

Mineral ad1 Deger
Cinko (mg/kg) 31,81-39,99
Demir (mg/kg) 27,45-30,90

Kalsiyum (mg/kg) 309-341
Magnezyum (mg/kg) | 1053-1147
Potasyum (mg/kg) 3920-4318
Selenyum (mg/kg) 0,021-0,077

Sekil 1. Ardahan Kavilca Bugdayinin sekli

Ardahan Kavilca Bugday1, Ardahan ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ardahan Kavilca Bugday1; Ardahan ilinde yetistirilen tetraploid bugdaylardan, 2n=28 kromozom sayisina
sahip, Triticum turgidum L. tiiriiniin alt tiirii olan ve “kiiltiir Emmer (Gernik)” adryla anilan, Triticum dicoccum tiirii
bugdayin farrum varyetesinden elde edilir. Ardahan Kavilca Bugday: iiretiminde tohum olarak bir 6nceki yilin
hasadindan elde edilen bugdaylar kullanilir.

Ardahan Kavilca Bugdayi ekilecek tarla, 25-30 Agustos’ta siiriiliir. Yem bitkisinin ekildigi durumda giibreye
ihtiya¢ duyulmaz. Ekilmedigi durumda toprak analiziyle belirlenen giibre ihtiyaci uyarinca giibreleme yapilir. 5-20
Mayis tarihlerinde tarlaya doniim bagi 20-25 kg tohum atilip kiiltivatér ve benzeri aletle islenerek tohumlarin
karigmas1 saglanirken, ¢cimlenen yabanci otlarin kdklesmesi engellenerek topraga karisip ¢iiriimesi saglanir. Mibzer
ile ekim yapilacagi durumda tarlanin, ekimden dnce kiiltivator veya uygun pulluk ile iki kez siiriilmesi gerekir. Ekim
isleminden sonra toprag sikilastirmak i¢in kullanilan silindir ile tarlaya baski yapilarak su kaybi azaltilir ve hasadin
kolaylasmasi saglanir. Ardahan Kavilca Bugdayi iiretiminde kimyasal giibre, ilaglama ve sulama yapilmaz.

Ekiminden 95-100 giin sonra gerekli olgunluga ulasan Ardahan Kavilca Bugdayr 15 Agustos-10 Eyliil
tarihlerinde hasat edilir. Modern tesislerde i¢c ve dis kabuklarindan ayrilan Ardahan Kavilca Bugdayi, genellikle
hasattan sonra agik degirmenlere kabuk ayrimu igin getirilir. 10 ve 50 kg agirliklarinda PP kumas, PP cuval, bez
torba ve kagit ambalajlarda satilir. Nispi nem oran1 %67 degerinden daha kiigiik ve sicakligi 15-20°C olan depolarda
1 yil siireyle depolanabilir. Depolamada ambalajin zemin ve duvar ile temasini engelleyen tedbirler alinir.

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

Ardahan Kavilca Bugdayr Ardahan ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Ardahan Kavilca Bugdaymin tiim iiretim
asamalari cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Ardahan Belediyesi, Ardahan il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Ardahan
Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde cografi sinirda bir 6nceki yilin hasadindan elde edilen bugdaylarin
tohum olarak kullaniminin uygunlugu; 6zellikle toprak hazirligi, ekim, hasat, ambalajlama ve muhafaza kosullar1
bakimindan tiretim metoduna uygunluk; iirtin 6zelliklerinin uygunlugu ve Ardahan Kavilca Bugdayi ibaresi ile
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 yiiriitiir.
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11. Mardin Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1538

Tescil Tarihi : 08.02.2024

Basvuru No : C2022/000348

Basvuru Tarihi : 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. Pk:47200 Artuklu MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Kebabi1; dana kaburga eti, kuzunun bosluk kismindaki et, kuyruk yagi, yesilbiber ve tuz kullanilmasi
suretiyle Mardin ilinde {iretilen sis kebaptir. Porsiyonunda 4 adet sis kebap bulunur. Istege bagh olarak lavas,
sumakli sogan, kdzlenmis domates ve biber ile servisi yapilabilir.

Mardin Kebabinda tercihen siit danasinin kaburga eti ve 1 yasina gelmis kuzunun bosluk kismindaki et
kullanilir. Kullanilan etler sinirsiz olmalidir. Mardin Kebabi oval ince sislerde yapilir ve yaklasik 50 g’lik ayni
gramajda dort adet sisle pisirilerek servisi yapilir. Sisler ince ve sise takilan et ince oldugu icin Mardin Kebabinin
pisme siiresi de kisadir. Mardin Kebab1 yapiminda kullanilan kuyruk yagi dondurulmus olmamalidir.

Cografi sinirda koklii gegmise sahip olan Mardin Kebabi, Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4-6 kisilik Mardin Kebabi igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

e 500 g dana kaburga eti

e 500 g kuzunun bosluk kismindaki et
e 100 g kuyruk yag1

e 1 adet yesilbiber

e Sgtuz

Hazirlanist:

Dana eti, kuzu eti ve kuyruk yagi kusbasi dogranir, iizerine tuz eklendikten sonra biber de ilave edilip tiim
bilesenler zirhtan ¢ekilir. Zirhtan ¢ekme islemi yaklasik 30 dakika siirer. Dondurulmus kuyruk yag: kullanilmaz.

Hazirlanan karigim, oval ince sislere her biri 50 g olacak sekilde takilir. Sisler ince oldugu i¢in iizerine takilan
etler de ince bir sekilde hazirlanir. Sise takilan etler, pigirilmeden once en az 15-20 dakika dinlendirilir. Hazirlanan
sigler, alevsiz, durgun, korlu, kimyasal katki maddesi icermeyen odun atesinde iki tarafi da esit pisecek sekilde 6-8
dakika pisirilir. Pisirilen kebaplarin sisleri ¢ikarilir ve porsiyonda 4 sis olacak sekilde tabaga koyulur.

Mardin Kebabu, sicak olarak servis edilir ve tiiketilir. Istege gore garnitiir ile servisi yapilabilir. Garnitiirle
yapilan serviste servis tabagina lavas koyulduktan sonra iizerine sis kebap ve yanina sumakli sogan, kdzlenmis
domates ve biber eklenir.
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Sekil 1. Garnitiir ile servisi yapilan Mardin Kebab1
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Kebabinin Mardin ilinde uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Kebabiin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda ve Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimiinden, Mardin il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mardin Ticaret
ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.

e Mardin Kebab1 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 siirecleri yiiriitiir.
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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. Kayseri Sucuk I¢i

142 say1li ve 01.02.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000431 numarali Kayseri Sucuk I¢i ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Kullanim Bi¢imi:

“Kayseri Sucuk Ici ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk Ici ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Kayseri Sucuk Ici ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk I¢i ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Kayseri Sucuk Ici, sucuk iiretmek
amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirnizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullamlarak Kayseri ilinde iiretilen 1s1l islem gdrmemis et iiriiniidiir. Uretimde kullanilan etin karisim oranlar
%10-20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin gogiis kismindan elde edilen yagl ve yumusak dos etidir.”

ifadesi,

“Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirmizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen hazirlanmis et karisimidir. Uretimde kullamilan etin karisim oranlar1 %10-
20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin g6giis kismindan elde edilen yagli ve yumusak dos etidir. Kayseri Sucuk
I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“90 kg et (%10-20 kuzu dos eti, %80-90 dana dos eti)
5 kg sarimsak

2 kg ac1 toz kirmizibiber

2 kg tath toz kirmizibiber

1 kg kimyon

200-300 g kekik

200-300 g zencefil

20-30 g dgiitiilmiis karanfil

1,5-1,7 kg tuz”

ifadesi,

“87,97 kg et (%10-20 kuzu dos eti, %80-90 dana dos eti)
5 kg sarimsak
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2 kg ac1 toz kirmizibiber

2 kg tath toz kirmizibiber

1 kg kimyon

250 g kekik

250 g zencefil

30 g ogiitiilmiis karanfil

1,5 kg tuz”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2021/000431

Bagvuru Tarihi : 14.10.2021

Cografi Isaretin Ad : Kayseri Sucuk I¢i

Uriin / Uriin Grubu : Et iiriinii / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bulvar1 No:167 Kocasinan KAY SERI
Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Kayseri Sucuk I¢i ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk Igi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Kayseri Sucuk I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek
tiiketilir.

i

KAYSERI SUCUK iCI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

[

Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirmizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen hazirlanmus et karisimidir. Uretimde kullanilan etin karisim oranlar1 %10-
20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin gégiis kismindan elde edilen yaglh ve yumusak dos etidir. Kayseri Sucuk
I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.

Kayseri Sucuk I¢i; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir. Dondurucularin olmadig1 eski zamanlarda, bag evlerinin buzdolab1 goérevi géren bos su kuyularinda ya da
“zerzembi” ad1 verilen serin mahzenlerde muhafaza edilmistir.

Kayseri Sucuk Iginin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Giiniin her 6giliniinde ve 6zellikle ramazan ayinda her iftar sofrasinda yer alir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
100 kg Kayseri Sucuk I¢i {iretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

87,97 kg et (%10-20 kuzu dos eti, %80-90 dana dos eti)
5 kg sarimsak
2 kg ac1 toz kirmizibiber



2024/167 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

48

2 kg tath toz kirmizibiber
1 kg kimyon

250 g kekik

250 g zencefil

30 g ogiitiilmiis karanfil
1,5 kg tuz

Parca etler, 2,5-3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinalarindan gecirilerek kiyma haline getirilir.
Uzerine, kiyma makinesinden gegirilen kiyilmis sarimsak, tuz ve diger baharatlar ilave edilip homojen bir hamur
elde edinceye kadar 20-30 dakika yogrulur. Yogurma iglemi bittikten sonra ambalajlanir.

Kayseri Sucuk Ici; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra, -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

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

Kayseri Sucuk I¢inin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle Kayseri Sucuk I¢i iiretiminin tiim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasiin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Kayseri Ticaret Borsasi ile Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet iizerine yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle et olmak iizere, iiretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kayseri Sucuk I¢i ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

155 sayili ve 15.08.2023 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
794 tescil numarali Karadeniz Eregli Osmanli Cilegi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida
yer almaktadir.

¢ Denetleme:

“Karadeniz Eregli Esnaf ve Sanatkarlar Odas1”

ifadesi,

“S.S. Karadeniz Eregli Esnaf ve Sanatkarlar Kredi ve Kefalet Kooperatifi”

seklinde degistirilmistir.



2024/167 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

50

2. Ayder Bah

160 sayil1 ve 01.11.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1081 tescil numarali Ayder Bali ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin
koordinatorliigiinde ve S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Hacettepe
Universitesi Biyoloji Béliimii Palinoloji ve Ar1 Uriinleri Béliimii ile Rize Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinde gérevli
konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 3 defa, ayrica gerekli goriilen
hallerde veya sikayet tizerine her zaman yapilir. Diizenli olarak yapilan denetimler; kislatma, sagim ve pazarlama
donemlerinde gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin
koordinatorliigiinde ve S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Recep Tayyip
Erdogan Universitesi Biyoloji Béliimii Molekiiler Biyoloji Béliimii ile Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigiinde
gorevli {irlin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 3 defa, ayrica
gerekli goriilen hallerde veya sikéyet {izerine her zaman yapilir. Diizenli olarak yapilan denetimler; kislatma, sagim
ve pazarlama donemlerinde gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.



