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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 bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 162. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000298
2. C2022/000025
3. C2022/000026
4. C2022/000326
5. C2023/000139
6. C2023/000177
7. C2023/000228
8. C2023/000229
9. C2023/000242
10. C2023/000243
11. C2023/000244
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Rize Kokulu Uziim Pekmezi
Edincik Zeytini

Edincik Su Zeytinyag1

Idil Bakari Uziimii

Cerkes Pirasa Dolmast
Balikesir Diigiin Corbasi
Diyarbakir Lepik Koftesi

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi / Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi

Diyarbakir Bakla Meftunesi
Diyarbakir Ayva Dizmesi

Diyarbakir Hillorik As1

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
14
16
18
21

23

25
27

29

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1491

2. 1494

3. 1495

4. 1496

5. 1497

6. 1498

7. 1499

8. 1500

9. 1501

10. 1502

11. 1503

12. 1504

13. 1505

14, 1506
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Sindirg1 Citir Kavun
Brakana Tatlis1

Carsamba Kegskegi

Gayle Zengil

Amasya Unutma Beni Tatlis1
Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi
Gerciis Mezrune Uziimii
Elbistan Kelle Peyniri
Amasya Yanug

Alaca Yarma As1

Alaca Yani¢ Boregi

Datca Nurlu Bademi

Adana Yer Fistig1

Ermenek Batirmasi

Geleneksel Uriin Adx

Sayfa

31
33
35
37
39
41
43
45
48
51
53
56
59

62

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 94 Trabzon Telkariye ve Hasir1 64
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Rize Kokulu Uziim Pekmezi

Basvuru No : C2021/000298

Bagvuru Tarihi : 30.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Rize Kokulu Uziim Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : lyidere Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ficitas1 Mah. Atatiirk Meydani No:8 lyidere RIZE

Vekil > Nuri Okutan

Cografi Simir > Rizeili

Kullanim Bicimi : Rize Kokulu Uziim Pekmezi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, trtiniin

kendISI veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Rize Kokulu Uziim Pekmezi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Kokulu Uziim Pekmezi; Rize ilinde Latince ad1 Vitis Vinifera Labrusca olan isebella ¢esidi iiziim ve
odun kiilii kullanilarak tiretilen pekmezdir.

Tablo 1. Rize Kokulu Uziim Pekmezi kimyasal dzellikleri

Ozellik Deger
pH 2,3-2,78
Rutubet 25,2-43 g/100g
Kiil 2,28-9,57 g/100g
Enerji 216-281 Kcal/100g
Karbonhidrat 52,7-68,8 g/100g
Protein 2,05-2,84 ¢/100g
Diyet Lifi 1,05-1,26 g/100g
Toplam Seker 51,11-67,74 g/100g
Bakir (Cu) 15,31-109,52 mg/kg
Cinko (Zn) 2,29-3,67 mg/kg
Demir (Fe) 65,11-104,11 mg/kg
Sodyum (Na) 0,006-0,003 g/100g

Rize Kokulu Uziim Pekmezinin rengi ¢ok koyu olup renk degerleri L:7,07-9,62, a:2,74-4,09 ve b:3,01-
3,72°dir.

Rize Kokulu Uziim Pekmezi iiretiminde kullanilan isabella cesidi iiziimiin hasadi eyliil ayinda yapilr.
Cogunlukla toplanan yas iiziimden iiretilen Rize Kokulu Uziim Pekmezi; hasat sonras1 donemlerde de iiretilmesi
i¢in iztimler derin dondurucuda muhafaza edilir.

Rize Kokulu Uziim Pekmezi Rize ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:
1 kg Rize Kokulu Uziim Pekmezi igin gerekli malzemeler asagidaki gibidir.

* 12 kg isabella gesidi liziim
* 50 g odun kiilii

12 kg Isebella {iziimii iyice yikanir ve saplarindan ayrilir. Yikanmis ve saplaridan ayrilmis iiziimler genis
bir kap i¢inde ezilir ve sira elde edilir. Ezilen iiziimler ¢elik bir tencereye alinir ve kisik ateste (maksimum 90 °C)
stirekli karistirilarak yaklasik 2 saat pisirilir. 2 saatin sonunda pisirme islemi devam ederken gidayla temasa uygun
ince bir tiilbente veya benzeri bir maddeye konulup agzi iyice baglanan sert aga¢ odunlarindan elde edilmis odun
kiilii tencerenin icerisine birakilir. Kestirme islemi denilen bu islem yaklasik bir 1 saat siirer. Kestirme islemi
sonunda odun kiilii karisimin igerisinden alinir ve karigimin tamami ince bir tiilbent veya benzeri madde yardimiyla
stiziilerek ¢elik tencereye tekrar konur. Daha sonra 2 saat daha karistirilarak pisirilmeye devam edilir. 2 saat
sonrasinda kepge ile alinan karisim yiiksekten tencereye geri dokiilerek savurma islemi uygulanir. Boylece karigimin
icerisindeki gazlar uzaklastirilmis olur. Savurma islemi 4 saat boyunca uygulanir ve her 5 dakikada bir tekrarlanir.
Savurma isleminin 4. saati sonrasinda karisimin iizerine sar1 kopiikler ¢gikmaya baglar. Pekmezin kivam ayari igin
bu asamada karistmdan bir miktar alinir ve bir tabakta akiskanligi test edilir. Istege gére yogunluk ayari yapilmasi
icin 1 saat daha pisirme islemine devam edilebilir. Pisirme siiresince karistirma islemi siirekli uygulanir.

Uretim Donemi: Rize Kokulu Uziim Pekmezi hammaddesi konumunda olan isabella ¢esidi kokulu {iziimiin
hasat dénemi eyliil ayidir. Uretim eyliil ayinda toplanan yas iiziimden saglanir. Uretimin hasat donemi disinda devam
edebilmesi i¢in; eyliil aymmin sonunda hasat edilen isabella ¢esidi tiziimler derin dondurucuda muhafaza edilebilir.
Ote yandan ezilen iiziimlerin kaynatilip siiziilmesiyle elde edilen iiziim suyu da konserve olarak derin dondurucuda
muhafaza edilerek hasat donemi disinda da tiretim saglanabilir.

Depolama Kosullari: Uretimi tamamlanmis ve tiiketim i¢in hazir olan Rize Kokulu Uziim Pekmezi cam
kavanozlarda, glines almayan ve rutubetsiz ortamlarda 1 sene muhafaza edilebilir.

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

Rize ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Rize Kokulu Uziim Pekmezi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt
bulunan Rize Kokulu Uziim Pekmezinin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; lyidere Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Iyidere Belediyesi, lyidere Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve lyidere Kaymakamligindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusturulacak 3 kisilik
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her yil ekim aymnin ikinci haftasinda, sikdyet halinde ve/veya gerekli
goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan {iziim ¢esidinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Rize Kokulu Uziim Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Edincik Zeytini

Basvuru No : C2022/000025

Basvuru Tarihi 1 10.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Edincik Zeytini

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

Basvuru Yapan : Bandirma Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir . Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Edincik Zeytini ibaresi ve menge adi amblemi, lrliniin riiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Edincik Zeytini ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Zeytini, Olea europeae L. tiiriine ait Edincik Su Zeytin ¢esidi agaclarmin meyvesidir. Edincik
Zeytini, yogun olarak Balikesir ili Bandirma ilgesinin Edincik Mahallesinde yetisir. Edincik Zeytininin su igeriginin
yiiksek olmasi nedeni ile genellikle sofralik olarak degerlendirilir.

Edincik Zeytini agacinin gelisimi orta kuvvettedir ve orta biiyiikliikte, yayvan ve yuvarlak bir tag olusturur.
Agacin dallanmas: ise orta siklikta ve yaprak yogunlugu orta diizeydedir. Agag¢ dallarinin rengi yasa gore degisir.
iki ve daha yash dallar bej-yesil renkli, geng dallar yesil-gri renklidir. Yapraklari uzun, dar ve eliptiktir. Yapraklarin
iist tarafi puslu yesil-gri, alt tarafi ise hafif tiiyli gri-yesil renklidir. Yaprak orta damari belirgin beyaz bir hat halinde
olup, yaprak ayasi orta damara gore simetriktir.

Tablo 1. Edincik Zeytinine ait baz1 dzellikler

Ozellik Enaz En ¢ok
Meyve eni (mm) 14 21
Meyve boyu (mm) 18 26
100 meyve agirligi (g) 250 600
Nem orani (%) 50 74
Yag oran1 (%) 13 24
Siyah Sofralik | Yesil Sofralik
MAP: 8 MAP: 7
Tuz degeri (%) - K:8 K:7
P: 6 P:6
S:4 S:4
Siyah Sofralik | Yesil Sofralik
MAP: 4.5 MAP: 4.3
pH degeri - K: 4.5 K:4.3
P: 4.5 P:4.3
S:8 S:8

MAP: Modifiye atmosferde ambalajlanan zeytinleri, K: Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde kullanimina izin verilen koruyucu ilave edilerek veya edilmeksizin 1sil islem uygulanmayan
zeytinleri, P: Pastorizasyon iglemi uygulanan zeytinleri, S: Sterilizasyon islemi uygulanan zeytinleri ifade eder.

Edincik Zeytinin geligimi orta kuvvette olup verimi orta diizeydedir. Periyodisite gosteren Edincik Zeytini
agacinin ¢iceklenme dénemi 12 Mayis-12 Haziran tarihleri arasinda olup; yesil olum dénemi ekim ayinda, siyah
olum d6énemi ise 15 Kasim-15 Aralik tarihleri arasindadir. Olgun meyve eti yumusaktir, bundan dolay1 hasat, nakil
ve igleme sirasinda 6zel dikkat gerekir.

Edincik Zeytinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi yiiksek oranda su igermesidir. Meyveleri yumusaktir ve yag
orani oldukga diisiiktiir. Kabugu ¢ok ince olmasindan dolay: fiziksel darbelere karsi oldukga hassastir. Elle ya da
mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir
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Cografi sinirdaki toprak yapisiin pH 5.45-7.87 orta derecede asidik-hafif alkalidir. Topraklar tuzsuz killi
tli-killidir. Bolge topraklarinin taglik bir yapida olmasi, taglarin yaz dénemi giines 1sinlarini yansitarak zeytin
agacinin yetistigi topraklarin isnmasini asgari diizeyde tutarak agaglarin rutubetli kalmasina ve meyvelerin istenilen
irilige ulagmasina neden olur.

Edincik Zeytini fenolik maddelerden oleuropein, tirozol ve hidroksitirozol agisindan, ugucu bilesenlerden ise
etil asetat, 3-metil-1-butanol ve mekuinol agisindan zengindir.

Tablo 2. Edincik Zeytini fenolik madde ve ugucu bilesenleri

Fenolik maddeler (mg/kg) Deger
Oleuropein 3,5-5,0
Tirozol 4,0-5,0
Hidroksitirozol 6,0-8,0
Ugucu bilesenler (%)

Etil asetat 1,5-25,0
3-metil-1-butanol 4,0-14,0
Mekuinol 7,0-18,0

Uretim Metodu:

Dikim: Edincik Zeytini bahgesi, sulanabilir ve verimli alanlarda kurulmalidir. Egimin az oldugu yerlerde
toprak korumasi yeterlidir, ancak egimin %5 ten fazla oldugu yerlerde 6zel teraslamalar yapilarak bahge korunur.
Zeytinlik kurulacak arazide taban suyu yiiksekse ve su birikimi oluyorsa drenaj ¢ukurlari agilir.

Fidan dikimi igin 80x80 cm derinlikte agilan gukurlara dikim tahtasi kullanilarak dikim yapilir. Dikim
esnasinda ¢ukura temel giibreleme yapilir ve fidan gukura yerlestirilir. Dikim; tiiplii fidan yontemi kullanilacak ise
kok bogazi toprak seviyesinde olacak sekilde, asili fidan yontemi kullanilacak ise as1 noktasi toprak altinda
kalmayacak sekilde yapilir. Fidanlar dikilmeden 6nce kok ve tag budamasi yapilir ve dikim bittikten sonra can suyu
verilir.

Zeytin agaglar1 dikim araliklari sulama durumuna bagli olarak 5-18 m arasinda degisir. Sulanabilir alanlarda
dikim araliklar1 5x5 m civari olurken kurak alanlarda araliklar 18x18m civarindadir.

Toprak Isleme: Zeytinliklerde yilda 2-3 kez toprak islemesi yeterli olur. lk toprak islemesi hasattan sonra
toprak tavinda iken pulluk kullanilarak 15 cm derinliginde, ikincisi ilkbaharda 10-12 cm’yi ge¢meyecek sekilde
pulluk veya tirmik kullanilarak, iiclincii isleme ise dokiilen zeytinlerin kaybimi 6nlemek amaci ile topragin
diizeltilmesi ve otlarin temizligi igin yapilir.

Giibreleme: 11k giibreleme siirgiin faaliyeti baslamadan yaklasik bir ay énce yapilir. Bu dénemde fosfor ve
potasyumlu giibrenin tamamu ile azotlu giibrenin yarist kullanilir. Azotlu giibrenin geriye kalan kismi sulanmayan
zeytinliklerde son yagislar kesilmeden 6nce, sulama yapilan zeytinliklerde ise ilk su 6ncesi yapilir.

Sulama: Edincik Zeytinin yetistigi bolgelerde genellikle agaclar sulanmaz. Ancak yilik su ihtiyaci dogal
yagislarla karsilanamadiginda yaz aylarinda salma sulama veya damlama sulama yapilabilir.

Budama: Budama; sekil, verim ve genglestirme budamasi olmak tizere iige ayrilir. Edincik Zeytin agaglar
icin genellikle genglestirme budamasi yapilir.

Yesil Sofrahik Zeytin Uretimi:

Hasat ve Sofralik Yesil Zeytin Hazirligi: Yesil sofralik zeytin tiretiminde hasat, Ekim ayinin ilk haftasinda
baslar. Yesilden sariya donen olgun daneler dalindan mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir. Kasalara alinan
zeytinler isletmeye sevk edilir. Isletmede elenerek boylarina ayrilan zeytinler fermantasyon tankina alinir.

Salamura Suyu Hazirligi: Zeytinlerin aciliginin giderilmesi igin fermantasyon islemi uygulanir. Bu kapsamda
tanktaki zeytinler agirlikga %6 oraninda deniz tuzu ve % 0,5 oraminda sitrik asit iceren fermantasyon salamurasi
icerisinde dogal fermantasyona birakilir.
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Tatlandirma: Fermantasyon siiresince salamuranin tuzluluk ve asitlik oranlar1 kontrol edilir. Tuz igeriginin
% 7-7,5 arasinda, asit igeriginin ise %0,8-1 arasinda olmasi gerekir.

Zeytinlerin Olgunlastirilmasi: Zeytinler fermantasyon suyu igerisinde yaklagik 9 ay bekleyerek olgunlasir.
Yeme olgunluguna ulasan zeytinler ¢izme makinesinde ¢izildikten sonra se¢me-ayiklama iglemine tabi tutulur.
Ardindan salamurali olarak ambalajlanan zeytinler pastorize edilerek piyasaya sunulur.

Siyah Sofralik Zeytin Uretimi:

Hasat ve Sofralik Siyah Zeytin Hazirligi: Siyah sofralik zeytin iiretiminde hasat, Ekim ayinin son haftasi ile
Kasim ayinin ilk haftasi baglar. Dalindan mekanik yontemlerle hasadi yapilip kasalara toplanan zeytinler elekten
gegirilerek boylamasi yapilir. Boylamasi yapilan zeytinler havuzlara alinir.

Salamura Suyu Hazirlifi: Zeytinlerin acisinin alinip iglenerek yenilebilmesi ve korunmasi i¢in igme suyu,
deniz tuzu, renk ve sertligini korumasi i¢in sertlestirici fonksiyona sahip E509 kodlu gida katki maddesi ton basina
1 - 1,5 kg olacak sekilde kalsiyum kloriir () ve laktik asit (pH 4,50-4,80) ile salamura ¢6zeltisi olusturulur. Salamura
suyunun tuz orant %8-10 olmalidir.

Baski islemi: Havuzlara alinan zeytinlerin iizerlerine keten bezler serilir ve bezlerin iizerine tahta dizilir.
Tahtalarin {izerlerine agirliklar1 25 ile 35 kilogram arasinda degisen dogal granit baski taslar1 konur. Iri zeytinlerde
agirhgmm %30’u, ince zeytinlerde agirhigin %25’i oraninda agirlik konularak zeytinlerin salamura suyunun
yiizeyine ¢ikmalari engellenir.

Zeytinlerin Olgunlastirilmasi: Havuzun ortasinda bir boru pompa konularak haftada bir dipteki suyun
sirkiilasyonu saglanir. Zeytinler bu havuz icerisinde en az 8 ay fermente edilerek olgunlasir.

Paketleme ve piyasaya arz: Tatlandirma salamurasindan ¢ikarilan zeytinler yikandiktan sonra tekrar aym
oranlarda hazirlanan ambalaj salamurali ya da salamurasiz (vakum ambalaj ya da rafine bitkisel yag ile yaglanarak
korunan ambalajlarda) olarak Tiirk Gida Kodeksine uygun plastik, cam ya da tencke ambalajlara konur.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Bandirma Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan tiriin konusunda uzman birer kiginin katilimi ile olusturulacak
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her y1l hasat doneminde (Ekim-Aralik aylar1 arasinda), sikdyet
halinde ve/veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimin cografi sinirda yapilmast.

e Meyvelere ait pomolojik 6zelliklerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Tuz, pH, fenolik madde ve ugucu bilesen degerlerinin analiz edilmesi (sikdyet halinde).
e Edincik Zeytini ibaresi ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Edincik Su Zeytinyag

Basvuru No : C2022/000026

Basvuru Tarihi 1 10.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Edincik Su Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag dahil kati ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Bandirma Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir . Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilgeleri

Kullanmim Bi¢imi : Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve mense ad1 amblemi, lirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Edincik
Su Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Su Zeytinyagi, Edincik Su zeytin ¢esidinden elde edilen, oda sicakliginda berrak, hafif akigkan, rengi
yesilden sariya kadar degisen, meyvemsiligi yiiksek natiirel sizma zeytinyagidir. Damakta biraktigi acilik ve
yakicilik erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglarda daha yiiksek iken ge¢ hasat edilenlerin zeytinlerden
elde edilen yaglarda orta siddettedir.

Edincik Su Zeytinyagi aroma bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Erdek korfezine yakin
bolgelerde yer alan zeytinler, denizin olusturdugu 1lik etki ve yagis getiren riizgarla birlikte yavas gelisir ve geg
olgunlasir. Bu sebepten aroma bilesenleri daha fazla ve yogun bir sekilde sentezlenir. Ayrica zeytinlerin yetistigi
topraklar orta derecede asidik-hafif alkali, killi tinli-killi toprak tipinde ve tash bir yapidadir. Bu tash yapi, zeytin
agaci tarafindan nemin tutulmasini ve boylece daha iri zeytin olusumunu saglar.

Edincik Su Zeytinyag: iiretimi i¢in kullanilan zeytinler gegmiste klasik pres sistemi ile yaga islenirken
glinimiizde santrifiij sistem kullanilir. Yaga islendiginde elde edilen yag verimi ise ortalama % 11 civarindadir.
Edincik Su Zeytinyaginin asitligi oleik asit cinsinden en fazla % 0.8dir.

Edincik Su Zeytinyaginda bulunan ugucu aroma bilesenlerden Lipoksigenaz yolu ile olusan 6 karbonlu
olanlar1 zeytinyaginda istenilen kokuyu olustururlar. Ozellikle E-2-hekzenal bileseni ac1 badem hissi, hekzanal
bileseni yesil-tath yesil elma hissi, Z-3-hekzenol bileseni yeni kesilmis ¢im ve muz hissi; E-2-hekzenol bileseni ise
¢imsi ve tatli hisleri olusmasma neden olur. Bu bilesenler disinda limonen, B-osimen, a-kopaen gibi terpen
bilesenleri de mevcuttur. Bu bilesenlerde 6zellikle meyvemsi duyusal his algisina neden olur.

Tablo 1. Edincik Su Zeytinyaginin énemli aroma bilesenlerinin dagilimi (%)

Bilesen Deger
E-2-hekzenal 31-35
Hekzanal 8-14

Z-3-hekzenol 2-14
E-2-hekzenol 4-10

Limonen 3-5
B-osimen 1-11
a-kopaen 1-4

Uretim Metodu:

Zeytinlerin Hasadi:

Cografi sinirda zeytinlerin hasadi iklim kosullarina bagli olarak degismekle birlikte, genellikle erken hasat
ekim aymin ilk haftas1 baslamakta ve ocak aymnin sonuna kadar devam eder. Zeytinlerin hasadinda mekanik
yontemler kullanilarak meyvenin ve agacin zarar gormemesi amaglanir. Yerden ve dzellikle toprak ile temas eden,
berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis ve hastalik unsuru tasiyan zeytinler yag tretiminde
kullanilmaz.
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Zeytinlerin tasinmasi ve depolanmasi: Zeytinlerin fabrikalara taginmasi gida ile temasa ve havalandirmaya
uygun plastik kasalar ile yapilir. Edincik Su Zeytinyag: kalitesini saglamak icin zeytinler hasat edilir edilmez
islenmelidir. Zeytin hasadinin bol oldugu dénemde zeytinlerin depolanmasi gerekiyor ise zeytinler hava alacak
sekilde hasat edildigi giin depolanir.

Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi: Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tas
ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci maddeler hava akimi ve basingli su (igilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile
ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan suyun sicakligi orta sicaklikta (20-40 °C) olmalidir. Yikama suyu islem
yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilir.

Zeytinlerin kirilmasi: Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi
islemidir. Kirma iglemi modern isletmelerde genellikle metal kiricilarla yapilir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde
yer alan kiiciik yag damlaciklariin birleserek biiyiimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamas: i¢in
yogurma sicakligi ve siiresine dikkat edilmelidir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su,
sicakligi 20-35 °C araliginda ve zeytin miktarinin %10 unu gegmeyecek sekilde olmalidir. Zeytin hamuru en fazla
90 dakika siireyle yogrulur.

Siv1 ve kati fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru i¢indeki kati ve siv1 fazlar1 yogunluklarina gére ayrimini saglayan
yatay santriftij dekantdrleri, , merkezka¢ kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan siirekli olarak yag
cikarir. Bu islem dekantérlerde iki fazli ve ii¢ fazl olarak ikiye ayrilir. Ug fazli dekantdrlerde yag, pirina ve karasu
birbirinden ayrilarak sistemden ¢ikarilirken iki fazli dekantdrlerde yag ayri, pirina ve karasu birlikte ayri bir
sistemden ayrilir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Santrifiij sistemi ile elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun
ayrilmasi igin separatdr (dikey santrifiij dekantdrii) kullanilir. Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu
olusturan madde ve su igerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi yiikselterek zeytinyagi
kalitesini diisiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyag: iiretmek icin, filtre islemi gerekmektedir. Filtre islemi igin
pamukilu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin Depolanmasi: Edincik Su Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz ¢elik veya
krom nikel kapli tanklar kullanilir. inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi miimkiin oldugunca
engellenir. Tanklar; konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde
dizayn edilir.

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi: Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber/yesil
renkli cam sise kullanilir. Ambalaj dolumu yapilan zeytinyagi icin agirlik veya hacim kontrolii yapilir. Kontrol
sonrast ambalajlarin kapaklar1 sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin iizerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri,
Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve menge ad1 amblemi yer alir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Bandirma ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak tizere 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, her yil hasat doneminde (ekim ve kasim aylarinda)
ve/veya sikdyet halinde her zaman yapar.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimde cografi simirdan temin edilen zeytinlerin kullanilmasi.

e Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunlugu.

e Uriinlerin natiirel sizma zeytinyagi tanimia uygunlugu.

e Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) 6zelliklerinin uygunlugu.
Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000326

Basvuru Tarihi : 30.09.2022 )

Cografi Isaretin Ad1 : 1dil Bakari Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Idil Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Yukar1 Mah. Belediye Loj. idil SIRNAK

: Slrnak ili Idil ilQesi

: Idil Bakari Uziimii ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblerm {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, idil Bakari Uziimii, logosu ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Idil Bakari Uziimii, Vitis vinifera L. Bakari yerel ¢esidinden elde edilen tatli, raf émrii uzun bir iiziim olup

pekmezlik olarak degerlendirilmez.

Idil Bakari Uziimiiniin tane sekli elipsoit, erdisi ¢icek yapili, taneleri ince kabuklu, sira randiman diisiik, stk
salkim yapili, tane sap boyu kisa (6,59 mm + 0,16), yesil-sar1 renkte, tane tutumu iyidir. Verim, omca bagina ortalama
25 kg’dir. Taneler ¢ogunlukla tek cekirdekli olsa da ayni salkimda bazi taneler 2 veya 3 cekirdekli olabilir. Idil
Bakari Uziimii asmalarinin kis gozleri mart ay1 ortasinda uyanmakta olup tam ¢igeklenme zamani mayis ayinin
ortasindadir. Ben diisme ise agustos ayinda gergeklesir.

1dil Bakari Uziimiiniin kendi kokleri iizerinde yetistirilmesi, uzun yillar verim ve kalitesini koruyabilecek
kuvvette omcalara sahip olmasini miimkiin kilar. Blge baglarinda yillik suni giibreleme yapilmaz.

Tablo 1. idil Bakari Uziimiiniin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Analizin Adi Alt Deger | Ust Deger
Meyve Eni 10 mm 20,2 mm
Meyve Boyu 18 mm 23,3 mm
Tane Agirligi 2,20 gr 3,93 gr
Salkim Agirlhigt 300 gr 600 gr
Salkim Eni 4,7 cm 8,9cm
Salkim Boyu 19,75 cm 30cm
SCKM (%) 17,3 20,6
PH 3,74 4,45

Ata tohumu ile iiretilen Idil Bakari Uziimii cografi siirda uzun yillardir iiretilmektedir. idil ilgesinin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Idil Bakari Uziimii odun celikleri ve daldirma ile ¢ogaltilir. Bag tesis edilirken en az 2 yasinda ve iizerinde
dali olan saglikli, dolgun iiziim celikleri alinir. 50x50 cm ebatlarinda dikim ¢ukurlar1 agilip iisten alinan verimli
topraktan bir kiirek ¢ukurun dibine konur. Fidanlar bu ¢ukurlara dikilerek etrafi toprakla doldurulur, ayakla iyice
stkistirilir ve can suyu verilir. Uziimler kuru kosullarda yetistirildigi icin toprak suyundan randimanli olarak
yararlanmalar1 gerekir bu nedenle dikim mesafesi ortalama 6-7 m olarak ayarlanmalidir.

Toprak isleme: Topragin havalandirilmasi ve topragin yagis sularindan yeterince yararlanmasi icin sonbahar
ve ilkbahar aylarinda birer defa toprak siiriiliir. Ayrica nisan ayinda bag alanlarinda ¢ikan yabanci otlar1 toprakla
karigtirmak {izere toprak bir kez daha siiriiliir.

Sulama: Idil Bakari Uziimii kurak yetistirilmektedir.

Budama: Idil Bakari Uziimii "goble" olarak tamimlanan terbiye seklinde budanir. Kis budamasi yapilirken
gubuklar kisa (3-6 goz birakilir) ve karigik olarak budanur.

Hasat: Elle hasat edilen salkimlar kasalara konularak pazara sunulur. Uziim salkimlarinin meyve kasasinda
zedelenmemesi ve nemini korumasi igin kasalarin altina asma yapraklar1 konur ve {izerine taze {iziim salkimlari
yatay olarak yerlestirilir. Bir sira iiziim yerlestirildikten sonra tekrar {izerine bir sira asma yapragi yerlestirilerek
tizerine en fazla bir sira daha iiziim salkimi yatay olarak yerlestirilir.

Depolama: Idil Bakari Uziimiiniin; -1 °C ile 0 °C’de %90-95 bagil nemli ortamda 5 aya kadar depolanabilmesi
miimkiindiir. Uziimiin salkim saplar1 ve ¢oplerinin su kaybetme egiliminde olmalar1 nedeniyle su kaybinin &niine
gecilebilmesi i¢in depo i¢inde yiiksek nem oranmin korunmasi gerekir. Saplar %2 su kaybedince oliirler. Daneler
ise %4-5 su kaybedince burusmaya basglarlar. Bu yiizden depo atmosferinin bagil nemi %95’e kadar artirilmali ve
istifler folyo ile tam Srtiilmelidir. idil Bakari Uziimii hasat sonras1 gelisim gdstermez.

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

1dil Bakari Uziimii Sirnak ili Idil ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi siirin tarrm ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle idil Bakari Uziimiiniin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi siirda
gerceklestirilmelidir

Denetleme:

Denetimler, Idil Kaymakamligi koordinatorliigiinde ve Idil Kaymakamhig:, Idil ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Idil Ziraat Odasindan en az {i¢ kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler yilda bir diizenli olarak yapilacaktir. Thtiyag duyuldugunda veya sikdyet iizerine ise her zaman
yapilabilecektir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan iiziimlerin Vitis vinifera L. Bakari ¢esidi iiziim olmast.
e Uretim metoduna uygunluk.
e idil Bakari Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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5. Cerkes Pirasa Dolmasi

Basvuru No : C2023/000139

Basvuru Tarihi 1 17.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Cerkes Pirasa Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cerkes Belediyesi

Basvuru Yapamin Adresi : Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

Vekil : Elif Benan GUVEN (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Simir : Cankir ili Cerkes ilgesi

Kullanim Bicimi . Cerkes Pirasa Dolmasi ibaresi ve mahreg igsareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Pirasa Dolmast; yagsiz dana kiyma, Osmancik pirinci, kuru sogan, domates salgasi, karabiber, kirmizi
ac1 pul biber, kuru nane, tuz ve ay¢igek yagmin yogurulup haslanmis pirasa yapragina sarilmasiyla iiretilen Cerkes
ilcesiyle 6zdeslesmis bir yemektir.

Gecmisi eskiye dayanan Cerkes Pirasa Dolmasi, Cerkes il¢esinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretimi, dolmanin i¢ harcinin hazirlanmasi ve sarilmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Cerkes Pirasa Dolmasinin iiretiminde kullanilan pirasa, cografi sinirda yetigir.

Yaklasik 10 kisilik Cerkes Pirasa Dolmasi {iretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 450 - 500 g yagsiz dana kiyma
- 175 - 180 g Osmancik pirinci
- 2 orta boy kuru sogan

- 8- 10 g domates salgasi

- 4 -5g karabiber

- 5-6 g kirmiz1 ac1 pul biber

- 4-5gkurunane

- 9-11gtuz

- 180 - 200 ml aygicek yagi

Pisirme sosu icin gerekli bilesenler:

350 - 400 ml su

- 8-10 g domates salgasi
- 90 - 100 ml aygicek yag1
- 4-59tuz

Hazirlanmasi:

Cerkes Pirasa Dolmasinin iiretimine dncelikle i¢ harcinin hazirlanmasi ile baglanir. Yagsiz dana kiyma
icerisine sirasiyla ince ince dogranmis sogan, domates salgasi, karabiber, kirmizi ac1 pul biber, kuru nane, tuz ve
aycicek yagi eklenerek 4-5 dk iyice yogrulur ve +4 °C’de 10 dk dinlenmeye birakilir. Ardindan pirasalar yikanip
temizlenir ve u¢ kisminda yer alan yapraklari ve kok kismi 10-12 cm uzunlugunda kesilip orta kisimdan ikiye
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boliiniir. Hazirlanan pirasalar igerisinde 5 gram tuz atilmis 1 litre kaynayan su igerisine atilip yaklasik 5 dk stiresince
haslanir. Haglanan pirasa yapraklar1 bos bir kaba alinip 5 dk sogumaya birakilir.

Pirasa yapraklar tek tek ayrilip icerisine i¢ har¢ koyulduktan sonra uzunlamasina sarilip tencereye
yerlestirilir. Pigirme 6ncesinde bir kapta hazirlanan sal¢a, aygicek yagi, tuz ve su karisimi tencereye ilave edilir ve
kisik ateste yarim saat pisirilir. Cerkes Pirasa Dolmasinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cerkes Pirasa Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde, cografi sinira yaygin bir sekilde yetistirilen
prrasa kullanilmakta olup dolmanin i¢ harcinin hazirlanmasi ve sarilmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple yore ile iin bagi bulunan Cerkes Pirasa Dolmasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Cerkes
Belediyesinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Cerkes Pirasa Dolmasi ibaresinin ve mahreg igsareti 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. Balikesir Diigiin Corbasi

Basvuru No : C2023/000177

Basvuru Tarihi 1 19.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Diigiin Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili

Kullanim Bi¢imi : Balikesir Diigiin Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

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

Balikesir Diiglin Corbast; soguk meyane sosu (su, yumurta sarisi, yogurt, bugday nisastasi ile hazirlanan) ve
sicak terbiyenin (tereyag, aycicek yagi, bugday unu ile hazirlanan) karigtirilmasi ile elde edilen karigimin haglanmis
tavuk suyuna ilave edilmesi, daha 6nceden hazirlanan nohut, arpa sehriye ve didiklenmis kiigiik sekilde par¢alanmis
tavuk parcalar ile karistirilmasi ve servisinde tereyag ve tatli kirmizi toz biberden olugan sos ve ayrica sunumunda
maydanoz yapraklari, toz karabiber, limon suyu (istege bagli limon tuzu) ile servis edilen Balikesir iline 6zgii
¢orbadir.

Balikesir ilinde uzun bir gegmise sahip olan Balikesir Diiglin Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Uretimi, bilesen se¢imi ve soslar ile terbiyenin hazirlanmasi asamalari bakimindan cografi
siira 6zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Balikesir Diigiin Corbasinin iiretimi ¢orbanin, soguk meyane sosunun, sicak terbiyenin ve sosun hazirlanmasi
asamalarindan olugur. Uretimde kullanilan bilesenlere ve iiretim agamalarina agagida yer verilmektedir.

100 kisilik Balikesir Diigiin Corbasi i¢in bilesenler:

orbanin hazirlanmasinda (haslanmis tavuk su arpa_sehrive ve nohutun hazirlanmasi) kullanilan
bilesenler:

20 kg tavuk gogiis eti (kemikli)
50 gtuz

15 litre su

750 g arpa sehriye

50 ml ayg¢icek yagi

1,5 kg nohut

Soguk meyane sosu i¢in bilesenler;

3litre su

20 adet yumurta sar1st
200 g yogurt

50 g bugday nisastasi

Sicak terbiye icin bilesenler:

500 g tereyagi
200 ml aygicek yagi
500 g bugday unu

Sos icin bilesenler:

500 g tereyagi
20 g tath toz kirmizibiber
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Servis i¢in bilesenler: (1 servis tabagi icin)

20 g maydanoz yapragi
10 g karabiber
250 g limon suyu (istege gore limon tuzu kullanilabilir.)

Corbanin hazirlanmasi (Haslanmis tavuk suyu, arpa sehriye ve nohutun hazirlanmasi):

Tavukgogsii su ile yikanip siiziiliir. 30 litre kapasiteli ¢elik derin tencereye koyulur ve iizerine 12 litre su ile
tuz ilave edilerek orta ateste yaklasik 45 dakika haglanir. Tavuk eti paslanmaz ¢elik kevgir ile haglama suyunun
icerisinden alinarak yaklagik 30 dakika sogutulmaya birakilir. Soguduktan sonra el ile 3-5 cm kalinliginda pargalanir.
Kalan haglama suyu kisik ateste kaynatilmaya devam eder.

Arpa sehriyeler 50 ml aygicek yagi ile celik tencerede pembelesinceye kadar orta ateste kavrulur. Koyu renk
almasi istenmez. Daha sonra 2 litre su ilave edilir ve 10 dakika siirekli karistirilarak kaynamasi saglanir.

Corbada kullanilacak olan nohut, aksamdan slatilir ve gece boyunca bekletilir. Yaklasik 8 saat suda bekleyen
nohut, gorbanin yapilacagi giin kullanilmak tizere 1 litre suda kisik ateste 1 saat haglanir.

Soguk meyane sosun hazirlanmasi: Cukur tencere igerisine 3 litre soguk su koyulur. Bu suyun igerisine 20
adet yumurta sarisi, 200 g yogurt ve 50 g bugday nigastasi ilave edilir. Cirpma teli ile homojen yap1 yakalanana
kadar ¢irpilir ve beklemeye alinir. Soguk meyane sos hazirlandiktan sonra sicak terbiye hazirlanir.

Sicak terbiyenin hazirlanmasi: Cukur bir tencereye 500 g tereyagi ve 200 ml aygigek yagi ilave edilir ve yag
karisimi kizarinca bugday unu yavas yavas ilave edilerek ¢irpma teli ile siirekli ¢irpilir. Bu islem kisik ateste 25
dakika devam eder. Bugday unun rengi bugday rengine donene ve karisim kum tanesi gibi akici hale geldiginde bu
islem tamamlanarak tencere ocaktan alinir.

Onceden hazirlanan soguk meyane sosu sicak terbiyenin oldugu tencereye dokiiliir ve 2 dakika siiresince
¢irpilir. Kaynamakta olan tavuk suyu 20 litrelik bagka bir tencereye aktarilarak kaynatma islemine devam edilir ve
hazirlanan terbiye bu tencereye ilave edilir. Cirpma igslemine devam edilerek kaynama baglayinca ocak kapatilir.
Ince bir siizgec ile corba tenceresine siiziiliir ve 6nceden hazirlanan nohut, arpa sehriye ve didiklenmis tavuk
pargalari ¢orba tenceresine ilave edilerek corba hazir hale gelmis olur.

Sosun hazirlanmasi: Bir tavada 500 g tereyag: eritildikten sonra ve ocagin alt1 kapatilir, 5 dakika bekletilir
ve tatli toz kirmizibiber eklenir.

Bir kapta maydanoz yapraklari ve karabiber karistirilir.

Balikesir Diigiin Corbas1 150-200 ml kapasiteli corba kaselerine koyulur. Uzerine maydanoz-karabiber
karigimu ilave edildikten sonra ayri kapta karistirilarak sicak olarak servisi yapilir. Limon suyu (istege bagli limon
tuzu) ¢orbanin servisinde kullanilir.

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

Balikesir Diigiin Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Balikesir ilinin mutfak kiiltiirii icinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, bilesen secimi ve soslar ile terbiyenin hazirlanmas1 asamalar1 bakimindan cografi
smira 6zgl nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinirla tin bagi bulunan Balikesir Diigiin Corbasinin {iretiminin tiim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Balikesir [l Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi ile Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinden {iriin
konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim merecii tarafindan; Balikesir Dligiin Corbasinin iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Balikesir Diigiin Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Diyarbakir Lepik Koftesi

Basvuru No : C2023/000228

Bagvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Lepik Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elaz1g Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Lepik Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Lepik Koftesi; su, sivi yag, kiyma, kuru sogan, bulgur, tereyagi, yumurta, tuz, baharatlar ile
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Lepik Koftesi 6zellikle giinlik
Oglinlerde tiiketimin yam sira; digiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Diyarbakir Lepik Kéftesi hazirlanirken elde edilen kofte hamuru ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Tki
elin avuglar: arasina alinan hamura yuvarlak ve basik bir sekil verilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun; homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin iiretildigi, Diyarbakir ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Lepik Koftesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

e 25 litre su,

o 1 litre aycigek yagi ve/veya zeytinyagi (kizartma igin),

e 500 g bulgur (350 g koftelik bulgur ve 150 g koftelik ince bulgur),
e 250 gkiyma,

e 200 g kuru sogan,

e 15gtuz,

o 5 gkisnis,

e 2 adet yumurta (istege bagli),

e 150 gtereyagi (istege bagli),

e 5 g toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber (istege bagl).

Diyarbakir Lepik Koftesinin Hazirlanmasi:

Diyarbakir Lepik Koftesi yapiminda bulgurlar yeterince 1lik su ile yumusayana kadar yogrulur. Daha sonra
hazirlanan bu karisim; kiyma, tuz, kisnis ve rendelenmis kuru sogan ile ortalama 5 dakika siire ile iyice yogurulur.
Elde edilen kofte hamuru yaklagik 20 dakika kadar dinlendirilir.

Kofte hamuru; ceviz bilyiikliigiinde pargalara ayrilir ve iki elin avuglari arasina alinarak koftelere yuvarlak
ve basik bir sekil verilir. Bu kofteler ayrica istege bagli olarak yeterince haglanabilir. Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasindaki bu agamalar ustalik becerisi gerektirir.

Daha sonra ortasina diigme seklinde baski yapilir ve kismen ¢ukur birakilir. Bu ¢ukur kisimlar, 6zellikle
kofteler haslandiginda; sicak tereyagi-kirmizibiber karisimini/sosunu ve suyunu igerisinde tutar.
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Pisirme ve Servis:

Diyarbakir Lepik Koftesinin pisirilmesinde ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Hazirlanan kofteler istege
bagl olarak yumurtaya bulanmadan, yumusayincaya kadar suda yeterince haslanir ve/veya yagda kizartilir. Uzerine
sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karigimi dokiilerek servisi yapilabilir.

Yine ayr1 bir tavada kofteler; kizgin sivi yag igerisinde istege bagh olarak ¢irpilmis yumurtaya bulanarak
kizartilir. Uzerine sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karisimi dokiilerek ve/veya dogranmis maydanoz
konularak da servisi yapilabilir.

Diyarbakir Lepik Koftesinin; 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 iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Lepik
Koftesinin; Diyarbakir ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin tiim iiretim agamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin 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.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalariin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesi 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 kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan 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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8. Diyarbakir Kagirdaklh Ekmegi / Diyarbakir Kizirikli Ekmegi

Basvuru No : C2023/000229

Basvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi / Diyarbakir Kizirikli Ekmegi

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

Basvuru Yapan : Diyarbakir Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi, Uriiniin veya ambalajinin {izerinde kullanilir.
Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullamlamadiginda, Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; bugday unu, su, tuz, ekmek mayasi, kuyruk yagi
ile hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii hamur islerinden birisidir. Istege bagh olarak iizerine yumurta saris1 siiriiliir.

Uretiminde kullamlan kuyruk yagimin eritildikten sonra kalan gevrek posasina halk arasinda kagirdak/kizirik
denilir. Bu sebeple tarihgesinde alisilagelmis adiyla halk arasinda Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi olarak bilinir ve tiiketime konu olmustur.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi 6zellikle kahvaltilarda olmak tizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretiminde kullamlan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegine kuyruk yaginin hazirlanarak katilmasi ve homojen olarak pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin
tiretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; tercihen odun atesinde 1sitilan tas zeminli
firmlarda pisirilir. Bu durum triiniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama
Miktarlari:

o 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,

e 600 ml su,
e 500 g kuyruk yagi,
e 209 tuz,

e 15 g ekmek mayasi,
e | adet yumurta saris1 (istege bagl iizerine siirmek i¢in).

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Hazirlanmasi:

Oncelikle kuyruk yag kiiciik sekilde dogranir ve bir tencerede igerisine konularak eritilmesi saglanir. Erimis
yag i¢inde kalan kagirdaklar siiziiliir, fazla yagindan ayristirilarak bir kaseye konulur. Erimis kagirdaklarin en fazla
mercimek biiytlikliigiinde olmasv/kiigiiltiilmesi istenir.

Diger taraftan yeteri biiylikliikte bir kabin igerisine hamur elde etmek i¢in; un, tuz, maya ve su konularak
homojen sekilde ortalama 15 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak
goriiniigli, yumusak, piriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur,
yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlenmeye birakilir. Hamur dinlendikten sonra hamurun ortasi
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acilir ve kagirdaklar orta kismima konulur. Hamur agmada ustalik becerisine bagli olarak el ile hamur ince ve diiz
sekilde acilir. Yogurma sonucunda homojen ve biitiin hamura esit dagilacak sekilde kagirdaklar yaklagik 1 cm
kalinliginda olacak sekilde yayilir. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Agcilan hamurun iizerine istege bagli olarak; esit dagilim saglayacak sekilde ¢irpilmis yumurta sarisi siiriilir.

Pisirme ve Servis:

Pigirmede; tercihen odun atesinde isitilan tag zeminli firinlar kullanilir ve {irliniin lezzeti i¢in odun atesinde
pisirme yapilmas: tavsiye edilir. Uriiniin pisirilmesinde ustalik becerisi énemli bir yer tutar.

Hazirlanan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; sicakligi yaklasik 200°C olan firma
konularak ortalama 10 dakikada pisirilmesi saglanir.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; 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 Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye
sunulur. Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; 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 fiiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; tiretildigi Diyarbakir ili ile tin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi tiim {iretim asamalari, Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir i1 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
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi
asamalarinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi 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 kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Diyarbakir Bakla Meftunesi

Basvuru No : C2023/000242

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Bakla Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Bakla Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Bakla Meftunesi; su, bakla, kirmiz1 et, salca, tereyagi, yesilbiber, tuz, sarimsak ve baharatlar ile
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Bakla Meftunesi 6zellikle giinlitk
Oglinlerde tiiketimin yam sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Bakla
Meftunesinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle Diyarbakir Bakla
Meftunesinin hazirlanmasinda; baklalarin kararmamasi, etin yeterince pisirilmesi ve sumagin demlenmesi
agamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Bu sebeplerle; Diyarbakir Bakla Meftunesinin tretildigi
Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Bakla Meftunesi Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6

kisilik):

e 750 ml su,

e 500 g bakla,

e 500 g kirmizi et (tercihen kemikli kuzu eti),
e 75 ¢gsumak,

e 30 gtereyag,

¢ 30 g domates salgas1 ve/veya biber salgasi,
e 20 g pul kirmizibiber,

e 2 adet yesilbiber,

e 15 g sarimsak,

e 15¢tuz.

Diyarbakir Bakla Meftunesinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Genellikle tane seklinde segilen sumaklar sicak suda bekletilerek demlenmeye birakilir.
Ayiklanmig ve yikanmis olan taze baklalar, Kararmamast i¢in uygun bir sekilde suda bekletilir.

Bir tencereye tereyagi konularak eritilir ve etler de eklenerek suyunu birakip tekrar ¢ekene kadar 6zenle
pisirilir. Uzerine salga, tuz ve pul kirmizibiber eklenerek karistirilir.

Dogranmig baklalar ve yesilbiber ayni tencereye konularak Karistirilir. Demlenmis olan sumak suyu ile sicak
su eklenerek kisik ateste ortalama 30 dakika pisirilir.

Diyarbakir Bakla Meftunesinin hazirlanmasinda; 6zellikle baklalarin kararmamasi, etin yeterince pisirilmesi
ve sumagin demlenmesi agsamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
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Servis:

Diyarbakir Bakla Meftunesinin Servisinin yapilmasinda {izerine doviilmiis sarimsak ve/veya sarimsak suyu
eklenir.

Diyarbakir Bakla Meftunesinin; 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 bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Bakla
Meftunesinin; Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Bakla Meftunesinin tim iiretim
asamalari, Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir i1 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
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Bakla Meftunesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalariin uygunlugu,
- Diyarbakir Bakla Meftunesi ibaresinin ve mahreg igareti 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 kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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10. Diyarbakir Ayva Dizmesi

Basvuru No : C2023/000243

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Ayva Dizmesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

: Diyarbakir Ayva Dizmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ayva Dizmesi; ayva, kiyma, su, kuru sogan, tereyagi, maydanoz, karabiber ve tuz kullanilarak
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Ayva Dizmesi 6zellikle giinliik
ogiinlerde titketimin yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Ayva ve koftenin birlikte kullanildigi, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilasan Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasi, dizme islemi ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle; Diyarbakir Ayva Dizmesinin iiretildigi Diyarbakir ili ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Ayva DizmesSinin Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
kisilik):

o 1 kg kiyma (tercihen kuzu etinden),

o 1kgayva,

e 500 ml su,

e 30 gtereyag,

e 1 adet kuru sogan,

e 1 demet ayiklanmis maydanoz,

e 15gtuz,

e 5 karabiber.

Diyarbakir Ayva Dizmesinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Yeterince biiyiik bir kabin igerisine; kiyma, kiigiikk dogranmis sekilde sogan-maydanoz, tuz ve karabiber
konulur ve karigmasi saglanir. Bu karigim iyice yogurulur ve 30 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Kullanilacak ayvalar kii¢iik ise ortadan ikiye boliiniir. Biiyiik ise halka halinde kesilir ve ¢ekirdek kisimlart
ayrilir ve ayvalar temizlenir.

Kesilerek elde edilen ayva biiyiikliigii ile orantili olacak sekilde; hazirlanan karisimdan elle sekil verilerek
kofteler yapilir. Bir ayva parcasina bir kofte gelecek sekilde; fazla derin olmayan kabin/tavanin vb. icerisine ayva-
kofte ikilisi dikkatlice dizilir.

Bu kabin igerisine tereyagi, tuz ve sicak su ilave edilir ve pigirme asamasina gegilir. Koftelerin pigmesinin
tamamlanmasiyla ocaktan alinir.

Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasinda 6zellikle; ayva ve koftelerin orantili sekilde hazirlanmast,
dizilmesi, koftelerin ayva ile beraber yeterince pisirilmesi asamalar: ustalik becerisi gerektirir.
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Servis:
Diyarbakir Ayva Dizmesinin; sicak olarak servisinin yapilmas1 ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak fiiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, lirlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Ayva
Dizmesinin; Diyarbakir ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Ayva Dizmesinin tiim {iretim agamalart,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin 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.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarmnca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Diyarbakir Ayva Dizmesi 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 kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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11. Diyarbakir Hillorik As1

Basvuru No : C2023/000244

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hillorik As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

: Diyarbakir Hillorik Asi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {iriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hillorik Ast; su, bulgur, yogurt, tereyagi, yumurta, tuz, sarimsak ve baharatlar ile hazirlanan
Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir. Uzerine tereyagi, pul kirmizibiber ve kuru naneden olusan sos ile
sarimsakli yogurt dokiilerek de servisi yapilabilir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Hillorik As1 6zellikle giinliik
Oglinlerde tiiketimin yam sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Diyarbakir Hillorik As1 hazirlanirken elde edilen bulgur karigimi kiigiik parcalara ayrilir ve el ile bilye
seklinde yuvarlanarak sekillendirilir. Diyarbakir ilinde halk arasinda sekil verilerek hazirlanan bilye seklindeki
bulgurlu yuvarlak karisima ‘‘hillorik’” ad1 verilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Hillorik Asinin
hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin homojen bir sekilde yogurulmasi, sekillendirilmesi ve pigirilmesi agamalari
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Diyarbakir Hillorik Asinin tiretildigi Diyarbakir ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hillorik Asinin Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
kisilik):

e 2 litre su (bulgurun yumusatilmasi-yogurulmasi ve haglama suyu olarak),

e 600 g bulgur (350 g koftelik bulgur ve 250 g koftelik ince bulgur),

e 500 g yogurt,

e 50 gtereyagi,

e 1 adet yumurta,

e 15 g pul kirmizibiber,

e 15gtuz,

e 15 g kuru nane,

e 15 gkisnis,

e 15 gsarimsak.

Diyarbakir Hillorik Asinin Hazirlanmasi:

Diyarbakir Hillorik As1 yapiminda bulgurlara yeterince 1lik su eklenerek yumusayana kadar iyice yogurulur
ve 15 dakika kadar iyice yumusamasi icin bekletilir. Daha sonra hazirlanan bu karigima; yumurta, tuz ve kisnis
katilir ve iyice yogurulur. Elde edilen karisim yaklagik 20 dakika kadar dinlendirilir.

Diyarbakir Hillorik As1 hazirlanirken elde edilen bu karisim kiigiik parcalara ayrilir ve el ile bilye seklindeki
yuvarlak sekli verilir.

Diyarbakir Hillorik Asinin hazirlanmasinda bulgurlarin diger bilesenler ile homojen olarak yogurulmasi ve
sekillendirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
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Pisirme ve Servis:

Elde edilen bilye biyiikliigiindeki bulgurlu karisim, kaynar su igerisinde yumusayincaya kadar yeterince
haglanir.

Haglanan hillorikler; haslama suyundan ¢ikarilir ve ayr1 bir kaba konulur. Pisirme asamasinda karigimin
yeterince yumusamasi ve dagilmamasinda ustalik becerisi nemli bir yer tutar.

Diger taraftan doviilmiis sarimsak ile yogurt iyice karistirilir. Pigirilen yemegin tizerine yayilarak konulur.

Ayrica eritilmis tereyagi, pul kirmizibiber ve kuru nane kavrularak yemek icin sos elde edilir. Elde edilen
sicak sos yemegin lizerine gezdirilerek dokiiliir.

Diyarbakir Hillorik Asinin; 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 iiretilen, hazirlanmasi1 ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, Urlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Hillorik
Asmin; Diyarbakir ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Hillorik Asinin tiim {iretim asamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Hillorik Asinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Diyarbakir Hillorik Asi 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 kuruluglardan 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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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. Sindirg: Citir Kavun

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11491

Tescil Tarihi : 30.10.2023

Basvuru No 1 C2020/466

Basvuru Tarihi 1 31.12.2020

Cografi Isaretin Ad : Smdirgt Citir Kavun

Uriin / Uriin Grubu : Kavun / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Sindirg: Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Camicedit Mh. Cumhuriyet Meydam No:1 Sindirgit BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Sindirgi ilgesi Cakilli ve Kiigiikbiikii koyleri
Kullanim Bi¢imi : Sindirgt Citir Kavun ibaresi ve menge ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalap lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sindirgi Citir Kavun ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sindirg1 Citir Kavun; cografi simirda yetigen seledyn ¢esidi ata tohumu kavundan (Cucumis melo) elde edilir.
Uretiminde, hasat zamaninin ilk mahsul kavunlarinin cekirdeklerinin alinip bez torbalarda veya keselerde, karanlik
ve serin ortamda muhafaza edilmesi suretiyle hazirlanan tohumluklar kullanilir. Hibrit tohum kullanilmaz ve
fideleme yontemi uygulanmaz.

Sindirgi Citir Kavunun dis kabugu ince olup damarli ve sert bir yiizeye sahiptir. Bu sebeple “citir kavun”
olarak tanimlanir. Kabuk rengi yesil ile sar1 karigimidir. Kavunun ¢ap1 10-15 cm arasindadir. Kavunun pH degeri
5,7-6,3, toplam asitligi 0,07-0,1 ¢/100 g (sitrik asit cinsinden) ve suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 %9-9,42
arasindadir.

Sindirg1 Citir Kavun, boz toprak ya da kara toprak olarak bilinen ¢ernezyom yapisindaki verimli topraklarda
yetigir. Yagis miktarimin yiiksek olmasi topragi minerallerce zenginlestirdiginden cografi sinirdaki yiiksek yagis
oran1 Sindirgt Citir Kavununa istenilen 6zellikleri saglar.

Uretim Metodu:

Sindirg1 Citir Kavunun iiretiminde, seledyn ¢esidi ata tohumu kullanilir. Sindirgt Citir Kavunu, boz ve kara
toprak olarak adlandirilan ¢ernozyum yapisindaki topraklarda yetistirilir.

Hasat zamani ilk mahsullerden olgunlagmig kavunlarin ¢ekirdekleri alinip tohumluk olarak kullanilmak iizere
eski usullerle saklanir. Yani kavundan ayiklanan gekirdekler, ilag, hormon, vb. maddeler kullanilmaksizin bez
torbaya (bez keseye) konur ve karanlik ve serin ortamda muhafaza edilir. Bu teknige “bez siizme” denir.

Sindirg1 Citir Kavun yetistirilecek arazi, 15 Mayisa kadar ekim dncesi hazirlanir. Arazi, standart pulluklarla
iyice siiriilerek ezildikten sonra tohumlarin ekilecegi kariklar agilir.

Hazirlanan toprakta ¢apalarla, en az 1 m araliklarla ve 5-6 cm derinlikte ¢ukurlar agilir. Eger toprak tavli ise
su dokmeye gerek yoktur. Ancak toprak kuru ise agilan ¢ukurlara su dokiiliir. Her bir ¢ukura, 8-10 tohum (¢ekirdek)
atilir ve tzeri, yillanmig giibre-toprak karigimu ile 6rtiiliir. Cukurlara bu miktarda tohum atilmasinin nedeni ata
tohumlarinda bazen filizlenme olmamasidir. Yillanmis giibre kullanilmasi, tohumlarin daha hizli ¢atlayip
filizlenmesini saglar.
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Filizlenme, ekimi takip eden birinci haftanin sonuna gergeklesir. Filizler, en ge¢ 15 giin i¢inde ¢ekirdekten
tamamen ¢ikar. Ekimden 21 giin sonra ilk el ¢apasi1 yapilarak kokler havalandirilir ve yabani otlar temizlenir. Ayrica
kavun fidelerin bogazi doldurulur, yani dip kisimlari toprakla desteklenir. Daha sonra araziye, traktorle ara siirme
yapilir. Bu iglemlere, her hafta ayni sekilde devam edilir. Temmuzun ilk haftasi ¢igeklenme baslar.

Ozellikle temmuz aymin ortasinda hava sicakligi 35 °C’nin {izerinde seyrediyorsa, koklerin zayiflamamasi
icin sulamaya ihtiya¢ duyulabilir. Ancak normal hava sartlarinda sulama islemi yapilmaz.

Sindirgi Citir Kavun 20 Temmuza kadar, araziyi kaplamaya, yani yayilmaya baglar. Bu siire icinde
ciceklenmeden meyvelenme siirecine girilir. Meyvelenme siirecinden itibaren kavunun olgunlagmasi devam eder ve
ekimden itibaren 76-81 giin sonra ilk hasat yapilir. Tk hasadi yapilacak kavunlarda dikkat edilmesi gereken en
onemli husus, kavunlarin alt kisminda bir yarik gibi izin olmasidir. Yara izleri kavunun olgunlagtigimi gosterir.
Ayrica meyvelenme siirecinde kavunun iizerinde olusan tiiyler, tam olgunlastiginda dokiiliir ve “citirdak™ diye tabir
edilen izler belirginlesir. Rengi sar1 ve yesil karisim olur. ilk hasatta, bir sonraki sezon i¢in tohumluklar alimir ve
muhafaza edilir.

Hasat, arazide kavun bitene kadar devam eder. Ancak 15 Agustostan sonra bolgede ¢ig olaylar1 yasanabilir.
Bu dénemde yetisen kavunlar her ne kadar nispeten daha kii¢iik olsa da yine de tiiketime uygundur. Eyliil ayinin
sonuna kadar hasat isleminin %90°1 tamamlanir. Arazide kalan kokenlerde (kavun bitkisinde), Eyliil ayindan sonra,
halk arasinda “kiil” diye tabir edilen ¢iirlime meydana gelir.

Sindirgi Citir Kavun, hasattan sonra serin ve giines gérmeyen yerde en fazla 1 ay muhafaza edilebilir. Kis
icin saklamaya uygun degildir.

Denetleme:

Denetimler; Sindirgi Belediyesinin koordinasyonunda ve Sindirgi Belediyesinden, Sindirgt {lge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden ve S.S Yaylabayir Koyl Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak ayrica sikayet olmasi ve
gerek goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan tohumluklarin uygunlugunu; iretim metoduna uygunlugu; iriiniin
fiziksel 6zellikleri ile pH degeri ve toplam asitlik degerlerinin uygunlugunu ve Sindirgi Citir Kavun ibaresi ile mense
ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Brakana Taths1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 13.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1494

Tescil Tarihi : 13.11.2023

Basvuru No : C2022/000333

Basvuru Tarihi 1 05.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Brakana Tatlis1

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

Tescil Ettiren : Biiyiilkmandira El Sanatlar1 ve Dogal Yasam Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Hatip Mah. Hasanefendi Sok. 17/2 Biiyiikmandira KIRKLARELI
Cografi Simir . Kurklareli ili Babaeski ilgesi Biiylikmandira Beldesi

Kullanim Bi¢imi : Brakana Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Brakana Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Brakana Tatlisi; hamuru 6zel amagli bugday unu, siit, yumurta, kat1 ve sivi yag ile hazirlanan ve Kirklareli
ili Babaeski ilgesi Biiyilkmandira Beldesinde iiretilen serbetli bir tatlidir Yarim kiire seklinde olup ortasi hafif
¢ukurdur.

Brakana Tatlisinin hamuru hazirlanirken yumurta, hamur sogukken ilave edilir.

Brakana Tatlisy, tath ve serbet sicak iken iki asamada serbetlenir. ilk serbetleme, hamur hafif pembelesince
firindan ¢ikarilarak yapilir ve iizeri hafif kahverengi oluncaya kadar tekrar pisirilir.

Brakana Tatlisinin ge¢misi, 1877-1878 yilinda Biiyiikmandira Beldesine yerleserek iiretime baglayan
Pomaklar’a dayanir. Biiyiikkmandira Beldesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bayramlarda,
dogumlarda, cenazelerde ve 6zellikle diigiinlerde yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenleri

e 400 g 6zel amagli bugday unu
e 400 ml siit

e 250 gkat1 yag

e 400 ml s1v1 yag

e 4 adet yumurta

e 2 g karbonat

e 10 g kabartma tozu

e 800 g beyaz seker

e 1ltsu

Katiyag, s1v1 yag ve siit bir tencerede kaynatilir, un eklenip ates kapatilir ve karistirilarak yogrulup sogumaya
brrakilir.

Soguyan karigima 2 tam yumurta ve 2 yumurtanin da sadece sarisi eklenir. Hamurun soguk olmasina ve
yumurtalar1 pisirmemesine énemle dikkat edilir. Kabartma tozu ve karbonat eklenip yogrulur. Hamur yumusak
olursa un ilave edilebilir. Elde edilen hamur bezelere ayrilip yuvarlanir ve tam ortasina parmakla bastirilip hafifge
gukurlagtirilir. Sekil verilen bezeler tepsiye dizilip 180°C sicakliktaki firmda, pembelesmeye baslayincaya kadar
pisirilir. Seker ve su karistirilip kaynatilarak serbet hazirlanir.
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Sicak serbetin yarisi, tepside bulunan bezeler sicak iken bezelerin iizerine dokiiliir. Tepsisi yeniden firina
konur ve rengi hafif kahverengilesinceye kadar 5-6 dk daha pisirilir. Firindan ¢ikarilan tatlilarin iizerine, serbetin
diger yaris1 dokiiliir. Tatli tepsisinin {izerine bagka bir tepsi ters ¢evrilip kapatilir ve demlenmeye birakilir. Brakana
Tatlisinin servisi, tatli soguduktan sonra yapilir.

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

Brakana Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Biiyilkkmandira Beldesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Brakana Tatlisinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Biiylikmandira El Sanatlar1 ve Dogal Yagsam Derneginin koordinasyonunda; Biiylikmandira El
Sanatlar1 ve Dogal Yasam Dernegi, Babaeski Belediyesi, Babaeski Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Babaeski Ticaret
ve Sanayi Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Brakana
Tatlis1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1495

Tescil Tarihi : 14.11.2023

Basvuru No : C2022/000361

Basvuru Tarihi 1 01.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Carsamba Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Carsamba Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Orta Mah. Cumhuriyet Meydan1 Carsamba SAMSUN
Cografi Simir : Samsun ili Carsamba ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Carsamba Keskegi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Carsamba Keskegi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Carsamba Keskegi; tavuk eti, dogmelik bugday, tereyagi, tavuk suyu, su ve tuz kullanilarak Samsun ili
Carsamba ilgesinde tiretilen yemektir. Keskek yapmak igin 6zel olarak {iretilen uzun sapl tahta kepce veya tokmak
ile ezilerek/doviilerek tiretildigi i¢in lapa kivamindadir. Rengi agik olur.

Carsamba Keskeginin ge¢misi uzun yillara dayanir ve Carsamba ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde ve
geleneklerinde nemli bir yere sahiptir. Imece usulii ile yapilan keskek, ozellikle diigiin merasimlerinde damatlarin
ayni ritimde ve uzun siire keskek doverek/giideleyerek bu yemegi yapmasi gelenek haline gelmistir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Carsamba Keskeginin iiretiminde, Carsamba ilgesinde yetisen bugdaylardan elde edilen dogmelik bugday,
tavuk ve tereyagi kullanilir.

Carsamba Keskegi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

e 500 g dogmelik bugday
e | biitiin tavuk

e 400mlsu

e 500 ml tavuk suyu

e 250 gtereyag:

o 24gtuz

Bugday, bir gece dnce yikanip bol suda bir tagim kaynatilip sabaha kadar bekletilerek sismesi saglanir.

Tavuk bir tencerede bir gece 6nceden hasglanip kemikleri ayrilarak tavuk etleri didiklenir.
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Bir sonraki giin sabah bugdayin igine, iizerini 5-9 cm gegecek kadar haglanmig tavugun suyundan koyulur.
Hazirlanan tavuk etinin iizerine tereyagi ve tuz koyularak pisirilir. Keskek yapmak icin 6zel olarak iiretilen uzun
sapli tahta kepge veya tokmak ile tiim bilesenler iyice ezilir. Bu isleme cografi sinirda giidelleme denir. Lapa
kivamina gelinceye kadar giidellenen Carsamba Keskegi, servis tabagina koyulur ve iizerine kizgin tereyagi
dokiilerek servisi yapilir.

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

Carsamba Keskeginin ge¢misi uzun yillara dayanir. Carsamba ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulundugundan, tiretim asamalarinin
tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Carsamba Belediyesinin koordinasyonunda, Carsamba Belediyesi, Carsamba Ticaret ve Sanayi
Odas1, Carsamba Kaymakamligi, Carsamba ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Carsamba Lokantacilar Esnaf
Odasindan iriin hakkinda bilgi sahibi en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; {iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Carsamba
Keskegi ibaresi, logo ile mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin 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 stirecleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.11.2023 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 1496

1 15.11.2023

: C2022/000217

: 18.07.2022

: Gayle Zengil

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi

: Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

: Hakkari ili

: Gayle Zengil ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Gayle Zengil ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gayle Zengil; yarma, koftelik bulgur, piring, nohut, sogan, ceviz, kurutulmus dag elmasi, baharatlar ve tuz
kullamilarak Hakkari ilinde iiretilen yemektir. Gayle Zengil yemeginde kofteler irili ufakli yapilir. iri koftelerin igi
dolma gibi oyulup i¢ malzemeden koyulup kapatilip yuvarlak sekil verilir.

Gayle Zengilin ayirt edici 6zelligi mayhos tadidir. Bu tat {iretiminde, cografi sinirda “sevelok™ olarak bilinen

kurutulmus elmadan gelir.

Gayle Zengilinin Hakkari ilinde koklii bir gegmisi vardir. Keylezengil adiyla da bilinir. Hakkari ilinin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sekiz porsiyon Gayle Zengil liretmek i¢in gerekli bilesenlere liretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Kofte bilesenleri

e 800 gyarma

e 100 g ince koftelik bulgur

e 20gtuz
e 10 g pul biber
e 15 g karabiber

Koftenin i¢ harg bilesenleri

e 250 gtereyag:
e 200 aycigek yag1
e 220gun

e 200 g dovillmis ceviz i¢i

e 20Qgtuz

Pisirme agsamasinda kullanilan bilegenler

e 100 g piring
e 100 gsogan

35 g domates salgas1

200 g kurutulmus dag elmast
250 g haslanmis nohut
30gun
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e 15gtuz

e 2 ltkaynarsu

e 10 g karabiber

e 15 g pul biber

e 100 ml aycicek yag1

Ic harct hazirlanisi

Derin bir tencerede aycicek yagi ve tereyagi kizdirilip icerisine yavas yavas un ilave edilip rengi kahverengi
oluncaya kadar kavrulup ceviz igi ve tuz eklenip biraz daha kavrulduktan sonra sogumaya birakilir. I¢ harcin soguk
olmast Geyle Zengilin seklinin diizgiin olmasini saglar.

Kofte yapimi

Ince koftelik bulgur kaynar su ilave edilip sigsmesi bekletilir. Yarma, karabiber, pul biber ve sofralik tuz ilave
edilip 1lik su ile yogurulur. Homojen ve orta sertlikte bir kofte hamuru elde edilir. Kéfte hamurunun kivaminin
ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir. Sert olursa catlar, yumusak olursa dagilir. Bezelere ayrilan koftelerin igi,
basparmak ile oyulur. Onceden hazirlanan soguk i¢ harg disariya tasmayacak sekilde doldurulur. Doldurulan kdfteler
kapatilip ve yuvarlak sekil verilir. Ayni hargtan misket boyutunda kéfteler yapilir.

Pisirme ve servis

Kurutulmus elmalar yumusamasti igin kaynatilir.

Cukur bir tencereye aygicek yagi ince dogranmis sogan, sal¢a ve pul biber koyulup kavrulur. Sal¢anin ¢ig
kokusu gittikten sonra kaynar su ilave edilir. Yapilan kofteler, haslanmis nohut, piring, elma ve tuz ilave edilip
yaklasik yarim saat kaynadiktan sonra servis tabagina konularak servis yapilir.

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

Hakkari ilinde koklii bir gegmisi olan Gayle Zengilin, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile in bagi bulunan Gayle Zengilinin tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi,
Hakkari i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hakkari Halk Egitimi Merkezi, Hakkari il Kiiltir ve Turizm
Midiirliigiinden iirtin konusunda uzman en az 3 kigiden olugsan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
kez ayrica sikayet veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Gayle Zengil
ibaresi ile mahreg isareti amblem 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 yiirtitiir.
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5. Amasya Unutma Beni Tathsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1497

Tescil Tarihi 1 20.11.2023

Basvuru No : C2022/000267

Basvuru Tarihi . 24.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Unutma Beni Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Ziyaret Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yukar1 Mah. Muhsin Yazicioglu Cad. No:19 05200 Ziyaret AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Unutma Beni Tathsi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Amasya Unutma Beni
Tatlis1 ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

AMASYA

unut md’sem
Tatfier

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Unutma Beni Tatlisi, bayatlamig tam bugday ekmeginin dilimlenmesi, kaynayan su, beyaz seker ve
liziim pekmezinden olusan karigimin iginde 1slatilmasi ve lizerine ceviz i¢i dokiilmesi suretiyle Amasya ilinde
iiretilen tatlidir. Giinliik olarak tretilip tiiketilir.

Amasya Unutma Beni Tatlisi, Amasya ilinde koklii bir gegmis vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Onemli giinlerde ve giinliik 6giinlerde siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5 kisilik Amasya Unutma Beni Tatlis1 iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve {iretim agamalarina asagida
yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 350 g beyaz seker

- 700 ml iiziim pekmezi

- 1lsu

- 500 g bayat tam bugday ekmegi
- 200 g ceviz i¢i

Yapilisi:

Bir tencerede kaynatilan suya seker ve iiziim pekmezi ilave edilip karistirtlir. Dogranmis Bayat koy ekmekler
7 cm kalinliginda dogranip kaynamakta olan karigima batirilip ¢ikarilir. Uzerine ceviz igi serpilen Unutma
Beni Tatlisinin servisi, tepside veya porsiyon seklinde yapilir.
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Amasya Unutma Beni Tatlis1 giinliik olarak iiretilip tiiketilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya ilinde koklii bir gegmisi olan Amasya Unutma Beni Tatlisi, cografi sinirin mutfak kiiltliriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Amasya Unutma Beni Tatlisinin tiim iiretim agamalar1
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Ziyaret Belediyesinin koordinasyonunda ve Ziyaret Belediyesi, Amasya Universitesi Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii ile Amasya il Tarim ve Orman
Midiirligiinden iirlin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin servis seklinin uygunlugu.

*  Unutma Beni Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Amasya Kaypagi/ Amasya Piruhisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1498

Tescil Tarihi :21.11.2023

Basvuru No : C2023/000006

Basvuru Tarihi 1 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullamim Bi¢imi : Amasya Kaypag1 / Amasya Piruhisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi; 6zel amacli bugday unu, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamur
kullanilarak taze ve kurutmalik olarak iki sekilde Amasya ilinde iiretilen yemektir.

Taze hamurdan iretilecek Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin igine siizme yogurt ve maydanozdan
olusan har¢ konularak suda haslanir ve lizerine, tereyagi, domates veya biber salgasi, pul biber ve/veya nane ile
hazirlanan sos dokiilerek servis yapilir. Hamuru kurutularak iiretilen Amasya Kaypagimin / Amasya Piruhisinin ise
igine har¢ konulmaz, haslandiktan sonra tizerine yogurtlu sos ve / veya salgali sos dokiildiikten sonra servis yapilir.

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru 5x5 cm ebadinda kare seklinde kesilir ve yogurtlu harg
konulduktan sonra ikiye katlanarak ikizkenar tiggen sekli verilir. Her birinin agirligi 10-15 g olup, bir porsiyonda
yaklagik 10-12 adet mant1 bulunur.

5x5 cm ebadinda kare seklinde kesildikten sonra tekrar iiggen seklinde ikiye boliinerek kurutulur. Bunlar
katlanarak doldurulmadiklarindan porsiyonda 80-100 adet {iggen olup iizeri yogurt ve sos ile birlikte 250-300 g gelir.

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiirii
i¢inde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5-6 porsiyon Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim agamalarina
asagida yer verilmektedir.

- 1 kg 6zel amagli bugday unu

- 1yumurta

- 10gtuz

- 160 g slizme yogurt

- 1 demet maydanoz

- 2lsu

- 100 g tereyagi

- 50 g domates veya biber salgasi

- 5-10 g pul biber ve/veya 5-10 g nane

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi, taze ve kurutmalik olarak iki sekilde iiretilir.

Ayiklanip yikanan maydanozlar 3-5 mm uzunlugunda dogranir, bir kapta siizme yogurt ile karistirilarak i¢
har¢ hazirlanir.
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Salca, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyag ile kavrularak salcali sos hazirlanir.

Un, tuz, yumurta ve su karigtirtlarak yumusak kivamda hamur elde edilinceye kadar yaklagik 10 dakika
yogrulup 4 bezeye ayrilir. Hamur bezeleri yaklasik 20x20 cm biiyiikliigiinde agilir ve 5x5 cm karelere bdliinerek
yaklasik 64 tane kare elde edilir. Her birinin ortasina 2,5 g yogurtlu maydanozIlu har¢ konur. Harglt hamurlar iiggen
seklinde kapatilir. Uzerlerine un serpilerek kurumaya biraklir.

Bir kapta 1400 ml su kaynatilir ve hamurlar suda haglanir. Kevgirle sudan ¢ikarilip tabaga koyulan Amasya
Kaypaginin / Amasya Piruhisinin iizerine sos dokiildiikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Kurutulmasi:

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru karelere kesildikten sonra giinese serilerek veya kurutma
firinlarinda kurutulup 500 g veya 1 kg’lik kagit ambalajlarla veya bez torbalara paketlenir, serin ve kuru ortamda
muhafaza edilir.

3-5 mm uzunlugunda dogranmis maydanozlar, 160 g siizme yogurt ve 100 ml su bir kapta karistirilarak
yogurtlu sos hazirlanir.

Salca, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyagi ile kavrularak salgali sos hazirlanir. Kurutulmus 500 g
Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi hamuru, bir kapta kaynamakta olan 1400 ml suda haslanip kevgirle sudan
cikarilarak servis tabagina konur. Uzerine yogurtlu sos ve / veya salcali sos dokiildiikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

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

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiiri
iginde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgi niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Amasya Kaypaginin / Amasya
Piruhisinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir. Kurutmalik olarak satin aliman Amasya
Kaypagi / Amasya Piruhisi, Amasya ili sinirlarinda satis noktalarinda ve internet iizerinden iilke genelinde satisa
sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Amasya Universitesi Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; 6zellikle hamurun
hazirlanmasi, sekil verilmesi, kurutulmasi ve ambalajlanmasi ile sunum agamalart olmak {izere {iretim metoduna
uygunluk ve Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriittir.
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7. Gerciis Mezrune Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1499

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No : C2021/000426

Basvuru Tarihi 1 12.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gerciis Mezrune Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Batman Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hilal Mah. Nergis Cad. 151/ 1 Merkez BATMAN

Cografi Simir : Batman ili Gerciis ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Gerciis Mezrune Uziimii ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gerciis Mezrune Uziimii ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gerciis Mezrune Uziimii; Batman ili Gerciis ilgesinde yetistirilen Vitaceae familyasi, Vitis cinsi, Euvitis alt
tirti ve Vitis vinifera tiirline ait sofralik tiziimdiir. Sira miktar;, %70- %80°dir. Pekmez, sucuk, pestil ve sarap
tiretiminde de kullanilir.

Gerciis Mezrune Uziimii; orta yuvarlak tanecikli olup yesilimsi ve sarims1 bir renge, ince bir kabuga sahiptir.

Gerciis Mezrune Uziimiiniin geng yapraklarmin {ist yiizeyinin rengi parlak agik yesildir. Yaprak ayasi tipik
bes dilimli, kama ve besgen sekillidir. Ug¢ dilimi ana damar ekseninde hafif ige kivrimlidir. Olgun yapraklarda {ist
ylizeyin rengi koyu yesil-yesil skalasinda degisim gosterir. Ust diizeydeki ana damarlarda pembemsi kirmizi renk
mevcuttur. Yaprak sap cebi U seklindedir. Yaprak sap1 7-8 cm araligindadir. Omcalar orta kuvvette gelisir. Cigekleri
erdisi oldugu i¢in doélleyici bir ¢eside ihtiyag duyulmadan tek gesitle bag tesisi kurulabilir. Salkimlart yazlik
stirgiinlerin 2. ve 3. bogumlarinda olustugu i¢in kisa budamaya uygundur.

Gerciis Mezrune Uziimiiniin salkimlar1 omuzlu dalli konik sekilli olup orta uzunluktadir. Taneler homojen
ve elipsoid sekillidir. Tane kabugu ince ve yesil-sar1 renktedir. Meyve eti yumusak ve renksizdir. Tane sap1 10-12
mm uzunlukta olup sapin salkimdan kopmasi zordur, Tane tutumunda tozlanma ve ddllenme sorunu goriilmez.
Verim 4-6 kg/omca ‘dir. Yetistigi baglarin toprak yapisinin yiiksek (>%10) potasyuma sahip olmasi siranin pH
degerini dengeleyerek 3,54-4,01 degerleri arasinda olmasini saglamastir.

Tablo 1. Gerciis Mezrune Uziimiiniin 6zellikleri

Ozellik Deger
Tane eni (mm) 10,0-12,6
Tane boyu (mm) 10,8-13,6
Tane agirhigi (g) 2,08-3,22
Cekirdek sayis1 (n/tane) 1-2
Cekirdek agirligi (mg/gekirdek) 22,4-55,3
Salkim eni (cm) 7,0-11,2
Salkim boyu (cm) 9,8-15,7
Salkim agirligi (g) 136,4-503,2
Antosiyanin (mg/kg) 30,4-34,7
Toplam fenolik madde (mg GAE/Kg) 437-582
Antioksidan aktivite (EC50) 0,32-0,41
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Tablo 2. Gerciis Mezrune Uziimiiniin sira 6zellikleri

Ozellik Deger
SCKM (%) 16,7-23,2
Toplam asitlik (%) 0,58-0,76
Olgunluk indisi (SCKM/toplam asitlik) 20,70-32,22
L* degeri 30,34-34,11
a* degeri 0,44-1,46
b* degeri 4,76-8,23

Gerciis Mezrune Uziimiiniin gegmisi eskiye dayanir. Gerciis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gerciis Mezrune Uziimiiniin {iretiminde, Vitaceae familyasi, Vitis cinsi, Euvitis alt tiirii ve Vitis vinifera tiirii
tizim fidanlar1 kullanilir.

Gerciis Mezrune Uziimii fidan1 geg sonbahar veya erken ilkbahar dénemlerinde dikilir. Fidanlar dikimden bir
giin once suya konulur. Dikime hazir hale gelen fidanlar, dikime kadar nemli ¢uvalda veya suda bekletilir. 30-40 cm
genislik ve 50-60 cm derinlikte ¢ukur agilir. Fidanlarin asis1 yapilmissa as1 noktasi topragin 3-5 cm iizerinde kalacak
sekilde cukurun ortasina dikilir ve ¢ukur yarisina kadar iistten ¢ikan toprakla doldurulur. Her bir ¢ukura yeterince
su verilip topragin sikigsmasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir. Suyunu ¢ekmis ¢ukurlar artan toprakla tekrar
doldurulup iyice sikistirilir. Sonbahar, ilkbahar ve yaz donemi olarak yilda ii¢ defa toprak isleme yapilir. Sonbaharda
yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagislarin toprakta depolanmasi, ilkbaharda yapilan
islemle topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikisinin engellenmesi ve yaz déneminde toprakta su kaybinin
onlenerek nemin korunmasi saglanir. Yetistiriciliginde, herhangi bir hormon veya kimyasal madde kullanilmaz.
Cografi simirin yagis ve sicaklik kosullari ile topragin yiiksek potasyuma sahip olmast nedeniyle, yagmur sulari
diginda herhangi bir sulama islemi yapilmaz. Gerciis Mezrune Uziimiiniin {iriin kalitesini artirmak amaciyla
asmalarin yaprakli oldugu yaz doneminde budama yapilir. Olgunlagmayan tiziimler 20 Agustos - 20 Eyliil tarihi
araliginda yumusama olmadan hasat edilir ve 4-14 °C’de soguk hava depolarinda kasa i¢inde 1-2 ay depolanr.
Olgunlasan tiziimler ise 20 Eyliil - 30 Ekim tarihleri arasinda hasat edilip depolanmadan piyasaya arz edilir.

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

Gerciis Mezrune Uziimiiniin gegmisi eskiye dayanir. Gerciis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag bulunan Gerciis Mezrune Uziimiiniin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Batman Ticaret Borsasinin koordinasyonunda, Batman Universitesi Tarimsal Uygulama ve
Arastirma Merkezi, Batman Ticaret ve Sanayi Odas1, Batman [l Tarim ve Orman Miidiirliigii, Batman Belediyesi ve
Batman Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan fidanlarin uygunlugu; 6zellikle dikim ve hasat asamalari
olmak {izere iiretim metoduna uygunluk ve Gerciis Mezrune Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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8. Elbistan Kelle Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1500

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No : C2023/000175

Basvuru Tarihi 1 16.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Elbistan Kelle Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir/Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Bulvari No:25 Dulkadiroglu
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi : Elbistan Kelle Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin veya

ambalajmin {izerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Elbistan Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elbistan Kelle Peyniri; yeterli mayalama sicakligindaki siitiin peynir mayasi kullanilarak pihtilastirilmasr ile
elde edilen telemenin fermantasyona ugratilip haglanmasinin ardindan tuzlanmasi, daha sonra gida ile temasa uygun
kaplara/bezlere konularak sekil verilmesiyle iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen bir peynirdir.

Telemeden peynir alt1 suyunun siiziilmesi i¢in kaplara/bezlere konulup stiziilme isleminin gerceklestirilmesi
ve siizlilen peynir kitlesinin seklinin kelleye benzetilmesinden dolay1 halk arasinda alisilagelen adiyla Elbistan Kelle
Peyniri olarak bilinir. Ozellikle teleme eldesi ve telemenin islenmesi asamalarinda ustalik becerisi nemli bir yer
tutar.

Elbistan Kelle Peyniri; Kahramanmaras iline bagli Elbistan il¢esinin adiyla bilinen yoresel bir peynirdir.
Elbistan Kelle Peyniri, iiriine 6zgii tiretim metodu ile iiretilir. Kahramanmaras ilinde {iretilen Elbistan Kelle
Peynirinin adin1 aldig: Elbistan ilgesi ile iin bagt bulunur.

Elbistan Kelle Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve kismen gozenekli
yapida, tat olarak tuzlu tada sahip bir peynirdir. Elbistan Kelle Peyniri; salamurada olgunlastirilan peynirler sinifinda
yer almakta olup sertlik derecesine gore sert ve yari sert peynir sinifinda yer alir.

Elbistan Kelle Peynirinin iiretilmesinde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tagtyan
gida bilesenleri kullanilmaz.

Elbistan Kelle Peyniri nem igerigi (m/m) olarak en ¢ok %60 ve kuru madde de tuz (NaCl) icerigi en fazla
%7,5 ve yaglilik sinifina gore tam yagli ve yarim yagli peynir sinifinda iiretilir.

Yaklagik 1 kg Elbistan Kelle Peyniri iretimi i¢in 8-10 litre araliginda ¢ig siit kullanilir. Yaygin olarak esit
oranlarda inek siitii ve koyun siitii kullanilarak tiretim gergeklestirilir. Mevsimine gore tercihe bagh olarak sadece
koyun veya inek siitii kullanilarak da {iretim yapilabilir.

Uretim Metodu:

Elbistan Kelle Peynirinin; tiretiminden piyasaya arzina kadar tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir. Uretimde kullanilan ¢ig siit Kahramanmaras ilinden temin edilir.

Elbistan Kelle Peynirinin iiretim asamalarina sirasiyla agagida yer verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulmali ya da peynir liretimine alinmalidir. Hemen
peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak sekilde soguk zincire alinmalidir.
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Siizme: Cig siit, temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
alinir.

Siitiin Is1l Islemi: Siiziilen ¢ig siit icin; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde
termizasyon, pastorizasyon/pastorizasyona esdeger bir 1sil iglem teknikleri uygulanabilir.

Mayalama-Teleme Eldesi ve islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak mayalama sicakligina kadar
diismesi saglanir. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu islemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayasi kullanilir. Mayalama sicaklig1 pihtt olusumunda 6nemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle birlikte 30-
40C araliginda mayalama islemi yapilir. Bu agsamada her 10 litre siit i¢in yaklagik 2 ml peynir mayasi kullanilir.
Peynir mayas1 genellikle bir bardak su icerisinde karistirilip mayalanacak siit ile karistirilir. Mayalanmanin
gergeklegmesi i¢in yaklagik 1,5 saat kadar beklenir. Mayalanma iglemi sonucunday; siitiin peynir mayast ile asitliginin
artirtlarak sivi halden jel haline doniigmesi ile piht1 elde edilmesi saglanir.

Elde edilen pihti; kiigiik parcalar halinde kesilerek 15 dakika kadar dinlendirildikten sonra siiziilmesi igin
gida ile temasa uygun temiz bez torbalara konulur. Torbalar sikilarak ve lizerine baski agirligi konularak fazla
suyunun siiziilmesi kolaylastirilir. Bu islem ortalama 3 saat boyunca siirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir.
Daha sonra siiziilen bu su tercihen haglamada kullanilmak {izere ayr1 bir boliime alinarak muhafaza edilir.

Istenilen piht1 biiyiikliigiine ulasildiktan sonra elde edilen telemenin haglanmas1 asamasina gegilir. Haglama
suyu sicakliginin (genellikle 80-90°C araliginda) iyi ayarlanmasi peynirin tekstiir 6zelliklerini dogrudan etkiler. Bu
islemlerin tamaminda ustalik becerisi onemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlagtirma: Elde edilen teleme kitlesi istenilen biiyiiklilklerde dogranir. Ayrica telemenin
tercihen gida ile temasa uygun istenilen biiyiikliiklerdeki torbalara konularak sekillenmesi gergeklestirilir.

Tuzlama islemi ise genellikle kuru tuzlama ve/veya salamurada tuzlama islemleri seklinde yapilir.
Hazirlanmasi tamamlanan peynirler; gida ile temasa uygun kaplarda salamura igerisine konulur.

Elbistan Kelle Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin ortamlarda,
iiretim prosesine gore uygun sekilde olgunlagsmaya birakildiktan sonra tiiketime hazir hale getirilir:

Elbistan Kelle Peyniri; yaygin olarak pastdrizasyona esdeger bir 1sil islem bulunmayan ¢ig siitten veya
termizasyon islemi uygulanan siitlerden iretilir. Bu sekilde iiretim yapilmasi durumunda bu peynirlerin
etiketlenmesinde "¢ig siitten iiretilmistir" ibaresi yer alir. Bu durumda Elbistan Kelle Peyniri; gida giivenilirligi ve
tirtiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi igin, {iretim tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilarak
piyasaya arza uygun hale getirilir.

Ayrica tiretimde ¢ig siite iligkin pastorizasyona esdeger bir 1s1l islem uygulamasinin yapildigi proseslerde de
tiretilebilir. Bu durumda Elbistan Kelle Peyniri; gida giivenilirligi ve {iriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi
icin, tiretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullar, Tasinmas1 ve Piyasaya Arzi: Elbistan Kelle Peynirinin; muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesi agamalar1; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gerceklestirilir.

Elbistan Kelle Peyniri; muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siirecinde soguk zincir
gerekliliklerine riayet edilmesi gerekir.

Elbistan Kelle Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye
arz edilir.

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

Kahramanmaras ilinde uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Elbistan Kelle
Peynirinin adin1 aldig1 Kahramanmaras ili Elbistan ilgesi ile iin bagi bulunur. Elbistan Kelle Peynirinin tiretiminde
Kahramanmaras ilinde yetistirilen inek ve/veya koyunlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle; Elbistan Kelle
Peynirinin tiim tiretim asamalar1, Kahramanmaras ilinde gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi-Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii ile Elbistan flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Kahramanmaras Biiyliksehir Belediyesi tarafindan
her y1l diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan ¢ig siitiin Kahramanmaras ilin temin edilmesi,

Mayalama-teleme eldesi ve islenmesi agamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

- Elbistan Kelle Peyniri 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 kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2023/162 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

48

9. Amasya Yanuc¢

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.05.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1501

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No : C2023/000159

Basvuru Tarihi 1 17.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Yanug

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

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Yanu¢ ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irlinin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Amasya Yanug ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Yanug; bugday unu, su, tuz, maya ile hazirlanan hamurun igerisine i¢ harcinin konularak pisirilmesi
ile hazirlanan Amasya iline 6zgii hamur iglerinden birisidir.

Uriiniin hazirlanmasinda ig harci olarak; peynir, kiyma, 1spanak, patates, maydanoz, yesil sogan, kuru sogan,
tuz, karabiber ve pul kirmizibiber kullanilir. Amasya Yanug kullanilacak i¢ harcina gore; peynirli, peynirli-
maydanozlu, peynirli-yesil soganli, kiymali, patatesli ve 1spanakli olarak iiretilip tiiketiciye arz edilir.

Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Amasya Yanug 6zellikle kahvaltilarda olmak
tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yani sira; diigilin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve liretim metodu bakimindan farklilagan Amasya Yanug hazirlanmasi
ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle iiriiniin iki yiiziiniin de esit olarak pisirilmesi ve i¢
harcimin hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; tretildigi Amasya ili ile iin bagi
bulunur.

Amasya Yanug; tercihen odun atesinde 1sitilan gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalarda pisirilir. Bu durum
tirliniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Amasya Yanug Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 ya da 12 adet):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 0,6 litre su,

e 209 tuz,

e 10 g ekmek mayasi.

2- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o Peynirli, peynirli-maydanozlu, peynirli-yesil soganli i¢ harci: 500 g peynir, 15 g tereyagi ve istege bagh
olarak; 30 g maydanoz, 30 g yesil sogan ve 5 g pul kirmizibiber.

e Kiymali i¢ harci: 350 g kiyma, 100 g kuru sogan, 50 gr tereyagi, 10 g tuz, istege bagh olarak; 30 g
maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

o Patatesli i¢ harci: 500 g haglanmig patates, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagl olarak; 30 g maydanoz
ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.
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e Ispanakli i¢ harci: 500 g ayiklanmig 1spanak,100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagh olarak; 5 g pul
kirmizibiber.

3- Uzerine siiriilmek iizere istege bagh olarak; 30 g tereyagi.

Amasya Yanu¢ Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su konularak hamur homojen sekilde ortalama 15
dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan,
yapigkan olmayan, elastik dzellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur en az 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in
dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 6 esit parga kesilerek hamur bezeleri yapilir. Daha
kiigiik Amasya Yanug elde etmek i¢in 12 esit pargaya boliinerek de hamur bezeleri yapilabilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 20 dakika kadar daha hamur fermantasyonu igin dinlendirmeye birakilir.

Peynirli, peynirli-maydanozlu, peynirli-yesil soganli i¢ harci igin gerekli bilesenler sirasiyla iyice
karistirilarak i¢ harci elde edilir.

Kiymali i¢ harci igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve kiymali i¢ harci elde

edilir.

Patatesli i¢ harci icin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 10 dakika kavrulur ve patatesli i¢ harci elde
edilir.

Ispanakli i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve 1spanakli i¢ harci elde
edilir.

Daha sonra dinlendirilen hamurlar ince sekilde ve bezelerin biiyiikligiine gére 25-50 ¢cm ¢apinda dairesel
sekilde oklava ile agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ harci konulur. Hamurun diger yarisi iizerine yarim ay seklinde
kapatilir.

Pisirme ve Servis:

Pisirmede gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalar kullanilir ve iiriinlin lezzeti i¢in odun atesinde pisirilmesi
tavsiye edilir. Uriiniin iki yiiziiniin de esit sekilde pisirilmesi igin araliklarla ters-diiz edilmesi gerekir. Pisirilmesi
tamamlanan; Amasya Yanug igin istege bagli olarak iizerine tereyagi siiriiliir.

Amasya Yanug; 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.

Amasya Yanug; biitlin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur. Sicak olarak servisinin yapilmasi
ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Amasya ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren,
iriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasgan Amasya Yanucunun; Amasya ili
ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Amasya Yanucunun tiim iiretim agamalari, Amasya ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzast Kalkinma Birliginin koordinatdrliigiinde; Yesilirmak Havzas1 Kalkinma
Birligi ile Amasya 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 Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yesilirmak
Havzas1 Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Amasya Yanug hazirlanmasi, pigirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
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- Amasya Yanug ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Alaca Yarma As1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 22.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1502

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No : C2023/000086

Basvuru Tarihi . 28.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Yarma Ast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM
Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Alaca Yarma Agi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iriiniin servisinin

yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Yarma Asi; durum bugdayr ve/veya asurelik bugday, nohut, kuru fasulye, su, kuru sogan, tereyagi,
salca, dana kavurma, tuz, act biber ve/veya pul kirmizibiber kullanilarak hazirlanan Corum ili Alaca ilgesinde
tiretilen bir yemektir. Halk arasinda yarma olarak da bilinen durum bugday1 ve/veya asurelik bugday kullanilarak
hazirlanan bu yemek gecmisten giiniimiize kadar ‘‘Alaca Yarma As1’’ olarak bilinir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Alaca Yarma Asi giinliik 6giinlerde
tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Yarma Asinin
hazirlanmasi ve pigirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Aginin tiretildigi Corum
ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Yarma Asinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

e 1litre su,

e 150 g haglanmis durum bugday1 ve/veya asurelik bugday,
e 150 g haslanmis nohut,

e 150 g haslanmus kuru fasulye,

e 500 g dana kavurma,

e 200 g tereyagi,

e 100 g kuru sogan,

e 50 gsalga,

e 20gtuz,

e 10 g ac1 biber ve/veya pul kirmizibiber.

Alaca Yarma Asinin Hazirlanmasi, Pigirilmesi ve Servisi:

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere igerisinde; 100 g tereyagi ve salga kavrulur. Uzerine haglanms bugday,
fasulye, nohut, tuz ve sicak su konularak kisik ateste pisirilir. Sonrasinda bu karigim igerisine dana kavurma
konularak kaynayana kadar pisirmeye devam edilir.

Geriye kalan tereyagi bir tavada eritilip lizerine kiigiik sekilde dogranan soganlar konularak kizarana kadar
iyice kavrulur. Hazirlanan tereyagi-sogan karigimi, yemek ile karigtirilarak ortalama 5 dakika daha kaynamasi
saglanir.

Alaca Yarma Asinin pisirilmesi tamamlandiktan sonra 15 dakika kadar dinlendirilir.

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

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmige sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Yarma Asinin;
Corum ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Asinin tim iiretim agamalari, Corum ili
Alaca ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odas1
ile Alaca flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 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 Yarma Asinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Alaca Yarma Asi 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
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Alaca Yani¢ Boregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 22.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1503

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No : C2023/000085

Basvuru Tarihi . 28.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Yani¢ Boregi

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

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

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

Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Alaca Yani¢ Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajimin  {izerinde yer alir. Urliniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Alaca Yani¢ Boregi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Yani¢ Boregi; bugday unu, su, tuz ile hazirlanan hamurun igerisine i¢ harci konularak pisirilmesi
suretiyle Corum ili Alaca ilgesinde tiretilen, mayasiz olarak hazirlanan bir hamur isidir.

Uriiniin hazirlanmasinda i¢ harc1 olarak; peynir, kiyma, 1spanak, domates, maydanoz, yesilbiber, kuru sogan,
tuz, karabiber ve pul kirmizibiber kullanilir. Alaca Yani¢ Boregi kullanilacak i¢ harcina gore; peynirli, peynirli-
maydanozlu, krymali, domatesli-soganli ve 1spanakli olarak tiretilir ve tiiketiciye arz edilir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek Kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Alaca Yani¢ Boregi 6zellikle
kahvaltilarda olmak tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yan sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram
edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tretim metodu bakimindan farklilagsan Alaca Yanig Boregi
hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle iiriiniin iki yiiziiniin de esit olarak
pisirilmesi ve i¢ harcinin hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; Alaca Yani¢ Boreginin
tiretildigi, Corum ili Alaca ilgesi ile iin bagi bulunur.

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

Uretim Metodu:

Alaca Yanic Boreginin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 ya da 12 adet):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 0,6 litre su,
e 209 tuz.

2- I¢ harc1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o Peynirli, peynirli-maydanozlu i¢ harci: 500 g peynir, istege bagl olarak; 30 g maydanoz ve 5 g pul
kirmizibiber.

e Kiymali i¢ harci: 500 g kiyma, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagli olarak; 30 g maydanoz ve 5 g
karabiber/pul kirmizibiber.

o Domatesli-soganli i¢ harci: 500 g domates, 100 g kuru sogan, 50 g yesilbiber, 10 g tuz, istege bagli olarak;
5 g karabiber/pul kirmizibiber.

e Ispanakli i¢ harci: 500 g ayiklanmis 1spanak, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagli olarak; 30 g
maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.



2023/162 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

54

3- Uzerine siiriilmek iizere istege bagh olarak 40 g tereyagi.

Alaca Yani¢ Boreginin Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz ve su ilave konularak hamur homojen sekilde ortalama 15
dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak gériiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan,
yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu igin
dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 6 esit parca kesilerek hamur bezeleri yapilir. Daha
kiiciik Alaca Yani¢c Boregi elde etmek icin kitle halindeki hamur 12 esit parcaya boliinerek de hamur bezeleri
yapilabilir. Elle yuvarlanan bezeler tekrar 15 dakika kadar daha hamur fermantasyonu igin dinlendirmeye birakilir.

Peynirli, peynirli-maydanozlu i¢ harci i¢in gerekli bilesenler iyice karistirilarak i¢ harci elde edilir.

Krymali i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve kiymali i¢ harci elde
edilir.

Domatesli-soganli i¢ harci igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve domatesli-

soganli i¢ harci elde edilir.

Ispanakli i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve 1spanakli i¢ harci elde
edilir.

Daha sonra dinlendirilen hamurlar ince sekilde ve bezelerin biiyiikliigiine gore 20-40 cm capinda daire
seklinde oklava ile agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ harci konulur. Hamurun diger yarisi da iizerine yarim ay
seklinde kapatilir. Hamurun kenar kisimlarinin agilmayacak sekilde el ile baski yapilarak birbirine yapigsmasi
saglanir.

Pisirme ve Servis:

Pisirmede gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalar kullanilir. Uriiniin lezzeti igin odun atesinde pisirilmesi
tavsiye edilir. Uriiniin iki yiiziiniin de esit sekilde pisirilmesi i¢in araliklarla ters-diiz edilmesi gerekir. Pisirilmesi
tamamlanan; Alaca Yani¢ Boreginin iizerine istege bagli olarak tereyagi siiriiliir.

Alaca Yani¢ Boregi; 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.

Alaca Yani¢ Boregi; biitlin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur.
Alaca Yani¢ Boreginin; 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 tiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Yanig¢ Boreginin;
Corum ili Alaca ilgesi ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Yani¢ Boreginin tiim iiretim asamalari, Corum ili
Alaca ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorligiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
ile Alaca flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katitlimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 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 Yani¢ Boreginin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Alaca Yani¢ Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢giminin uygunlugu.
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Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Dat¢a Nurlu Bademi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1504

Tescil Tarihi 1 24.11.2023

Basvuru No : C2021/000337

Basvuru Tarihi - 07.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Datca Nurlu Bademi

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

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullamim Big¢imi

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

: Muslihittin Mah. Sehit Yarbay Alim Yilmaz Cad. No:3 MUGLA

: Mugla ili Datga ilgesi

: Dat¢a Nurlu Bademi ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Dat¢a Nurlu Bademi ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dat¢a Nurlu Bademi, cografi sinirda yetisen Prunus amygdalus Batsch. tiirii bademlerdir. Dis kabugu
kahverengi renk ve tonlarinda olup ii¢ katmanlidir. En dista sert, nispeten kaygan, piitiirli ve delikli bir tabakast
vardir. Orta kisminda siingerimsi goriiniimlii ama sert ve saglam bir tabaka bulunur. Siingerimsi tabakanin i¢inde
kokten uca dogru uzanan kanallar vardir. Dig kabuktaki delikler bu kanallara bagli olup bademin gelisim siirecinde
besin maddelerini tasir ve daha sonra da kabugun hava almasina yardimei olur.

Datca Nurlu Bademi nispeten biiyiik ve tatlidir. Kabugu oldukga serttir. Kabugu sert, meyvesi bilinen
orneklerden daha iri ve tatlidir. Agustosta diger badem cinslerine gore 15 giin daha ge¢ olgunlagir. Datga Nurlu
Bademi agaci tatli olan meyvesini zararlilardan korumak i¢in kabugunu kalinlastirarak sertlestirir. Kabugun sert
olmasinin nedeni kabugun yapisinda lignin polimerinin fazla olmasidir.

Agacin kokleri topraga derinlemesine gelisir, kdklerin yatay ilerlemesi ise agacin dallarinin yayildigi alan ile
paralellik gosterir. Yetigkin bir agacin boyu 3-5 m, eni 4-5 m, yapraklari ise 6-12 cm uzunlugunda bu yapraklarin
kenarlar1 disli, koyu renkli ve mizraksi yapidadir. Datga Nurlu Bademinin dip kismi1 tombul ve uca dogru sivridir.

Datg¢a Nurlu Bademinin yetistirildigi yerlerin kuzey ve giiney hakim riizgarlariin etkisi altinda oldugu
alanlar istenir. Boylelikle bitkinin sicak havalarda ihtiya¢ duydugu rutubeti alabilmesini, hem de déllenme siirecinde
polen taginimini kolaylastirir. Topragin tagli, kizil ve kirmizimsi toprak yapisinda olmasi ise topraga dikine gelisen
koklere ilerleme olanagi saglar. Cografi sinirin az yagish olmasi ve sicak Akdeniz iklimine sahip olmasi; agacin
istenilen dikine biiylimesini, fazla uzamamasini ve dallarinin yaygin olarak gelismemesini, ayn1 zamanda agag
dallarmin kirilgan 6zellik gostermesinde etkili olur.

Dat¢a Nurlu Bademi; yas badem, kabuklu kurutulmus badem, ¢ig badem i¢i ve kavrulmus badem i¢i olarak
tiketiciye arz edilir. Dat¢a Nurlu Bademi uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda toplam yag orani %40-50
arasinda degisiklik gosterir.

Datca Nurlu Bademinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagida verilmistir.

Tablo 1. Dat¢a Nurlu Bademinin boyutlari

Kabuklu bademin boyutlart (mm) | Badem i¢inin boyutlar: (mm)
Enaz En ¢ok Enaz En ¢ok
Yiikseklik 33 40 24 28
Genislik 22 27 12 15
Derinlik 15 21 7 9
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Tablo 2. Dat¢a Nurlu Bademinin agirlik ve nem miktari

Agirlik (g) Nem (%)
Enaz En ¢ok Enaz En ¢ok
Kabuklu badem tanesinin agirligt 5 8 6 8
Badem i¢inin tane agirlig araligi 1 2,5 2 4
Uretim Metodu:

Datca Nurlu Bademinin iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Iklim istegi: Badem, yazlar1 kurak ve sicak, kislar1 1lik ve yagish olan iklimleri sever. Cigek tomurcuklart
soguga dayanikli olmadigindan kis soguklarinin fazla oldugu yerlerde badem yetistiriciligi yapilmasi istenmez.

Datca Nurlu Badem yetistiriciligi i¢in, ilkbahar baslangicinda meydana gelebilecek don olaylari dnemlidir.
Genellikle gigekleri -5 ila -1°C sicaklik araginda zarar gordiigiinden; Datga ilgesinin sicak ve 1liman iklimi badem
yetistiriciligi i¢in avantaj saglar. Datca Nurlu Bademi bir erkenci bir meyve olup; Datga’nin iklim yapis1 ve riizgarl
hava kosullar1 burada 6nemli rol oynar.

Badem kazik koklii bir bitki oldugu i¢in, kurak kosullara iyi uyum gosterir. Genellikle yillik yagis 300
mm’nin altina diiserse yeterli verim alinamaz.

Ciceklenme zaman1 meydana gelen fazla yagis ve/veya sis badem yetistiriciligini olumsuz etkiler. Bu gibi
durumlarda mantar vb. bitki hastaliklar1 gériilebilir. Bu durum iiriin verimini olumsuz etkiler.

Toprak istegi: Badem yetistiriciliginde; hafif biinyeli, derin, siizek ve aliivyal topraklar istenir. Bu gibi
topraklarda kokler 3-5 m derine inebilir. Yetistiricilikte kumlu, killi ve c¢akilli topraklar istenilen diger toprak
yapilaridir.

Bahce kurulumu: Datga Nurlu Bademi asilama yontemi ile ¢ogaltilir. Asilama i¢in kullanilan anacin badem
olmast gereklidir. Datga Nurlu Badem agacina tekrar farkli tiir asilama yapilmaz. Cekirdekten yetisen badem
fidanlar1 bir yilin ardindan genellikle kasim-aralik aylarinda araziye dikilir. Badem fidan1 gelisimine gore
(kalinliginin 4-5 cm olmasi beklenir) ikinci ya da liglincii yilinda nurlu bademin uygun asilama yontemleriyle
astlamasi yapulir.

Badem bahgesinin kurulacagi alan, derin olarak siiriiliir. Diiz arazilerde kare dikim, erozyonun séz konusu
oldugu meyilli arazilerde ise kontur dikim yapilmasi tavsiye edilir. Meyilli arazilerde ise teraslama yapilmasi uygun
olur.

Badem kok sistemi kuvvetli gelisen bir bitki tiiriidiir. Yagisin az oldugu yerlerde agaglar gerekli suyu
saglamak icin daha biiyiik kok sistemi gelistirir. Bu sebeple fidanlart; kuvvetli ve derin topraklarda 8- 9 m aralikla,
zayif ve az derin topraklar da ise 5-6 m aralikla dikilir.

Bakim igleri: Badem yetistiriciliginde giibreleme onemlidir. Ciftlik giibresi kullanilabilir. Azot, fosfor,
potasyum gibi bitki besin elementlerine ve miktarlarina toprak ve yaprak analizlerine gore karar verilmesi uygundur.

Datca Nurlu Bademi fidan agamasini gectikten sonra su ihtiyacini genellikle yagmur sularindan karsilar.
Ozellikle meyve gelisme doneminde (genellikle subat-mart aylari) su ihtiyacinin karsilanmasi zorunlu oldugu aylar
cografi sinirda yagisin yogun oldugu aylardir.

Yeni kurulan badem bahgelerinde dikimden sonra agaglara ilk yildan itibaren orta budama yontemiyle tag
seklinin verilmesi istenir.

Bademin déllenme biyolojisi: Ticari bademlerin ¢ogu kendine kisirdir. Bu yiizden tozlayici ¢esit kullanma
zorunlulugu vardir. Bademde verimin diisiik olmasinin ana nedeni yetersiz tozlanma ve dollenmedir. Bu sebeple
Datca Nurlu Bademi bahgeleri, genellikle 2-3 farkli ¢esit bademler ile kurulur. Bu ¢esitlerin ¢giceklenme zamanlari
cakigmali, ¢icek tozlari birbirleriyle uyusmalidir. Cesitlerin bahge igindeki yerlesimlerine de dikkat edilmelidir.
Datca Nurlu Bademi bahgelerinde tozlayici olarak diger badem agaclari dikilir (tercihen ak badem agaci) ve ortalama
9 tane Datga Nurlu Badem agacina karsilik 1 tane tozlayici agag dikilir. Badem bahgelerinde ¢igek tozlagmasi genel
itibariyle arilar tarafindan gergeklestirilir. Bu nedenle 2 dekara 1 adet ar1 kovani yerlestirilmesi tavsiye edilir.
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Hasat: Datca Nurlu Bademinin hasat zamani yaz aylaridir, erken hasat olarak baglangi¢c zamani haziran ayidir.
D1s yesil kabugu agilmaya, kurumaya basladiginda dallar silkeleme yontemi ile bademler hasat edilir. Hasat edilen
Uriiniin zaten acilmig olan dis yesil kabugu soyulur, ortalama iki hafta giineste kurutulur. Kurutulan bademler
kabuklu badem olarak piyasaya arz edilebilir.

Kurutulan bademlerin sert kabugu elle ya da makine ile kirilarak i¢ bademleri alimir. Uriin kalitesi ve i¢
badem kayiplarinin en aza indirilmesi i¢in elle kirilma islemi yapilmasi daha uygun olur. Kirimdan sonra elde edilen
iiriin ¢ig i¢c badem veya teknigine uygun sekilde kavrularak kavrulmus badem olarak tiiketiciye sunulur.

Eger badem yas olarak piyasaya siiriilecek ise; Haziran ayinda baglanarak diger yontemlerden farkli olarak
halk dilinde ‘siyirma’ da denilen elle toplama yontemi erken hasat edilir. I¢ zar1 da soyulmak suretiyle tiiketilen yas
bademin raf 6mrii kisadir. +4 derece en fazla bir hafta muhafaza edilebilir.

Muhafaza, ambalajlama ve piyasaya arz: Dat¢a Nurlu bademi, dokme olarak ya da gidayla temasa uygun
ambalajlarla ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileriyle tiiketiciye arz edilir. Ambalajlamada plastik, karton, bez
torba ya da keten torba gibi ambalajlama materyalleri iiretici tarafindan tercih edilir.

Kabuklu kurutulmus badem, ¢ig badem i¢i ve kavrulmus badem igi; kokulardan ari, serin ve kuru yerde
muhafaza edilebilir.

Cig i¢ badem mevsimine gore kisa siireli oda sicakliginda saklanabilir. Uzun siireli saklama yapilacaksa +4
derecede saklanmalidir ancak ¢ig i¢ bademlerin en kisa siirede tiiketilmesi tavsiye edilir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda, Mentese Ziraat Odasindan, Mugla il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Mugla Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merci tarafindan; Dat¢a Nurlu Bademin cografi sinirdan temin edilip edilmedigi, tiretim metoduna
uygunluk, tiriiniin hasadi, iiriiniin muhafaza, ambalajlama ve piyasaya arzinin uygunlugu ile Datga Nurlu Bademi
ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Gerekli goriilmesi halinde
kimyasal, fiziksel vb. analizler yaptirilabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.02.2021 tarihinden

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

itibaren korunmak {izere 24.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

: 1505

1 24.11.2023

: C2021/000086

: 28.02.2021

: Adana Yer Fistig1

: Yer fistig1 / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

: Ceyhan Ticaret Borsasi

: Tiirliibas Mahallesi Istasyon Caddesi No:17 ADANA

: Adanaili

: Adana Yer Fistig1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Adana Yer Fistig1 ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Adana Yer Fistig:

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Yer Fistig1; Latince tiir adi Arachis hypogaea L. olan baklagiller familyasinin iginde yer alan ve Adana
ili igerisinde yetistirilen, tek yillik ve yazlik bitkinin meyvesi olan yer fistigidir. Uretimde en ¢ok Virginia cesidi
tercih edilir.

Adana Yer Fistig1, genellikle ¢erezlik olarak satiga sunulur ve yagi ¢ikarilarak da kullanilir. Tiiketime sunulan
sert kabuklu meyvelerinde en az %45 oraninda yag bulunur.

Adana Yer Fistig1, cografi sinirda iklimsel olarak yaz sezonunun uzun siirmesi nedeniyle birinci ve ikinci
tirlin olarak ekilir. Adana ilinden gecen Ceyhan Nehri ve Seyhan Nehri Adana Yer Fistiginin ekim alanlarinin toprak
yapisinin aliivyonlu, gevsek, kumlu-tinli ve taban suyu fazla yiiksek olmayan yapida olmasini saglar. Ayrica bitkinin
toprak altinda insan tiiketimine konu yer fistig1 olarak gelisen tohum tutumunu kolaylastirilir ve bu fistiklarin iri
olmasini saglar. Ayrica cografi sinirin sicak iklim kosullar1 ve ideal giineslenme olanaklari; iiriiniin olgunlagmasini
ve kurutulmasini da kolaylagtirir.

Tablo 1. Adana Yer Fistiginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
Bitki basina meyve agirligi (g) 30 100
](?;(;l;i)basma meyve sayisl 15 40
Kabuk i¢ orani (%) 50 80
Yag orani (%) 45 55
Meyve verimi (kg/da) 250 500
Yag verimi (kg/da) 120 240
1000 dane agirlig: (g) 550 1000
Protein oran1 (%) 19 30
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Uretim Metodu:

Adana Yer Fistiginin iiretiminde en ¢ok, Arachis hypogaea L. tiirii baklagiller familyasinin i¢inde yer alan
Virginia ¢esidi tercih edilir. Toplam gelisme siiresi 110-160 giin olan Adana Yer Fistigimin bitkisinin tohum
ekiminden 7-10 giin sonra ¢ikislar baslar, 25-35 giinde gelisir, 30-40 glinde ¢igeklenme olur ve 30-35 giinde {iriin
olgunlasir.

Adana Yer Fistiginin ekimi; birinci {irlinde nisan ayinda, ikinci iiriinde ise haziran ayinda yapilir. Bu nedenle
Adana Yer Fistig1 birinci tirlinde de ikinci tirtinde de erkenci 6zellik gosterir.

Adana Yer Fistiginin iiretim agamalarina agagida yer verilmektedir.

Toprak ve Tohum Hazirligi:

Birinci (ana) iiriin yer fistig1 ekimlerinden Once, tarla sonbaharda 6n bitkinin hasatindan sonra 20-25 cm
derinlikte pullukla siiriiliir. Kig doneminde ¢ikan otlar, subat ayinda diskaro ile bir kat iglenerek topraga karistirilir.
Nisan ayinda ise sirasiyla goble disk, diskaro, elle ya da firfirla glibreleme, diskaro ve siirgii islemleri yapildiktan
sonra toprak ekime hazirlanir. ikinci {iriin ekiminde ise hububat hasatindan sonra tarlaya tav suyu verilip goble disk,
diskaro, gerekli giibreleme, diskaro ve siirgii islemleri ile toprak ekime hazirlanir. Ikinci iiriin haziran aymnda
ekildiginden mayis ayindan sonra havanin sicak ve kuru olmasi nedeniyle toprak tavinin muhafazasinda dikkatli
davranilir. Adana Yer Fistiginin ekimi, toprak tava gelmeden kesinlikle yapilmaz. Toprak, 3-4 yilda bir dip kazanla
stiriilerek taban taglar1 kirilir. Adana Yer Fistig1 kabuklu meyve tanelerine kapsiil denir ve kapstillerin i¢i tohumluk
amaciyla elle veya makine ile ¢ikarilir.

Ekim:

Birinci iiriin ekim islemi nisan aymnda yapilir. ikinci iiriin ekim islemi haziran ayinda yapilir. Erken ekimlerde
toprak sicakligi daha diisiik oldugu igin ¢ikislar 2-3 haftay: bulabilir ve bu siirede ¢ikan fideler hastalanip 6lebilir.
Toprak sicakligi 20°C’ye ulastiktan sonra yapilan ekimlerde bir haftada ¢ikislar baslar. Ekimler, en ge¢ haziranin
ikinci yarisina kadar bitirilir. Aksi takdirde hasat ve kurutma yagisli donemlere sarkacagindan hasat kayiplari artar.
Ikinci iiriin yer fistig1 ekimi, bugday gibi birinci iiriin hasatindan hemen sonradir. Mays ayinda hasat edilebilen taze
fasulye, kolza, fig, turfanda patates, taze bakla ve kabak ile haziran baglarinda hasat edilebilen hububat hasatindan
hemen sonra da ikinci iiriin olarak yer fistig1 ekilebilir. Adana’da bu tarihlerden daha 6nce toprak sicakligi kontrol
edilerek ekim yapilabilir. Adana Yer Fistig1 sira arasi1 60-70 cm ve sira lizeri 15-20 cm mesafelerde, 4-8 cm derine
ekilir.

Ekim, c¢apa bitkileri i¢in imal edilmis ve yer fistigina uygun ekim plakalar1 takilan havali mibzerle
yapilabildigi gibi, pamuk mibzerlerinin kovalari ¢ikarildiktan sonra elle de yapilabilir. Ancak, elle yapilan ekimlerde
sira lizeri mesafelerin ayarlanmasina dikkate edilir. Teknigine uygun bir giibreleme icin en azindan 3-5 yilda bir
toprak analizi yaptirilarak giibreleme programu belirlenir.

Ekimi yapilan Adana Yer Fistig1 tohumlari toprak sicakligina bagli olarak 7-10 giin sonra ¢ikmaya baslar ve
bundan sonra bitkiler hizla gelismeye baslayarak zamaninda yapilmasi gereken bazi bakim islerine ihtiya¢ duyarlar.
Baslica bakim isleri; capalama, yabanci ot kontrolii, bogaz doldurma, sulama ve hastalik ve zararlilarla miicadeledir.
Adana Yer Fistig1 kendisinden sonra gelen bitkiye azotga zengin ve islenmis bir toprak birakir. Adana Yer Fistig1
kazik koklii bir bitki oldugu i¢in kendinden 6nce arta kalan giibrelerden ¢ok iyi yararlanir.

Sulama:

Bitkilerin su ihtiyaci, genellikle yagmur suyu ile karsilanir. Ancak gereken durumlarda, salma ya da damlama
sulama sistemleri kullanilir ve Seyhan Nehri veya Ceyhan Nehrinden su takviyesi yapilir.

Hasat:

Adana Yer Fistiginda hasat, birinci {iriin i¢in agustos ayinin ilk haftasindan son haftasina kadar, ikinci {iriin
icin ekim aymin ilk haftasindan son haftasina kadar devam eder. Hasat islemi; bitkilerin topraktan sokiilmesi ile
sokiilen bitkilerin kuruduktan sonra harmanlanmasi olmak tizere iki agamadan olusur.

Sokiim; bitkilerin topraktan koklenmesi, topragin silkelenmesi ve kdkler yukari gelecek sekilde bitkilerin
siralar halinde kurumaya birakilmasi islemlerini igerir. S6kiim aletleri ile sokiilen yer fistiklari; hasat makinasindan
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gegirilerek sap ve yapraklarindan ayrilir; ayrilan taneler, sergilerin lizerine yayilip giines altinda kurumaya birakilir.
Yaklasik 1 hafta siiren kurutma islemi, yer fistiginin dis kabugu beyazlasip i¢c kismindaki kabukta bulunan koruyucu
zar1 koyu kirmizi renk alinca sonlandirilir.

Paketleme/Saklama:

Kurutulmus Adana Yer Fistigi, gida ile temasa uygun 25-30 kg’lik ¢uvallara doldurularak dogrudan giines
15181 almayan 20°C sicakliktaki karanlik ortamda muhafaza edilerek piyasaya arz edilir. Cuvallar, en fazla 5 adet
cuval iist liste gelecek sekilde istiflenmelidir.

Adana Yer Fist1g1, ¢erezlik olarak ya da yag iiretimi amacgl kullanilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adana ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Adana Yer Fistig1, cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Adana Yer Fistiginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ceyhan Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde, Ceyhan Ticaret Borsasi, Karatag Belediyesi,
Adana Ticaret Borsasi ve Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimyla olusan
4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan tohumlarinin uygunlugu; {iretim metoduna uygunluk ve
Adana Yer Fistig1 ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir. Gerekli goriilmesi
halinde iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.04.2022 tarihinden

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

itibaren korunmak tizere 27.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

: 1506

1 27.11.2023

: C2022/000130

: 19.04.2022

. Ermenek Batirmasi

. Salata / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

: Ermenek Belediyesi

: Tagbasi Mahallesi 70 Ermeneck KARAMAN
: Karaman ili Ermenek il¢esi

: Ermenek Batirmasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

_ERMENEK BATIRMAS]._

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ermenek Batirmasi; ince bulgur (diigiirciik), ceviz i¢i, kuru sogan, domates, maydanoz, feslegen, tuz ve su
ile hazirlanan karisimin, asma yapragi ve beyaz lahana ile servisinin yapilmas: suretiyle Karaman ili Ermenek
ilgesinde tiretilen salatadir.

Ermenek Batirmasi tiretildigi zaman tiiketilir, ambalajlama ve muhafazaya uygun degildir.

Ermenek Batirmasi uzun bir ge¢mise sahip olup hakkinda senlikler diizenlenir. Ermenek ilgesinin mutfak
kiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Cografi sinirda hem ana hem de ara 6giin olarak tiiketilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

4-6 porsiyon Ermenek Batirmasi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

700 g ince bulgur (diigiirciik)
1,5 kg domates

150 g kuru sogan

300 g doviilmiis ceviz igi

2 demet maydanoz

¥, demet feslegen

79tuz

750-900 ml su

Servis i¢in:

250 g asma yapragi
250 g beyaz lahana

Domates rendelenir. Kurutulmus domates kullanilacaksa islatilip kiigiik sekilde dogranur.
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Hazirlanan domatesler ince bulgura azar azar eklenerek yogrulmaya baslanir. Ince kiytllmis maydanoz ve
rendelenmis kuru sogan eklenip yogrulur. Bulgur yumusayinca doviilmiis ceviz i¢i, ince kiyilmis feslegen ve tuz
ilave edilip bilesenler tamamen karisincaya kadar yogrulur. Yogurma islemi tamamlaninca su ilave edilip karistirilir.

Ermenek Batirmasinin servisi, haglanmis asma yapragi veya kiyilmus haslanmis beyaz lahana veya her ikisi
ile birlikte yapilir. Uretildigi zaman tiiketilir, ambalajlama ve muhafazaya uygun degildir,

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

Ermenek Batirmasi uzun bir gegmise sahiptir. Ermenek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Ermenek Batirmasinin tiim {iretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ermenek Belediyesinin koordinasyonunda ve Ermenek Belediyesi, Ermenek Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Ermenek Ziraat Odasindan {irin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Ogzellikle servis asamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Ermenek Batirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Trabzon Telkariye ve Hasir1

94 tescil sayili Trabzon Telkariye ve Hasir1 ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetim mercii; lirliniin {iretimi, pazarlanmasi, mahre¢ isareti etiketinin kullanim bi¢imi, markalanmast,
tirlin iizerinde belirtilmesi ve etiketleme sekillerini ayrintili olarak denetleme iizere; Ortahisar Kaymakamligi Halk
Egitim Merkezi Midiirliigli, Ortahisar Kaymakamligi Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Midiirligii ve Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasinin belirleyecegi birer uzman iiye olmak
iizere ii¢ kisiden olusacaktir.

Denetleme yilda bir defa yapilacak ve neticeleri raporlanacaktir. Sikdyet oldugunda veya ihtiyag
duyuldugunda her zaman denetim yapilacaktir.

Denetleme konusu ve bigimi asagidaki sekilde yapilacaktir:

- Denetlenen iiriinlerin yukaridaki sekilde goriildiigii tizere ve liretim metodunda yazili bigime uygunlugu,

- Denetlenen tiriinlerde TTH (damgasi) isareti bulunup bulunmadigi,

- Trabzon Telkéari ve Hasir 6rgiiniin kalite ve iiretim metoduna uygunlugu,

- Ambalajlarda etiketlemeye uygunlugu,

- Uretim, ambalaj, pazarlama ve satis safhalarinda olmak f{izere, tiim {iretici ve saticilar
denetlenebilecektir.”

ifadesi,

“Denetimler, Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler Odas1 koordinatorliigiinde ve Ortahisar Kaymakamligi Halk
Egitim Merkezi Midiirligii, Ortahisar Mesleki Egitim Merkezi Miidiirligii ve Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler
Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimler; {iretim, ambalajlama, pazarlama ve satis sathalarinda asagidaki kriterlere gére yapilir.

e Denetlenen iiriinlerin tiretim metoduna uygun bir sekilde iiretilip iiretilmediginin kontroli

e Denetlenen iiriinlerde TTH damgasinin kontrolii

e Denetlenen iirlinlerde TTH damgast bulunmasa da, iriiniin eritilerek veya kesilerek ayar evlerinde
ayarmin belirlenmesi,

e Denetlenen iiriinlerin ikinci el olup olmadiginin tespiti, eger ikinci el iiriin ise {irlinlin {itiilenip
iitiilenmedigi, onarilip onarilmadigi, bashiginin degisip degismediginin kontroli

e Denetlenen iiriin ikinci el ise satiga sunulup sunulmadiginin tespiti ve ikinci el ise kesilip eritilmesinin
saglanmasi

e Trabzon Telkariye ve Hasirt cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunun
kontrolii

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

seklinde degistirilmistir.



