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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 gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once 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 karsi yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 111. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2018/147

2. C2019/096

3. C2020/144

4. C2020/205

5. C2020/284

6. C2020/285

7. C2020/367

8. C2020/375

9. C2020/380

10. C2021/006

11. C2021/000233
12. C2021/000259
13. C2021/000295
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Malatya Kopiik Pestili
Beypazar1 Cevizli Tatli Sucuk
Douro

Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep
Peynirli Irmik Helvas:

Konya Patlican Tiridi

Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi
Malatya Peyniri

Diyarbakir Ayvali1 Kofte
Diyarbakir Eksili Dolmasi

Tarsus Biberiyesi

Kayseri Yag Mantis1

Gaziantep /Antep Sebzeli Kebap

Yalikdy Koftesi

Basvuru
Adi

Sayfa

10
12

17

19
21
23
26
28
30
33
36

38

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 907 Cankir Kiipecik Peyniri 40
2. 908 Konya Kitirli Manti 43
3. 909 Konya Menekseli Pilav 45
4. 910 Konya Tandirda Cebig 47
S. 911 Gaziantep Bork As1/ Gaziantep Micirik Asi 49
6. 912 Bursa Siit Helvasi 51
7. 913 Konya Ovmag Corbasi 53
8. 914 Eldivan Yagh Coregi 55
9. 915 Hatay Kabak Tatlis1 57
10. 916 Diyarbakir Lebenisi 59
11. 917 Diyarbakir Mastava As1 61
12. 918 Diyarbakir Meyir Corbasi 63
13. 919 Diyarbakir Armut Tatlist 65
14. 920 Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi 67
15. 921 Diyarbakir Dalak Dolmasi 69
16. 922 Diyarbakir Erikli Yaz Tiirltisti 71
17. 923 Diyarbakir Incaz Hosafi 73
18. 924 Bolu Kara Kabagi 75
19. 925 Konya Paluzesi / Konya Palize 78

20. 926 Konya Zerdesi 80
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21. 927 Konya Sac Arasi 82

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 30 Erzincan Tulum Peyniri 84
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

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

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Malatya Kopiik Pestili

Basvuru No : C2018/147

Bagvuru Tarihi 1 05.07.2018

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Kopiik Pestili

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Malatya Ticaret Borsasi

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

Cografi Simir : Malatya ili

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

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Malatya Kopiik Pestili ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Malatya Kopiik Pestilinin kimyasal 6zellikleri asagida verilmektedir.

Kimyasal Ozellik Deger %
Nem en¢ok 11,3
Toplam kuru madde en az 88,7
Toplam seker en ¢ok 87,6
Toplam asit en ¢ok 0,7
Protein enaz4,l
Kiil en ¢ok 1,6
Yag en ¢ok 0,6

Malatya Kopiik Pestilinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 0zgii liretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Kopiik Pestilinin {iretiminde, cografi sinirda yetisen beyaz {iziim kullanilir.

Yaklagik 6 kg Malatya Kopiik Pestili igin bilesen listesi asagidaki gibidir.
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e 3 kg bugday unu

e 40 litre su

e 10 kg beyaz iiziim
e 5kg beyaz seker

Hazirlanist:

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

10 kg beyaz iiziimden elde edilen {iziim siras1 ve 40 litre su kazana ilave edilir ve altinda ates yakilir. Ayr
bir legene 3 kg un ve 5 kg seker konur. Kazandaki karigim iliyinca 10 litre su alinir, un ve seker karisimina dokiilerek
5 dakika karistirilir. Belli kivama gelen karigim kazana dokiilerek 3 dakika kaynatildiktan sonra genis bir kaba
bosaltilir. Hazirlanan su gibi hamur kazana konup kaynatildiktan sonra genis bir kaba bosaltilir. Cirpma aleti veya
makinesi ile yaklasik 1,5 saat ¢irpilarak hamurun kopiiklenmesi ve beyazlanmasi saglanir Beyazlasinca bezin
tizerine 1-2 cm kalinliginda yayilarak kurumasi igin giineste bekletilir. Pestil kuruyunca bez islatilip iiriin bezin
iizerinden ¢ikarilir.

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

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

Malatya Kopiik Pestilinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak iiriinleri icinde dnemli bir yere
sahiptir. Ayrica iiretimde kullanilan beyaz {iziim, cografi sinirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulundugundan, iiretimin tiim agamalar1 belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Malatya Ticaret Borsasi, Malatya i1 Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Malatya Inonii Universitesi Gida Miihendisligi ile Malatya Ziraat Odasindan konuda uzman
birer iiyenin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Beypazarn Cevizli Tath Sucuk

Basvuru No : C2019/096

Bagvuru Tarihi : 02.08.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Beypazar1 Cevizli Tatl Sucuk

Uriin / Uriin Grubu . Cevizli sucuk / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Beypazar1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kurtulus Mah. Halil Sivgin Sok. No:5 Beypazari / ANKARA

Vekil : Deniz CABBAR ORNEK (Milet IP Danismanlik Ar-Ge Miihendislik
San. ve Tic. LTD. STI.

Cografi Simir . Ankara ili Beypazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Beypazar1 Cevizli Tatli Sucuk ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Beypazari Cevizli Tath
Sucuk ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu; iplere dizilmis ceviz iginin, sicak sucuk hamuruna iki kere batirilip agik
havada asilarak kurutulmasi suretiyle iiretilir. Kofterlik ad1 verilen sucuk hamuru ise; Ak Piiskiil iiziimiiniin suyunun
pekmez topragi ile kaynatilip c¢oktiiriildiikten sonra tekrar kaynatilmasiyla elde edilen koyu kivamli karigima,
ekmeklik bugday unu karistirilip pisirilerek hazirlanir.

Beypazari Cevizli Tathi Sucugunun gegmisi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Beypazari Cevizli Tatli Sucugunun iiretiminde, cografi simirda yetisen Ak Piiskiil iiziimii tercih edilir.

250 kg iiziimiin suyu ¢ikarilarak yaklasik olarak 200 kg iiziim suyu elde edilir. Uziim suyu “kestime” ad1
verilen kalaysiz biiyiik bakir kazanda, maya olarak da tanimlanan killi ve kalkerli yapidaki 1,5 kg’lik pekmez topragi
ile karistinnlir. Kopiik olusuncaya kadar kaynatilir ve ocaktan indirilip maya ¢okiinceye kadar yaklasik 1 saat
dinlendirilir.

Tabana ¢dken mayanin iizerindeki mayalanmis iiziim suyu, baska bir kestimeye (bakir kazan) alinarak 1 saat
kadar kaynatilir. Buharlastirma sonucunda koyu kivamli yaklagik 100 kg iiriin elde edilir. Bu {iriine “kizartma” denir.
Ocaktan alinan kizartma ilimaya birakilir. Yaklasik 100 kg kizartma ile 18-20 kg ekmeklik bugday unu karistirilarak
sucuk hamuru elde edilir. Sucuk hamuru, “sucuk tavasi” denilen tavalarda 30-45 dakika pisirilir. Sucuk hamurunun
pismis haline “kofterlik” denir.

10 kg ceviz i¢i 1slatilip 100 cm uvzunlugundaki iplere dizilir. Bu sekilde yaklasik olarak 90-100 adet cevizli
ip dizisi elde edilir. Kofterlik ocak tizerinde ve sicakken, cevizli ip dizileri kofterlige batirilir. Buna birinci daldirma
denir. Yarim saat sonra, kofterlik iyice sogumadan ikinci daldirma islemi uygulanir.

Cevizli sucuklar kerevete ortasindan asilir ve agik havada, 10-15 giin kadar kurutulur. Kurutma islemi
tamamlanan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu, nemsiz ortamda 7 ila 8 ay saklanabilir. 2- 3 ay sonra sucugun iizeri
kendiliginden sekerlenir. Uriiniin sekerlenmis hali, baz tiiketiciler tarafindan 6zellikle tercih edebilir. Kurutulmus
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ve tiiketime hazir hale gelmis olan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu tiiketici talepleri dogrultusunda temelde iki
sekilde satisa sunulur. igindeki ipler ¢ikarilan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu parcalanarak daha az miktarlarda
satiga sunulur. Biitiin halinde, ipler ¢ikarilmadan ve {iriin kesilmeden biitiin olarak kutulara yerlestirilerek 5-10 kg’lik
tirlinlerin satisa sunulmasi miimkiindiir. Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu iiretim yonteminde yer alan kurutma islem
adimi sayesinde vakumlu bir ambalajlama ihtiyact duymadan 7 ila 8 ay saklanabilir.

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

Beypazar1 Cevizli Tathh Sucugunun gegmisi eskiye dayanir. Beypazar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugunun tiim tretim
asamalari, cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazar1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Beypazari Belediyesinden, Beypazar ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Beypazar1 Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olugan
toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, sikdyet veya
gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Beypazar1 Cevizli Tatli Sucuk ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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 ytiriitiir.
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Basvuru No
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Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir
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: C2020/144

1 26.06.2020

: Douro

. Sarap, kopiikli sarap ve likor sarabi / Biralar ve diger alkollii ickiler

. Mense ad1

> Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto I. P.

: Rua dos Camilos, 90 5050-272 Peso da Régua PORTEKIZ

: Selma Unlii

: Baixo Corgo, Cima Corgo ve Douro Superior olarak ayrilan ii¢ bolgeyi
kapsar.

Baixo Corgo: Vila Real ilgesinde Mesdo Frio, Peso da Régua ve Santa
Marta de Penaguido kasabalari; Vila Real kasabasinda Abagas, Ermida,
Folhadela, Guides, Mateus, Nogueira, Nossa Senhora da Concei¢do
(kismen), Parada de Cunhos, Sdo Dinis ve Sao Pedro kdyleri; Viseu
ilcesinde Armamar kasabasina bagli, Aldeias, Armamar, Folgosa, Fontelo,
Santo Adrido, Vacalar ve Vila Seca kdyleri; Lamego il¢cesinde Cambres,
Ferreiros de Avdes, Figueira, Parada do Bispo, Penajoia, Samodaes, Sande,
Santa Maria de Almacave, S¢é ve Valdigem kdyleri ve Varzea de Abrunhais
koyiinde Foutoura, Prado ve Varzeas miilkleri; Resende kasabasinda Barrd
koyi

Cima Corgo: Vila Real ilgesinde Alijo kasabasina bagli; Alijo, Amieiro,
Carlao, Casal de Loivos, Castedo, Cotas, Favaios, Pegarinhos, Pinhdo,
Sanfins do Douro, Santa Eugénia, Sio Mamede de Riba Tua, Vale de
Mendiz, Vilar de Magada ve Vilarinho de Cotas kdyleri; Murca kasabasina
bagli Candedo, Murga ve Noura kdyleri; Sabrosa kasabasina bagli Celeirods,
Covas do Douro, Gouvdes do Douro, Gouvinhas, Pagos, Paradela de
Guiaes, Provesende, Sabrosa, Sdo Cristovao do Douro, Sdo Martinho de
Anta, Souto Maior, Vilarinho de Sdo Romido koyleri; Viseu ilgesinde Sao
Jodo da Pesqueira kasabasmma bagli, Castanheiro do Sul, Espinhosa,
Ervedosa do Douro, Nagozelo do Douro, Paredes da Beira, Sdo Jodo da
Pesqueira, Soutelo do Douro, Trevoes, Vale de Figueira, Valongo dos
Azeites, Varzea de Trevdes ve Vilarouco kdyleri; Tabuago kasabasina bagli
Adorigo, Barcos, Desejosa, Granjinha, Pereiro, Santa Leocadia, Sendim,
Tabuago, Tavora ve Valenca do Douro koyleri; Braganca ilgesinde
Carrazeda de Ansides kasabasina bagli Beira Grande, Castanheiro do
Norte, Carrazeda de Ansides, Lavandeira, Linhares, Parambos, Pereiros,
Pinhal do Norte, Pombal, Ribalonga, Seixo de Ansides ve Vilarinho de
Castanheira koyleri

Douro Superior: Braganga il¢esinde Alfandega da Fé kasabasima bagh
Vilarelhos koyii; Freixo de Espada & Cinta kasabasina bagli Freixo de
Espada a Cinta, Ligares, Mazouco, Poiares kdyleri; Mirandela kasabasina
bagli Frechas koylinde Sn. Maria Angélica de Sousa Pinto Barroso’ya ait
miilkler ve Avantos, Carvalhais, Frechas ve Romeu kéylerindeki Sociedade
Clemente Meneres’e ait miilkleri; Torre de Moncorvo kasabasina bagl
Acoreira, Adeganha, Cabeca Boa, Horta, Lousa, Peredo dos Castelhanos,
Torre de Moncorvo ve Urros kdyleri; Vila Flor kasabasina bagli Assares,
Freixiel, Loddes, Roios, Sampaio, Santa Comba da Vilariga, Seixo de
Manhoses, Vale Frechoso ve Vilarinho das Azenhas koyleri, Vilas Boas ve
Vila Flor kdylerinde bulunan Peca ve Trigueiras miilkleri ve Vimieiro’ya
ait miilkler; Guarda bolgesinde Figueira de Castelo Rodrigo kasabasina
bagli Escalhdo koyli; Meda kasabasina bagli Fontelonga, Longroiva, Meda,
Pogo do Canto kdyleri ve Vila Nova de Foz Coa kasabasi

Cografi sinir, agsagida verilen haritada gosterilmektedir.
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Kullanim Bicimi : Douro mense adi etiketlemesi, mense iilkedeki yasal diizenlemeler ve
sertifikasyon kurulusu tarafindan belirlenen kosullara uygun olarak yapilir.
Douro mense adi sadece belirlenen iiretim ve ticaret kurallarina uyan ve
sertifikasyon kurulusu tarafindan onaylanmis sarap sektorii iiriinlerinde
kullanilir.

Uriinlerin etiketlerinde bulunmas1 zorunlu bilgiler asagidaki gibidir.

1. Sarap veya kopiiklii sarap ifadesinden sonra “Douro”, likdr sarap igin
“Douro Moscatel” ibaresi

2. Marka

3. Denominagdo de Origem (Mense Adi) veya “DO” veya Denominagdo
de Origem Protegida (Korunan Mense Adi) veya “DOP” ibaresi

4. “Siseleyici” veya “tarafindan siselenmistir” ifadeleri ile tamamlanacak
bicimde sigeleyicinin adi ve firmanin genel merkezinin yer aldigi idari
bolgenin adi ve bunlarin terciimesi

5. Nominal dolum miktar1

6. Hacmen gergek alkol miktart

7. “Portekiz’de iiretilmistir.” ibaresi ve terclimesi

8. Mense lilke veya ihrag edilecek lilke mevzuatina uygun olarak sise veya
kapsona uygulanmis olarak kolay okunan silinmez nitelikte biiyiik “L”
harfinden sonra parti numarasi

9. Mense iilke, AB veya ihra¢ edilecek iilke mevzuati tarafindan talep
edilen diger bilgiler

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Douro, cografi sinir igerisinde iiretilen beyaz, kirmizi ve roze saraplar ve likor sarabi igin kullanilir. Douro
saraplari; beyaz ve roze saraplar i¢in hacmen asgari %11,5, kirmizi saraplar i¢in hacmen asgari %12 alkol oranina
ve asgari olarak sarabinkiyle tutarli tadim notasina (duyusal) sahiptir. Kopiiklii saraplarin, dozaj likdrii eklenmeden
once asgari hacmen alkol oran1 %11°dir. Moscatel do Douro likor sarabi; Moscatel Galego Branco iiziim ¢esidinden
iiretilir ve hacmen asgari %16,5, azami %22 alkol oranina sahip olup stilfiir oksit oran1 160 mg/L'yi agmaz.

Piyasaya siiriilen saraplar, organoleptik agidan, Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, LP (Porto ve Douro
Saraplar1 Enstitiisti) tadim kurulunun belirledigi berraklik, renk, aroma ve tat gereklilikleri ile uyumludur.

Douro menge adini1 tagiyan sarabin 6zellikleriyle cografi sinir arasindaki iliski; topraginin, iklim kosullarmin
ve sarap iiretim siirecinin bir sonucudur. Topragin 6zellikleri, taghlik, yiikseklik, giines alma ve topragin dogal egimi,
¢esitli analitik, organoleptik 6zelliklere ve renk 6zelliklerine sahip Douro sarabini liretmeyi miimkiin kilar.

Douro cografi siniri, Kuzeydogu Portekiz'de Douro nehir havzasi igerisinde bulunur ve kendisine has toprak
ve iklim o6zelliklerini kazandiran sarp daglarla gevrilidir. Yaklasik 250000 hektara yayilan bolge, dogal olarak
birbirinden farkli olan ii¢ alt bdlgeye ayrilir. Douro bdlgesinin mevcut 6zellikleri, dogal kaynaklarin ekonomik
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kullanimin1 ve buralarda gelistirilen faaliyetleri etkiler. Douro sarabinin iiretimi icin asmalar agirlikli olarak sistli
topraklar tizerinde yetistirilir.

Batidan gelen nemli riizgarlara kars1 birer set vazifesi gordiigiinden Mar2o ve Montemuro Daglarinin Douro
bolgesinin kendisine has 6zellikleri iizerinde etkisi biiytiktiir. Derin vadilerde bulunan ve daglar tarafindan korunan
bolgenin 6zelligi, ¢ok soguk riizgarlar ve sicak, kurak yazlardir. Dengesiz bir sekilde dagilan yagis, yil boyunca
degisiklik gosterirken, en yiiksek yagis miktarlari aralik ve ocakta, baz1 yerlerde de martta, en diisiik yagis miktarlari
ise temmuz ve agustosta kaydedilir. Douro Nehri kuzey kiyisi, glineyden gelen kuru riizgarlarin etkisi altindayken
giiney kiyisi, daha soguk ve daha nemli olan, kuzeyden gelen riizgarlara maruz kalir ve daha az giines alir. Hava
sicakligi, giines alan yerlerde, kuzeye bakan yerlerden daha yiiksektir. Ortalama yillik sicakliklar 11,8 ile 16,5°C
arasinda degisir. Ortalama yillik sicakliklarda kaydedilen maksimum degerler, Douro Nehri ve vadileri ve ayaklari
boyunca, 6zellikle de sag kiyisindakiler tizerinde yayilir. Yillik ve giinliik sicaklik degisiklikleri, Barca d'Alva'da
belirgin ve Fontelo'da daha az belirgindir. Douro cografi sinirinin iklimsel, topografik ve ekolojik 6zellikleri, dogal
kaynaklarin ekonomik kullanimini ve gelistirilen tarimsal faaliyetleri etkiler. Bolgedeki ¢cogu ¢iftcinin ana faaliyeti
olan bagcilik, 6zellikle sert iklim kosullar1 altinda, bagka bir sekilde kullanilamayan tagli toprakta yapilir. Bolgede
asma yetistirmek i¢in daha dik egimli alanlarda terasli ekim tekniklerine bagvurulur. Bélgede geleneksel olarak
kullanilan asma yetigtirme formlari, cografi sinirin iklim ve toprak 6zelliklerini asmanin ihtiyaglarina ve iiretim
hedeflerine adapte etmek iizere bulunan ¢éziimlerdir. Bolgede yaygin olarak kullanilan formlar asma parsellerinin
koselerinde badem ve zeytin agaglariyla bir arada asmalarin var oldugu, son derece etkili bir kiiltiirdiir. Topragin
malglanmasi ve teraslamada iireticilerin rolii biiytiktiir.

Douro iiretiminde kullanilan {iziim ¢esitleri, sarabin kalite 6zelliklerinden bilhassa aroma ve tat niteliklerinin
baslica belirleyicisidir. Bolgenin yerel tiziim ¢esitleri nesillerdir korunmustur.

Douro saraplarimin iiretiminde kullanilabilecek iiziim ¢esitleri agagidaki gibidir.

Douro Saraplarinda Kullanilabilecek Uziim Cesitleri

Barca N Patorra N Pé Comprido B Viosinho B Vital B
Petit Bouschet N Sevilhao N Sercial B Pinheira Branca B Bical B
Nevoeira N SiriaB Barreto N Pinot Noir N Bastardo N
Sémillon B Batoca B Cornifesto N Branco Guimaraes B BrancoBE special
Bragao N Malvasia Parda B Malvasia Preta N Malvasia Rei B Ratinho B
Marufo N Meira N Verdelho B Caramela B Malandra N
Arinto B Rabigato Moreno B Rabigato B Rabo de Ovelha B Verdial Branco B
Folgasao B Trincadeira N Sarigo B Carrega Branco B Fernao Pires B
Carrega Tinto N Varejoa N Castelao N Santareno N Aramon N
Castela N Aragonez N Samarrinho B Casculho N Tinto Se'\rln Mome
Grangeal N AlicanteBouschet N Grand Noir N Tinta Mesquita N S.Saul N
Tinta Martins N Tinta Lameira N Codegado Larinho B Gouveio Real B G_ouvelo
Estimado B

Tinto Cao N Cidadelhe Tinta Penajoia N Tinta Tabuago N Tinta Pomar N
Tinta Pereira N Chasselas B Alvarelhao Branco B Concieira N Gouveio B
Jampal B Touriga Branca B Touriga Femea N Alvarelhao Ceitao N Touriga Franca N
Touriga Nacional N Tinta Aguiar N Tinta Francisca N Tinta Fontes N Tinta Carvalha N
Rufete N Vaidosa N Valente B Tinta Bastardinha N Tinta Barroca N
Jaen N Roseira N Gongalo Pires N Mouriscode Trevoes N Mourisco N
Lourela N Portugues Azul N Donzelinho Tinto N Donzelinho BrancoB Avesso B
Dona Branca B Sousao N Baga N Diagalves B Estreito Macio B
Espadeiro N Mondet N Engomada N Mouricode Semente N Mounsclg Branco
Moreto N Preto Martinho N Moscadet B Moscatel Galego Branco B Praca B
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Uretim Metodu:

Uziim baglari; siirekli, diisiik formda ve telli, tercihen sirik, sopa, kordonla ve tek bir meyve alani ile konuma
uygun araglar kullanilarak asmalarin kaliteli iziim iiretme kabiliyetini en iist diizeye ¢ikaracak sekilde ekilmelidir.

Dikim sikligt %10 toleransla hektar basina 4000 asmadan az olamaz. Sistematize teraslarda asmalar igin
dikim siklig1 %20 toleransla hektar basina 3000 asma altinda olabilir. 11 Agustos 1998'den 6nce dikilmis ve halen
faaliyette olan teraslarda bu sinirlarmn altindaki yogunluklara izin verilir.

Olgunlastirma siiresi ve muhafaza siirecine dair kurallar, sertifikasyon kurulusu tarafindan belirlenir.
Yukarida belirtilen diizenlemelerde ortaya konulan kosullara ek olarak, sarap kategorisindeki Douro sarabi,
pazarlama baslangig tarihini belirleyen, asagidaki olgunlastirma siiresine sahip olmalidir.

e Minimum (duyusal) tadim notasi kaliteli sarabinkiyle tutarli olan kirmiz1 saraplar i¢in hasat yilinda 15
Kasimdan itibaren alt1 ay.

e Minimum (duyusal) tadim notast ¢ok kaliteli ve miilkemmel kalitede sarabinkiyle tutarli olan kirmizi
saraplar icin hasat yilinda 1 Ekimden itibaren on iki ay.

e Minimum (duyusal) tadim notast kaliteli sarabinkiyle tutarli olan beyaz saraplarda olgunlagtirma
yapilmaz.

e Minimum (duyusal) tadim notasi ¢ok kaliteli ve miikemmel kalitede sarabinkiyle tutarli olan beyaz
saraplar icin hasat yilinda 1 Ekimden itibaren on iki ay.

Kopiiklii sarap igin, liretiminde kullanilan baz sarap, tiim 6zellikleri agisindan Douro mense adint kullanma
sartlarini tagimali ve ayrica ikinci fermantasyon sisede gergeklesmelidir. Yukarida belirtilen diizenlemelerde ortaya
konulan kosullara gore, Douro kopiiklii sarabinin pazarlama baslangic tarihini belirleyen olgunlastirma siiresi
asagidaki gibi olmalidir.

e Vintaj yilinin gosterildigi, minimum tadim notasi kaliteli bir sarabinkiyle tutarli olan, beyaz iiziimlerden
elde edilen beyaz saraplar veya kirmizi iziimlerden elde edilen beyaz saraplar i¢in ikinci fermentasyondan
itibaren gisede dokuz ay.

e Cok kaliteli organoleptik 6zellikleri ve son derece piiriizsiiz ve ince aromast ve tadi olan, bir veya daha
fazla hasattan elde edilen kopiiklii saraplar i¢in ikinci fermentasyondan itibaren sisede on iki ay.

e Cok kaliteli organoleptik 6zellikleri ve son derece piiriizsiiz ve ince aromasi ve tadi olan, bir veya daha
fazla hasattan elde edilen saraplar i¢in ikinci fermentasyondan itibaren sisede yirmi dort ay.

e Cok kaliteli organoleptik 6zellikleri ve son derece piiriizsiiz ve ince aromasi ve tadi olan, bir veya daha
fazla hasattan elde edilen saraplar i¢in ikinci fermentasyondan itibaren sisede otuz alt1 ay.

o Mikemmel kalitede organoleptik 6zellikleri ve son derece piiriizsiiz ve ince aromast ve tadi olan, tek bir
hasattan elde edilen saraplar i¢in ikinci fermentasyondan itibaren sisede otuz alti ay.

Moscatel do Douro s6z konusu oldugunda, istenen tatlilik seviyesine uygun olarak fermantasyon siirecini
durduracak alkol miktari, hasat biilteninde yillik olarak belirlenir. Moscatel do Douro likdr sarabi elde etmek igin
uygulanan takviye siireci, fermentasyonun durmasi saglamak icin, istenen tatlilik seviyesine gore alkol oranini
arttirmak i¢in gerekli olan, birden fazla presleme siirecinden elde edilen alkol sarabini fermente eden siraya eklemek
suretiyle uygulanir. Yiriirliikteki diizenlemelerde ortaya konulan kogullara gore, Moscatel do Douro likdr sarabiin
pazarlama baslangig tarihini belirleyen olgunlastirma siiresi asagidaki sekilde olmalidir.

e Minimum (duyusal) tadim notasi, kaliteli sarap ve ¢ok kaliteli saraplarinkilerle tutarl, farkli hasatlardan
saraplarin harmanlanmasiyla elde edilen saraplar igin olgunlastirma yapilmaz.

e Minimum (duyusal) tadim notasi, ¢ok kaliteli ve miikemmel kalitede bir sarabinkiyle tutarli saraplar i¢in
hasat yilinda 1 Ekim'den itibaren alt1 ay.

Asma tirtinleri kategorileri, enolojik uygulamalar ve gegerli kisitlamalara dair AB Konsey Diizenlemesi (EC)
No 1234/2007'yi uygulamaya yonelik 10 Temmuz 2009 tarihli, 606/2009 Sayili Komisyon Diizenlemesi (EC), ek
111, ilave 2, bdliim 2'de ortaya konulan hiikiimler de goz 6niine alinir. 8 Subat 2010 tarihli, 2. Seriden 26 sayili Resmi
Gazete Diario da Republica'da yayinlanan, 25 Ocak 2010 tarihli, 84/2010 sayili Diizenlemede ortaya konulan
ozellikler, biitiiniiyle géz 6niinde bulundurulmalidir.

Denetleme:

Douro mense adini tagtyan iiriinler i¢in sorumlu denetim kurumu Instituto Dos Vinhos Do Douro e Do Porto,
Ip (IVDP) kamu kurumudur.
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Douro iiriiniin {iretim ve satig siirecinde gergeklestirilen denetimler, asagidaki gibidir.

Kayit: Douro menge adi altinda sarap ticareti yapmak isteyen gercek veya tiizel kisilerin tiimii IVDP’ye kayit
olmak zorundadir. Kayit; belgelendirme siirecine, depolardaki sarap tirlinlerinin mevcudiyetinin dogrulanmasina ve
tesisler ile iiretim siirecinin teknik denetimine baglidir.

Sertifikasyon prosediirii: Kayit isleminin tamamlanmasinin ardindan, saraplarinin “Douro” mense adi
sartlarina uygunlugunu onaylatmak isteyen treticilerin, IVDP portali kanaliyla bir talepte bulunmalar1 gerekir.
Saraplar, bir tadim paneli tarafindan test edilir ve IVDP laboratuvarinda analiz edilir. Onaylandiktan sonra, IVDP
bir Kalite Kontrol Sertifikas1 diizenler. Bu belge, Douro mense adini tasiyacak fiiriinlere atfedilecek bir uygunluk
sertifikasidir.

Siseleme ve etiketleme: Saraplarin satisi i¢in etiketleme ancak sdz konusu iirlinlerin ve etiketlerin IVDP
tarafindan onaylanmasindan sonra yapilir.

Denetim ve kontrol: IVDP biinyesinde kayith ireticilerden belge talep edebilen ve ticari isletmelerin
mahzenlerini, ofislerini ve depolarini denetleyen miifettigler grubu bulunur. Bu denetleme ve kontrol faaliyetleri,
IVDP tarafindan sertifikalandirilmus saraplarin kalitesini garanti eder.

IVDP, Portekiz dis1 pazarlarda Douro iiriiniiniin denetiminden ve korunmasindan sorumludur. Bu kapsamda
Tiirkiye’de giimriik kontrolleri, sahte iiriin tespiti ve iirlinle ilgili sikayet iizerine IVDP tarafindan hukuki yollara
basvurulur.
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4. Antep Peynirli irmik Helvasi / Gaziantep Peynirli irmik Helvasi

Basvuru No : C2020/205

Basvuru Tarihi 1 20.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvas1

Uriin / Uriin Grubu : Irmik helvasi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Incilipinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi No: 41
Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvas1 ibaresi

ve mahreg isareti amblemi iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Antep Peynirli Irmik Helvasi /
Gaziantep Peynirli irmik Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvasi; 356 sayi ile cografi isaret olarak tescilli
Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri, irmik, beyaz seker, sadeyag ve su ile yapilan helvadir.

Antep Peynirli irmik Helvasimin / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasinin iiretiminde, tuzsuz Antep Peyniri /
Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri kullanilir ve bu peynir, sicak ile temas edince eriyerek irmik helvasina
stinen bir yap1 kazandirir. Bu sebeple irmik helvasinin servisinin sicak olarak yapilmasi gerekir.

Antep Peynirli irmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli irmik Helvasinin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep
ilinin mutfak kiiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi iiretiminde asagida yer alan bilesenler
kullanilir.

e 150 - 160 g irmik

e 240 - 300 g beyaz seker

e 400-420gsu

e 30-60 gsadeyag

e 150 - 250 g taze Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Stkma Peyniri

Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri dilimlenerek suda bekletilir. irmik, sadeyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine seker ve su ilave edilerek irmik suyu ¢ekinceye kadar hafif ateste pisirilir.

Suda bekletilen peynirin suyu siiziiliir, elle sikilarak kalan suyu ¢ikarilir. Peynir, pismis irmige devamli
karigtirilarak ilave edilir. Peynir, helvanin iginde iyice eriyip siinmeye baslayincaya kadar karigtirmaya devam edilir.
Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi sicak olarak ve peyniri soguyup sertlesmeden servis
yapilir. Istege gore Antep Fistig1 veya targin ile siislenir.

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

Antep Peynirli irmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli irmik Helvasimin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica iiretiminde, ayn1 cografi sinirdan temin edilen Antep
Peyniri/ Gaziantep Peyniri/ Antep Sikma Peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Antep
Peynirli frmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasinin tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi simirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigli, Gaziantep Esnaf ve Sanatkérlar1 Odalar Birligi, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Dairesi ile
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Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Tarimsal Hizmetler ve Gida Dairesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla
toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez,
ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri olmak {izere,
iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep
Peynirli irmik Helvast ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Konya Pathican Tiridi

Basvuru No 1 C2020/284

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Patlican Tiridi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Patlican Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Patlican Tiridi {iretimi icin bilesenler:

600 g patlican

250 g kiyma

110 g domates

1 adet sogan

1 adet tandir ekmegi
6 g tuz

30 g zeytinyagi

30 g domates salgasi
6 g kirmizibiber

4 g karabiber

Uzeri igin:
300 g siizme yogurt

12 g sarimsak
30 g maydanoz

Hazirlanmasi:

Genig bir tava igerisine zeytinyag1 ve dogranmig sogan konulup 1 - 2 dakika kavrulur. Domates salgas1 ve
kiip halinde dogranmis domates eklenerek domatesler yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilir. Uzerine
kiyma, tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edilip kapag:i kapatildiktan sonra 30 dakika pisirilir. Patlicanlarin
kabuklar alacali sekilde soyulup kiip halinde dograndiktan sonra aci sularinin ¢ikmasi i¢in 15 dakika tuzlu suda
bekletilir, sivi yagda 15 dakika kizartilir. Kizartilan patlicanlarin yag: iyice siizdiiriildiikten sonra tavada pisen
karigima ilave edilir. Bilesenlerin tamamu 2 - 3 dakika karistirtlir ve ocagin alt1 kapatilir.

Siizme yogurt, ¢atal ile ¢irpilir ve lizerine rendelenmis sarimsak ilave edilir. Kiip halinde dogranmis tandir
ekmegi servis tabagina konur. Uzerine dnce ¢irpilmis sarimsakli yogurt yayilir, daha sonra pisen karisim eklenip
ince kiy1lmig maydanozla siislenerek servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Patlican Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin dnemli yemeklerindendir.
Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi olusan Konya Patlican
Tiridinin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Patlican Tiridi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2020/285

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi iiretimi icin bilesenler:

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

500 g arpacik sogan

100 g tereyagi

10 g domates salcasi

8 gtuz

5 g karabiber

Hazirlanmasi:

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.
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Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Ziilbiyesi / Konya Siilbiyesi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2020/367

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Niyazi Mah. Buhara Bulvar1 C 195/1 Battalgazi MALATYA

: Malatya ili Merkez, Battalgazi, Yesilyurt, Akcgadag, Darende,
Dogansehir, Doganyol ve Hekimhan ilgeleri; Adiyaman ili Merkez,
Celikhan, Sincik, Kahta ve Gerger ilgeleri.

Kullanim Bi¢imi : Malatya Peyniri ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Malatya Peyniri ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Peyniri; ¢cap1 10-15 cm, kalinligi ise 2-3 cm olan silindir seklinde, iizeri oluklu, ¢ignendigi zaman
ses ¢cikaran, yar1 sert yapida ve porselen beyazi-hafif sarimtirak renge sahip peynirdir. Uzerindeki oluklar, kamistan
yapilan baski araglarindan kaynaklanir. Uretiminde ¢ig inek veya koyun siiti veya bu siitlerin karigimi
kullanilabildigi gibi, 70 °C’yi gegmeyen 1s1l islemle pastorize edilmis siit de kullanilabilir. Cig siitle iiretimde starter
kiiltiirti kullanilmazken pastorize siitle yapilan iiretimde kullanilabilir.

Malatya Peyniri, 85 °C iizerindeki suda veya peynir alt1 suyunda haglanarak iiretildiginden, ¢ignendigi zaman
ses ¢ikaran karakteristik yapiya ve yanmaz tavada veya ateste pisirilebilme 6zelligine sahiptir.

Malatya Peynirinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Taze peynir Olgunlastirilmis peynir
pH 5,8-6,1 5,2-5,7
Toplam kuru madde (%) | 43-45,7 41-44,1
Yag (%) 18,8-20,8 18,8-20,8
Tuz (%) 4-52 6,9-7,5

Malatya Peynirinde yiiksek miktarda bulunan ugucu bilesiklere asagida yer verilmektedir.
* Esterler: Etil asetat ve etil biitonat.

o Asitler: Asetik asit ve butanoik asit.

e Aldehit ve ketonlar: 2-Biitanon, 2-Pentanon, 2-Heptanon, 3-Hydroksi-2-Biitanon (asetoin) ve 2,3-
Biitadion (diasetil).

o Alkoller: Etanol, 2-Biitanol ve 3-Metil-1-Biitanol.

e Terpen bilesikleri: Limonen.

Malatya Peynirinin ge¢gmisi 100 yildan daha eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag: bulunur.
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Uretim Metodu:

Malatya Peyniri iretiminde cografi sinirda yetistirilen hayvanlardan elde edilen inek veya koyun siitii veya
bunlarin karigimi kullanilir.

Endiistriyel iiretimde; pastorize edilmis siit yaklasik 35 °C sicaklikta sirden mayasi veya iireticileri tarafindan
sise maya olarak adlandirilan mikrobiyal kaynakli maya ile mayalanir. 100 litre siit i¢in 15-20 g maya kullanilir.
Yaklasik 1 saat sonra olusan pihti kirilir ve siizek denilen {iggen bi¢imli bez torbalara konulup kamiglar arasinda
yaklasik 10 dakika baskilanir. Buna soguk baski denir. Uggen bigimli siizekler Malatya Peynirine karakteristik
seklini verir.

Soguk baski isleminden sonra teleme, 85-90 °C sicaklikta en az 10 dakika haslanir ve baskiya alinir. Bu islem
sicak baski olarak adlandirilir. Sicak baski peynir kitlesinin istenen sekli almasini ve yapisinin plastiklesmesini
saglar. 20-25 dakika gectikten sonra kamuslar arasindan ¢ikarilan peynirler soguk suya birakilarak kaliplar
soguyuncaya kadar (5-10 dakika) beklenir. Bu islemle peynirler, hem daha hizli sogumus olur hem de sicak bask1
sonrasinda aldig karakteristik sekli korunmus olur. Bu durumdaki peynir taze Malatya Peyniri olarak adlandirilir.
Daha sonra peynirler, yaklasik %12-15 tuz igeren salamurada bir gece bekletilip gida ile temasa uygun plastik veya
teneke ambalajlarda satiga sunulur. Bu peynirler %10-12 tuz igeren salamurada veya vakumlannus paketlerde 90
giine karar olgunlastirilabilir.

Geleneksel iiretimde ¢ig siit kullanilir ve ayn1 yontem izlenerek Malatya Peyniri elde edilir. Ancak,
geleneksel yontemle ¢ig siitten yapilan Malatya Peyniri, 4-7 °C’deki soguk hava depolarinda 90 giin olgunlastirilmak
zorundadir. Olgunlagma siirecini tamamlayan peynirler, farkli boyutlardaki ambalajlarda ve salamura iginde satisa
sunulabilecegi gibi, her bir peynir kalib1 vakumlanmis paketlerle tiiketime sunulabilir. Geleneksel yontemle iiretilen
Malatya Peynirinin tizerinde “90 giin olgunlastirilmigtir.” ibaresi yer alir.

Malatya Peyniri tiretimden itibaren 6 ay iginde tiiketilmelidir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Peynirinin ge¢misi eskiye dayamir. Uretimde kullamlan siit cografi sinirda yetistirilen koyun ve
ineklerden elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan iiretim agamalarinin tamami cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1, Inonii
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi ve Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
en az bir defa, sikdyet veya ihtiya¢ halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi; {riiniin fiziksel,
kimyasal duyusal 6zelliklerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk; geleneksel yontemle iiretilen peynirinin
iizerinde “90 giin olgunlastirilmistir.” ibaresinin yer almasi; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ile
Malatya Peyniri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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8. Diyarbakir Ayvah Kofte
Basvuru No : C2020/375
Basvuru Tarihi 1 11.11.2020
Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Ayvali Kofte
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1
Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili
Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Ayvali Koéfte ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ayvali Kofte; kuzu kiyma ve gesitli baharatlar ile yapilan koftelerin ayva dilimleri ile
pisirilmesiyle hazirlanan ydresel yemektir.

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

Uretim Metodu:
Diyarbakir Ayvali Ko6ftenin liretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen ayvalar kullanilir.

Bilesenler (6 kisilik)

o 1 kg kuzu kiyma

o 1kgayva

e 40 g domates ve biber salgast
e 200 ml s1v1 yag

e 10-15 g karabiber

e 10-15 g kimyon

o 10-15 gkisnis

e 15-20gtuz

e Su (lizerini gegcecek miktarda)

Hazirlanigi

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

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

Diyarbakir Ayvali Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
Bilegenlerin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Diyarbakir Ayvali Koftenin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.
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Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Diyarbakir Eksili Dolmasi

Basvuru No 1 C2020/380

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Eksili Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Eksili Dolmast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Eksili Dolmasi; 1 yasina gelmemis kuzunun etinden edilen bigak kiymasi, 337 say1 ile cografi
isaret olarak tescilli Karacadag Pirinci, ¢esitli baharatlar kullanilarak hazirlanan dolma iginin patlican, kabak ve
dolmalik biberlere doldurulup pisirilmesiyle iretilir. Yemege eksiligini, sicak suda demlendirilen sumagin suyu
verir.

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

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

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

1 demet maydanoz

2 su bardagi tane sumak

2 yemek kagig1 domates salgasi
1 kg patlican

1 kg kabak

0,5 kg dolmalik biber

2 adet domates

3-4 adet sivri biber

20 gtuz

10 g karabiber

10 g kirmizibiber

10 g reyhan

10 g nane

50 g sadeyag

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

Sumaklar demlenmesi i¢in sicak suda bekletilir. Patlicanlar kesilerek igleri oyulur ve tuzlu suda bekletilir.
Kabaklar ¢ok ince soyulur, ikiye bdliinerek icleri oyulur ve hafif tuzlanarak yikanir. Biberler iistten kapag: olacak
sekilde kesilir, ¢ekirdekleri ¢ikarilip yikanir. Sogan dogranip yagda kavrulur ve baharatlar eklenir. Salga, kiigiik
dogranmus sivri biber, kiyma, maydanoz ve piring ilave edilerek karigtirilir. Demlenen sumak suyundan bir miktar
harcin icine ilave edilip iyice karistirilir. Elde edilen dolma i¢i patlican, kabak ve biberlerin i¢ine doldurulur. Farkli
sebzeler karst karstya gelecek ve agizlari birbirini kapatacak sekilde yatay olarak tencereye dizilir. Uzerine kalan
sumak suyu ve lizerini kapatacak kadar sicak su ilave edilir. Dolmalarin dagilmasin1 6nlemek i¢in iizerine delikli
yasst dolma tas1 agirlik olarak konur ve dolmalar pismeye birakilir. Yemegin suyu kaynamaya baslayinca atesi
azaltilarak yaklasik 50 dakika pisirilir. Pisince suyu siiziilir. Diyarbakir Eksili Dolmasinin servisi Sicak olarak ve
yaninda kii¢iik bir kdsede dolma suyu ile birlikte yapilir.



2021/111 Sayil Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

29

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

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

Denetleme:

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

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

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



2021/111 Sayil Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30
10. Tarsus Biberiyesi
Basvuru No : C2021/006
Basvuru Tarihi 1 06.01.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Tarsus Biberiyesi
Uriin / Uriin Grubu : Biberiye / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Tarsus Belediyesi
2. Tarsus Orman Isletme Miidiirliigii
Basvuru Yapanin Adresi . 1. Tozkoparan Zahit Mah. Kasim Giilek Blv. Belediye Tesisleri Tarsus
MERSIN
2. Yeni Omerli Mah. 4113. Sokak No:131 33400 Tarsus MERSIN
Cografi Simir : Mersin ili Tarsus ilcesi ve Akdeniz ilgesine bagli ihsaniye ve
Pugkaracadag mahallesi
Kullanim Bicimi : Tarsus Biberiyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Biberiyesi; cografi sinirda yetisen Rosmarinus officinalis L. (Lamiaceae) bitkisinin yapraklarinin
kurutulmasiyla elde edilir. Cografi sinirda kusdili, piiren ve hasalban olarak da bilinen Tarsus Biberiyesi; baharat ve
¢ay olarak tiiketilir.

Tarsus Biberiyesi tohumdan (generatif) ve ¢elikle (vejetatif) liretilebilir. Ancak bitkinin 1000 dane agirhig
0,9 gram olan kii¢iik, ¢cimlenme giicii diisiik ve sert tohumlart oldugu i¢in en yaygin iiretim sekli, koklendirilmis
stirgiin ¢elikleri ile yapilan tiretimdir.

Tarsus Biberiyesinin ugucu yag orami kuru yaprak iizerinden %1,5 ila %2,4 arasinda degisir. Kimyasal
bilesenleri igerisinde ugucu yag orant %1,8, cineol orani ise en az %40’tir. Tarsus Biberiyesi kuru yapraklarinda
rutubet en fazla % 10°dur.

Tarsus Biberiyesinin ayirt edici 6zelliklerini etkileyen temel etkenler, cografi smirin iklimi ve toprak
ozellikleridir. Yillik ortalama sicakligin 18,1°C’den fazla olmasi; kis aylarinda ortalama sicakliginin 6,8°C’den fazla
olmasi ve 0°C’nin altina diismemesi; yillik yagisin 600,6 mm ile 725,9 mm arasinda olmasi; yillik ortalama nispi
nemin % 63,2 ile % 70,2 arasinda olmasi, 6zellikle yaz aylarinda sicaklik ve nispi nemin yiiksek olmasi Tarsus
Biberiyesinin ayirt edici 6zelliklerini kazanmasini saglayan iklim 6zelliklerindendir.

Tarsus Biberiyesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1.Tarsus Biberiyesinin dogal alanlarindaki iiretimi:

Tarsus Biberiyesinin yayilis alanlari ¢ogunlukla orman alanlari oldugu igin, Tarsus Orman Isletme
Midiirligii tarafindan yapilan planlamalara gore ve verilen izinler dogrultusunda iiretim yapilir. Bitkinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmast i¢in her yil ayni sahada iiretim yapilmaz ve ayni sahadaki tiretim, iki y1llik donemler
seklinde planlanr.
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Tarsus Biberiyesinin iiretimi, genellikle bitkinin ugucu yag oranimin en yiiksek oldugu donemler olan
temmuz-ekim aylari arasinda yapilir. Ancak bitkinin ¢gi¢eklendigi diger donemlerde de tiretilebilir.

Cicekli dallarin siirgtinleri yerden 10 cm yukaridan kesilir. Bitkinin kendisini yenileyebilmesi igin; dallar
kopartilmadan makas, bigak vb. keskin bir aletle kesim yapilmasina, kdklerin zarar gormemesine, bitkinin iizerinde
en az %10 yesil aksam birakilmasina dikkat edilir.

Bitkilerden kesilerek toplanan Tarsus Biberiyesi, kurutma yapilacak yere en kisa siirede ulastirilmalidir.
Ugucu yag elde etmek amaciyla kullanilacak Tarsus Biberiyeleri, yas olarak distilasyona tabi tutulabilir.

2.Tarsus Biberiyesi Fidesinin Uretimi ve Dikimi:

Tarsus Biberiyesi tohumdan (generatif) ve celikle (vejetatif) tiretilebilen bir bitkidir. Ancak bitkinin 1000
dane agirlig1 0,9 g olan kiiciik, cimlenme giicii diisiik ve sert tohumlar1 vardir. Bu yiizden tohum ile iiretim fazla
tercih edilmez. En yaygin ve kolay tiretim sekli; koklendirilmis siirgiin ¢elikleri ile yapilan tiretimdir.

Tarsus Biberiyesi Celiklerinin Uretimi: Cografi smirdaki dogal biberiyeler, celiklerin alinacagi anag
biberiyelerdir. Ayrica Dogu Akdeniz Ormancilik Arastirma Enstitiisi Miidirliginde bulunan anaglardan da
yararlanilabilir. Tarsus Biberiyesinin ¢elikle ¢ogaltmasi, cografi sinirin iklim sartlarinin elverigli olmasindan dolay1
her mevsimde yapilabilir.

Celiklerin koklenmesini saglayacak koklendirme ortami hazirlanir ve viyollere yerlestirilir. Koklendirme
ortamu olarak; 1/4 6lgii torf ya da ¢lritiilmiis misir sap1 samani ve 3/4 olgti briket topragi karisimi ya da 1/3
clriitiilmiis musir sap1 saman1 ve 2/3 volkanik tiif kullanilabilir. Mevcut bitkinin ug siirgiinlerinden, yaklagik 15-20
cm’lik kisimdan yar1 odunsu ¢elikler ¢elik makasi ile alinir ve viyollere yerlestirilir. Koklenmeyi arttirict herhangi
bir hormon kullanimina gerek yoktur. Celikler kis aylarinda alinmigsa kapali seralarda, bahar aylarinda alinmigsa da
acik ortamda ancak golgede bekletilmelidir. Genellikle 1-2 ay igerisinde ¢elikler koklenir. Koklenmis gelikler, dikim
alanlarina gonderilebilir.

Tarsus Biberiyesinin Dikimi: Biberiye fidelerinin sahaya dikiminde ilkbahar (mart-mayis) ya da sonbahar
aylar1 (eyliil-kasim) tercih edilmelidir. Dikim Oncesinde toprak tavda oldugu donemde siiriilmeli ve diskaro
gecilmelidir. Dikimlerde sira aras1 100 ¢m, sira tizeri 70 cm olmalidir. Dikim sonrasi can suyu verilir. Salma sulama,
yagmurlama ya da damlama seklinde sulama yapilabilir. Ancak bitki sulanmadan da kurak kosullarda yetisebilir. Ot
alma, ¢apalama gibi bakim islemleri diizenli araliklarla yapilmalidir.

Dikimler tarlalara ve yamag arazilere yapilir. Tarsus Biberiyesi fidanlari, Mersin Orman Bélge Miidiirligiine
bagl fidanlikta yetistirilir ve dikime hazir sekilde satilir. Dikim yapildiktan sonra ilk yil iiretim yapilmamast,
bitkinin daha iyi gelismesi i¢in énemlidir. Ikinci y1ldan itibaren hasat yapilabilir.

3.Tarsus Biberiyesinin Kurutulmas: ve Depolanmast:

Agustos ile kasim aylar1 arasinda yapilan hasattan hemen sonra dogal veya suni yolla kurutma iglemi
gerceklestirilir. Islemi yaparken hasat edilen iiriin, dogal kurutma yonteminde; giinesi dogrudan gérmeyen, golgeli,
havadar ve kuru ortamlarda kurutulur. Kurutma, demetler halinde ya da siirgiinleri ¢ok kalin olmayacak sekilde (en
fazla 20 cm kalinliginda) serilerek yapilir. Dengeli kurumanin saglanabilmesi igin sik sik alt {ist edilerek
havalandirilmali, kizigma ve renk kararmasina meydan verilmemelidir.

Suni kurutma yapilacaksa bitki biinyesindeki ucucu yagin bitkiden uzaklagmasimi engellemek ve bitki
iceriginde bulunan etken maddelerin zarar gérmesini dnlemek amaciyla kurutma tinitesinde sicaklik en fazla 35 °C
olmalidir.

Kurutma yapildiktan sonra Tarsus Biberiyesinin yapraklari, dallarindan/sap kisimlarindan siyrilip
paketlemeye hazir hale gelir. Kurutulan biberiyeler serin, 151ksiz ve nemsiz bir ortamda gida ile temasa uygun kapali
paketlerde veya cuvallarda saklanabilir.

Tarsus Biberiyesi baharat ve ¢ay olarak tiiketilir. Ayrica ugucu yag tiretiminde de kullanilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarsus Biberiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan {iretimin tim agsamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tarsus Belediyesinin koordinatorliigiinde; Dogu Akdeniz Ormancilik Aragtirma Enstitiisii
Miidiirliigiinden bir orman miihendisi, Tarsus Orman Isletme Miidiirliigiinden bir orman miihendisi, Tarsus Ziraat
Odasindan bir ziraat mithendisi, Tarsus Belediyesi Tarimsal Hizmetler Midiirliigiinden bir ziraat miihendisinin
katilimiyla olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler hasat (agustos-kasim) doneminde yilda bir defa olmak {izere, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
tizerine ise her zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Tarsus Biberiyesinin kuru yapraklarindaki rutubet oraninin en fazla % 10 olmas.

e Tarsus Biberiyesinin ugucu yag oranimin Kuru yaprak tizerinden % 1,5 ila % 2,4 arasinda olmasi.

e Tarsus Biberiyesinin ugucu yag kimyasal bilesenleri igerisinde 1,8 cineol igeriginin en az %40 olmasi.
e Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Tarsus Biberiyesi ibaresinin ve mahre¢ adi 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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: C2021/000233

: 07.06.2021

: Kayseri Yag Mantisi

. Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

: Kayseri Ticaret Odasi

. Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

: Kayseri ili

: Kayseri Yag Mantisi ibareli asafida verilen logo ve mahreg isareti
amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Yag Mantisi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI YAG MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Yag Mantist; ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu, yogurt, tuz, siit, zeytinyagi, beyaz seker,
kuru maya ve yumurta ile hazirlanan hamurun agilip 6- 8 cm’lik kareler halinde kesildikten sonra i¢ine kiymali harg
koyulup ¢igek seklinde kapatilmasi ve kizartilmasi suretiyle iretilir. Servisi sicak olarak ve iizerine salgali sos ile
sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir. Kiymali harg ¢ig kiymadan yapilir.

Kayseri Yag Mantis1 kizartildiktan sonra 10 dakika bekletilerek modifiye atmosferde paketlenir. Bu modifiye
atmosfer, %70 N2 (azot), % 30 CO2 (karbondioksit) igeriginde, gidalarin depolama, tasima ve ambalajlanmasinda
iiriiniin etkilesimde bulundugu hava bilesiminin, oksijen, karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesi
veya ortamdan uzaklastirilmasiyla olusturulur. Paketli halde sogutucuda muhafaza edildigi takdirde 6 aylik raf dmrii

vardir.

Kayseri Yag Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Kayseri Yag Mantis1 hamurunun bilesenleri asagidaki gibidir.

e 1 Kkg ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu

e 100 g yogurt

e 24gtuz

o 100 ml siit

e 40 ml zeytinyag1

e 5 toz beyaz seker
e 26 g kuru maya

e 1yumurta



2021/111 Sayil Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

Kayseri Yag Mantis1 kiyma harci bilesenleri asagidaki gibidir.

Yarim kg kiyma

16 g tuz

16 g kirmizibiber
Bir demet maydanoz

Kayseri Yag Mantis1 Sal¢al1 sos bilegenleri agagidaki gibidir.

e 55 g domates salgasi
e 40 ml zeytinyagi
e 3 adet rendelenmis domates

Kayseri Yag Mantis1 yogurtlu sos bilesenleri asagidaki gibidir.

e 450 g slizme yogurt
e 2 dis sarimsak
e 8gtuz

Mantilar1 kizartmak i¢in siviyag kullanilir.
Krymali harcin hazirlanmasi:

Derin bir kapta kiyma, tuz, kirmizibiber ve ince ¢ekilmis maydanoz karistirilarak homojen bir karisim elde
edinceye kadar el ile yogurulur. Kayseri Yag Mantisinin kiymali harci pisirilmeden ¢ig olarak kullanilir.

Salcali sosun hazirlanmasi:

Zeytinyag1 bir tavada biraz 1sitildiktan sonra domates salcasi eklenip birka¢ dakika kavrulur. Daha sonra
rendelenmis domates eklenip kavurmaya devam edilir. Sos kaynayinca ocaktan alinir. Salgali sosun
hazirlanmasinda, mantinin iizerine dokiildiigli zaman donmamasi i¢in sadece zeytinyagi kullanilir.

Hamurun Yogurulmasi ve A¢ilmasi:

Maya, derin bir kapta seker ve siit ile aktiflestirildikten sonra {izerine yumurta, zeytinyagi, tuz ve yogurt ilave
edilerek karistirilir. Un ilave edilerek ele yapismayacak yumusaklikta bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur ve
tistii kapatilarak hamur miktar iki katina ¢ikana kadar yaklasik 30 dakika oda sicakliginda mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamur, iki biiyiik bezeye béliiniir, hamur tahtasina koyulur. Uzeri hafifce unlanarak merdane ya
da oklava ile kalinlig1 0,8 - 1 cm olacak sekilde agilir. Bigcak ya da hamur kesme aparati ile 6 - 8 cm ebatinda kare
seklinde kesilir ve kesilen her bir kare hamur par¢asinin ortasina 10 - 12 g kadar kiyma harci koyulur. Kare
seklindeki hamur pargasi ele alinir ve karsilikli iki kenarinin orta kismindan kiyma harct hamurun i¢inde kalacak
sekilde birlestirilir. Ardindan hamurun agikta kalan diger iki kenar1 da daha once diger kenarlarin birbirine
tutturuldugu orta kisimda birlestirilir ve hamura ¢igege benzeyen sekli verilir. Hamurun agiz agiza gelen bu kismi
birlesmis halde iken hamurun diger iki kenar1 da daha 6nce diger kenarlarin tutturuldugu orta boliime parmaklar ile
tutturulur ve hamura gigege benzeyen sekli verilir.

Mantilarinin i¢ har¢larinin hamurdan ¢ikmamasi i¢in, hamur kapatma yerlerinin bulundugu ylizeylerin 6nce
kizarmasi gerektiginden, bu kisimlar altta kalacak sekilde kizgin yaga konur ve 6nlii arkali kizartilir. Kizartma islemi
tamamlanan Kayseri Yag Mantis1 yagdan ¢ikarilir ve iizerine salgali sos ve sarimsakli yogurt dokiilerek sicak olarak
servis yapilir.

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

Kayseri Yag Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kayseri Yag Mantis1
tiretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Kocasinan Belediyesi ile Talas Belediyesinden konuda uzman en az 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya
sikdyet {izerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.

e Yag mantisinin seklinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Kayseri Yag Mantist ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Gaziantep /Antep Sebzeli Kebap
Basvuru No : C2021/000259
Basvuru Tarihi : 28.06.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep /Antep Sebzeli Kebap
Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve Corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi
Basvuru Yapanin Adresi . Incilipiar Mah. 36004 Nolu Cad. No:6 Sehitkdmil / GAZIANTEP
Vekil . Ali Riza Torun (Giiney Patent Marka Dan. Hizm. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Gaziantep ili
Kullanim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Sebzeli Kebap ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep Sebzeli Kebap
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Sebzeli Kebap; kiyma, sarimsak, kirmizibiber ve maydanoz ile hazirlanan ve sislere
gecirilerek komiir atesinde pisirilen kiyma kebabidir Uretimde kullanilan kiyma, tercihen erkek koyunlarin dos
etinin zirhta ¢ekilmesi ile elde edilir. Kebabin kiymali harcinin hazirlanmasi, sislere gecirilmesi ve sekil verilmest,
kebabin yapist i¢in dnemli olup ustalik gerektirir.

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep / Antep Sebzeli Kebabin ge¢misi eskiye
dayanir. Bu sebeplerle iiriin ile cografi sinir arasinda {in bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Gaziantep / Antep Sebzeli Kebap iiretiminde, cografi sinirda yetisen bilegenlerin kullanilmasi tercih edilir.

Bilesenler

1 kg yagli / orta yagl kiyma

1 demet maydanoz

1-2 adet orta boy kirmiz1 biber

2-3 adet yesil sarimsak veya 2-3 dis kuru sarimsak
Karabiber (istege gore)

Kirmizi pul biber (istege gore)

Tuz (istege gore)

Yapilisi: Tercihen erkek koyunlarin dos etinin zirhta ¢ekilmesi ile elde edilen kiymaya tuz eklenir ve bir siire
dinlendirilir. Kirmizibiber, maydanoz ve sarimsak ince kiyilir ve suyu siiziiliir. Kiyilan sebzeler kiymaya ilave
edilerek biitiin bilesenler zirh ile gekilir, istege gore karabiber ve bir miktar daha tuz daha eklenerek yaklasik 25-30
dakika dinlendirilir. Dinlendirilen kiymali harg, her bir porsiyon i¢in sislerin sekline gore 120 ile 270 g olacak sekilde
sislere gecirilir, avug ve parmaklar arasinda sikilarak sekil verilir. Sislerin u¢ kisimlar1 kiymali harcin dokiilmeyecegi
sekilde tutturularak har1 gegmis komiir atesinde aym yonde sik sik gevrilerek pisirilir. Gaziantep / Antep Sebzeli
Kebabin servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

Gaziantep / Antep Sebzeli Kebabin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip. Kebabin kiymali harcinin hazirlanmas, sislere gegirilmesi ve sekil verilmesi asamalari ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep / Antep Sebzeli Kebabin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi,
Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Birligi ile Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla toplam 4 kisiden
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olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica sikayet halinde veya gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunlugu; iriiniin
goriinlimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu ile Gaziantep / Antep Sebzeli Kebap ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, denetime iliskin raporlari diizenli
olarak yilda bir kere Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
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: C2021/000295

: 30.07.2021

: Yalikoy Koftesi

. Kofte / Yemekler ve corbalar
: Mabhreg isareti

: Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Durugdl Mah. Atatiirk Blv. No:449 Altinordu ORDU

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

. Ordu ili Fatsa ilgesi
: Yalikoy Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Yalikdy
Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yalikoy Koftesi, kiyma

ve bayat ekmege, baharat, tuz ve sarimsak katilarak elde edilen hamurun elips

seklindeki kiigiik pargalar halinde kizgin yagda kizartilmasiyla pisirilen kéftedir. Her bir koftenin agirligi 30-35 g,

uzunlugu 5-6 cm, kalinhig ise 2-

Yalikdy Koftesinin 6-24

2,5 cm’dir.

ay yas araligindaki erkek veya dogum yapmamis disi sigirlarin 6n kol ve gogiis

etleri kullanilir. Etlerin sinirsiz ve ¢ok az yagl olmasina 6zen gosterilir.

Yalikoy Koftesinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik (%) Enaz En ¢ok
Kiil 1,92 2,92
Rutubet 40,53 44,74
Protein 14 22
Yag 13 17,5

Yalikoy Koftesinin gegmisi 1960’11 yillara dayanir. Cografi smirin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde
onemli yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10-12 kisilik Yalikdy Koftesi i¢in bilesenler

1 kg s1g1r eti (6n kol ve gogiis kismi)
600 g ekmek (1 giin bekletilmis)

5 g karabiber

5 g kimyon

5 g kofte bahari
10 g tuz

40 g kirmuzi tath toz biber
40 g kirmiz1 ac1 toz biber

5 g sarimsak

Kemik, kikirdak ve sinirlerden temizlenen sigir eti, 10-15 cm’lik kiipler seklinde dogranir. 1 giin bekletilmis

bayat ekmek kii¢iik dogranir ve

etle kanistirllarak ¢ekilir, genis bir kaba konur ve ortasinda bir ¢ukur acilir. Kofte

bahari, kimyon, karabiber, tuz, kirmiz1 ac1 ve tatli toz biber ve kii¢iik dogranan sarimsak agilan ¢ukura konur ve tim
bilesenler iyice karisincaya kadar yogrulur. Ele yapigsmayacak kivama gelen kdfte harcindan pargalar alinarak el ile
elips seklinde kofteler yapilir. Her bir koftenin yaklagik 35-40 g agirliginda, 6-7 cm uzunlugunda ve 2,5-3 cm
kalinliginda olmasi saglanir. Hazirlanan kofteler 1-2 saat dinlendirildikten sonra kizgin yagda ortalama 5-6 dakika
(etin rengin kahverengi olana kadar) kizartilir. Pigmig kofteler yaklagik 30-35 g agirliginda, 5-6 cm uzunlugunda ve
2-2,5 cm kalinligindadir. Tercihe gore kizartma yagina cografi sinirda yetisen findiklardan elde edilen findik yag1

da %5-10 oraninda eklenebilir.
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Kizartilan Yalikdy Kofteleri servis tabagina konur ve sogan, domates, yesilbiber ve maruldan olusan salatayla
birlikte servise sunulur.

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

Yalikoy Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde ve ekonomisinde onemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulundugundan iiretimin tiim agamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Ordu Gida Kontrol
Laboratuvar Midiirliigiinden iriin konusunda uzman birer tiyenin katilimiyla olugturulan en az dort kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet tizerine ise her
zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Gerektiginde yapilacak analizle ile iiriiniin fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu
e Yalikdy Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Cankin Kiipecik Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2017 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 01.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

: 907

: 01.10.2021

: C2018/005

1 29.12.2017

: Cankin Kiipecik Peyniri

: Peynir / Peynirler

: Mahreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

: Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez 18100 CANKIRI
: Cankari ili

. Cankir1 Kiipecik Peyniri ibaresi, asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblem1 {irliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kiipecik Peyniri
ibaresi, logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

'mx

CANKIRI  \}
KUPECIK PEYNIRI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiipecik peyniri Cankiri ilinin hemen hemen her yerinde {iretilen yoresel bir peynirdir. Cankir1 halki igin
kiipecik peyniri énemli bir kiiltiirel 6zellik tagimasinin yamt sira bolgede yapilan kig hazirliklart kapsaminda da
onemli bir yer tutar. Yaz mevsiminin baglamasiyla kdylerde komsular arasinda siitlerin sirayla birlestirilmesi yolu
ile peynir yapilir. Cankir’’nin hemen hemen her ilgesinde iiretilen Cankir1 Kiipecik Peyniri toprak kiiplere
bastirilarak olgunlastirilir. Cankirt Kiipecik Peyniri bolge igin geleneksel ve kiiltlirel 6zellikleri barindirmasi
agisindan oldukga 6nemli bir degerdir. flde yapilan ve panayir festivali olarak adlandirilan geleneksel tarihi
etkinliklerde kurulan Yoresel Yaran Sofrasinda kiipecik peyniri diger yoresel iiriinlerle birlikte sunulur.

Cankin Kiipecik Peynirinin yapiminda telemeye 1s1l islem uygulanmaz.

Cankinn Kiipecik Peynirinin ayirt edici &zelliklerini kazanmasinda rol oynayan faktorler asagida
sayilmaktadir.

e Mayalamada sirden mayasinin kullaniimasi

e Peynirin sirli toprak kiiplere basilmasi

e Kiiplerin agzinin pamuklu bez ile kapatiimasi
e Olgunlastirmanin kumda yapilmasi
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Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:

Kuru madde: en az %55
Kiil: %2,45-5,8

Yag: %25 < siit yag1 <45
Protein: %19,47-26,29
Asitlik: %0,58-2,3

pH: 5,03-6,3

Uretim Metodu:

1. Siitiin temin edilmesi: Cankir1 ili meralarinda yetistirilen inek siitleri toplanir.

2. Cig siitiin yag oraninin ayarlanmasi: Yarim yagli Cankir1 Kiipecik Peyniri i¢in yag oran1 %2,5-2,8 arasina
ayarlanir.

3. Isitma: Cig siit mayalama sicakliginda 1sitilir. S6z konusu sicaklik 35°C’dir.

4. Mayalama: Siiti 60 dakika iginde pihtilastiracak kadar dogal sirden mayasi (dogal sirden mayasi
bulunamadigi hallerde ticari buzagi sirden mayasi kullanilabilir) ile mayalama iglemi yapilir. Dogal sirden
mayasi orani yaklasik %1°dir.

5. Piht1 Kirma: Kasik veya bigak ile karistirilarak pihti kirtlir.

6. Peynir Alt1 Suyunun Siiziilmesi: Pithtinin ¢okmesi yani peynir alti suyunun yiizeye ¢ikmasi igin 10 dakika
dinlendirme yapilir.

7. Presleme: Ustte biriken peynir alti suyu kaplar araciligiyla uzaklastirilir. Teleme ise kaput bezinden
yapilmis torbalara alinir. Agizlar1 baglanan torbalar prese yerlestirilir.

8. Baskilama: Peynir alt1 suyu tamamen siiziilene kadar baskilama islemine devam edilir. Bu islem 90 -120
dakika kadar siirer.

9. Rendeleme ve Tuzlama: Torbalardan alinan baskilanmis teleme rendelenerek katkisiz ve dogal kaya tuzu
ile tuzlanir. Tuzlamada Cankiri’da yer alan tuz magarasindan ¢ikarilan tuz kullanilir. 1 kg teleme igin 25-
30 g arasinda kaya tuzu kullanilmalidir.

10. Kiiplerin Temizlenmesi ve Hazirlanmasi: Topraktan yapilmig, gida ile temasa uygun sirli kiipler
temizlenip peynir alt1 suyu ile doldurularak 24 saat bekletilir.

11. Peynirin Kiiplere Basimi: i¢indeki peynir alt1 suyundan arindirilan kiiplere peynir el yardinu ile sikica
bastlir.

12. Kiiplerin Agzinin Kapatilmasi: Kiiplerin agiz kismina istege bagli olarak kinali iziime ait asma yapragi
konularak tizeri temiz bir bezle kapatilip 1 hafta ters ¢evrilmis sekilde soguk hava ortaminda kontrollii
bir sekilde ac1 suyunu salmasi saglanir.

13. Bas Bezinin Kontrolil ve Degisimi: Kiiplerin agzina baglanan bez ve eger kullanilmigsa asma yapragi 3
ya da 4 giinde bir kontrol edilerek yenilenir.

14. Olgunlagtirma: Kiipler soguk hava ortamindan nem orani %42 olan ve alt1 ince kum serili boliime alinir.
Burada kiipler boyun kismimi 8-10 cm &rtecek sekilde ters cevrilerek kuma gomiiliir. Ilk 15 giin boyunca
3 ya da 4 giinde bir defa olmak {izere bas bezi degisimi ve kontrolii siirdiiriilerek toplamda en az 120 giin
stiresince bu alanda olgunlastirmaya birakilir.

15. Etiketleme ve Piyasaya Arz Edilmesi: Olgunlastirma evresini tamamlayan Cankir1 Kiipecik Peyniri, dig
temizlik islemlerinin ardindan etiketlenerek piyasaya arz edilir. Uriiniin etiketinde; Cankir1 Kiipecik
Peyniri ibaresi ve logosu; mahreg isareti amblemi; peynirin tiretim tarihi ve son kullanma tarihi; yarim
yagli oldugu ve “Cig siitten liretilmistir.” agiklamas1 yer alir. Etikette belirtilen iiretim tarihi, son kullanma
tarihi, yarim yagli oldugu ve “Cig siitten iiretilmistir.” agiklamasi, {irlin ad1 ile ayn1 yilizde ve ayni puntoda
olmalidir.
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Cografi Simirda Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Cankin1 Kiipecik Peynirinin iiretiminde Cankir1 Tuz Magarasindan ¢ikarilan kristal kaya tuzu kullanilir.
Uretim asamalarinin tamami Cankar1 ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetim mercii; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde, Cankir1 Belediyesi, Cankir1 {1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Cankir1 Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ve Cankir1 1 Ticaret Miidiirliigiinde gorevli konusunda
uzman en az 3 kisiden olusur. Denetimler yilda 1 defa, sikdyet olmasi veya gerekli goriilmesi halinde her zaman
yapilir.

Denetimlerde kontrol edilecek hususlar agagida belirtilmistir.

e Uretimde kullamlan tuzun mensei
e Mayalama ve olgunlastirma kosullari
e Kullanilan kiipler ve olgunlastirma siireci

Denetim mercii kamu veya 6zel kuruluslarda veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki stiregleri yiiriitiir.
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2. Konya Kitirhh Mant1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 01.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 908

Tescil Tarihi : 01.10.2021

Basvuru No : C2020/298

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Kitirli Mant1

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullamim Bi¢imi : Konya Kitirli Mant1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kitirli Mant1 ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kitirli Mantinin iiretilmesi i¢in 6nce un, yumurta, su ve tuzdan yapilan hamur tavada pisirilir. Kiigiik
kareler halinde kesilip haslanmis yesil mercimekle tekrar pisirildikten sonra iizerine yogurt, sarimsak ve tuzdan
olusan sos eklenir. Daha dnce tavada pisirilmis hamurlardan ayrilmis bir miktar hamur, tereyaginda iyice kavrulup
soslu hamurlarin iizerine konur. Kirmizi toz biber ve karabiber serpildikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Konya Kitirli Manti, Konya yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir ve cografi
smira 6zgil liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Kitirli Mantinin, cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Kitirli Mantt tiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

Hamur i¢in:

200 g bugday unu
600 ml su

4 gtuz

1 adet yumurta

Pigirilmesi igin:

200 g haslanmis yesil mercimek
1,2 litre su

4 gtuz

Kitirt igin:
5 yemek kagig1 hamur (6nceden hazirlanan kare seklindeki hamurdan)
50 g tereyagi

Sosu igin:

200 g siizme yogurt
1 dis sarimsak

4 gtuz

Un, su, tuz ve yumurta karistirilip yogrulur ve merdane ile agilir. Elde edilen yufka, diiz tabanli sicak tavada
hafifce sertlesinceye kadar pisirilir. Pisen hamur, kii¢lik kareler halinde kesilip 5 yemek kasig1 kadar1, mantinin kitir
parcalarin1 hazirlamak tizere ayrilir. Kalan kare seklindeki hamurlar ve tuz, 1,2 litre suda kaynatilan yesil
mercimegin lizerine eklenerek 5 dakika kaynatilir.

Sarimsak, bir kasede tuz ile ezilip siizme yogurt ile karistirilarak krema kivamina getirilir. Kaynatilmig hamur
ve yesil mercimegin {izerine ilave edilir.
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Kare seklinde kesilmis 5 yemek kasi§1 hamur, tereyaginda iyice kavrularak yemegin kitir pargalar1 hazirlanir.

Soslu karisimin {izerine kavrulmus kitir hamurlar ilave edilip kirmizi toz biber ve karabiber serpilir. Konya
Kitirlt Mantinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Konya Kitirli Mantinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeple cografi sinir ile bagi bulunan Konya Kitirli Mantimin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Konya Kitirli Mantinin pisirilmesi ve servis agamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunluk.
o Konya Kitirli Manti ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 909

Tescil Tarihi : 01.10.2021

Basvuru No 1 C2020/296

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Menekseli Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bicimi - Konya Menekseli Pilav ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Menekseli Pilav ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Menekseli Pilav; yesil mercimegin hafifce haslanip bulgur ilave edilerek pisirilmesi ve iizerine kizgin
tereyaginin gezdirilerek dokiilmesi suretiyle iiretilir. Bahar aylarinda kir menekseleriyle siislenerek servis yapilir.

Konya Menekseli Pilavi, Konya yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir ve
cografi sinira 6zgii liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Menekseli Pilavin, cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Menekseli Pilavin iiretimi igin gerekli olan bilesenler agagidaki gibidir.

400 g bulgur

200 g yesil mercimek
50 g tereyagi

7gtuz

Yesil mercimek ayiklanip yikandiktan sonra hafif iri kalacak sekilde haslanir. Bulgur ve tuz ilave edilir.
Karisimin iizerini ortecek kadar su eklenerek yumusayincaya kadar pisirilir. Tereyagi ayri bir kapta kizdirilip pisen
pilavin iizerine gezdirilerek dokiiliir. Konya Menekseli Pilavin servisi, bahar aylarinda kenarlar1 kir menekseleri ile
siislenen tabakta yapulir.

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

Konya Menekseli Pilavin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bag1 bulunan Konya Menekseli Pilavin tiim {iretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Pilavin pisirilmesi ve servis agamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunluk.
e Konya Menekseli Pilav ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4. Konya Tandirda Cebi¢

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 910

Tescil Tarihi : 01.10.2021

Basvuru No 1 C2020/297

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad : Konya Tandirda Cebig

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Konya Tandirda Cebig ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Tandirda Cebi¢ ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tandirda Cebig; bir yasini doldurmamus tiftik kegisi (¢ebig) veya kuzunun, tandir atesinde pisirilmesi
ve bulgur pilavinin tizerine konulmasi suretiyle iiretilir. Cebi¢ veya kuzunun {izerine ve i¢ine; kuru sogan, sarimsak,
stizme yogurt, salga ve tuzdan olusan karisim siiriilerek pisirilir. Bulgur pilavi ise; tandirda pisen etin yag: ile
hayvanin i¢inde pisirilen ciger, ylirek ve bobrekler kullanilarak hazirlanir.

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin iiretiminde yaz aylarinda kuzu, kis aylarinda ise ¢ebig¢ kullanilir.

Ozel giinlerde ve davetlerde &zellikle tercih edilen Konya Tandirda Cebig, Konya yemek kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunan ve g¢ebig ile kuzunun
derisinin yiiziilmesi, hazirlanmasi ve tandirda pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektiren Konya Tandirda
Cebi¢ yemeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin iiretiminde kullanilacak ¢ebi¢ ya da kuzu, tandira asilacagi giin kesilir.
Hayvanin bas1 ayirilmadan boynuzlarini alip derisi yiiziiliir ve i¢ organlari ¢ikartilir. Etin sulanmamasi i¢in hayvan
yikanmaz. Yikanmasi gereken durumlarda ise temiz bir bezle ¢ok iyi kurulanir. Bu islemlerin dikkatlice yapilmasi
gerekir.

Cok ince dogranmis 2 adet kuru sogan, 5 dis ezilmis sarimsak, 400 g siizme yogurt, 225 g salga ve 60 g tuz
bir kapta karistirilir. Hazirlanan karisim, etin i¢ine ve disina siiriiliir. Uzun sivri bir bigakla, hayvanin kaba etli
yerlerine ayiklanmis sogan ve sarimsak yerlestirilir. Hayvanin ciger, ylirek ve bobrekleri karnina koyulup bir tepsi
icinde 2 saat dinlendirilir.

Hayvanin dort ayag telle birbirine saglam bir sekilde baglanir. Bag1 ayaklarinin arasina yerlestirilip bagh
ayaklarinin arasindan saglam bir demir sis gecirilir. Piserken diigmemesi i¢in belinden bir tel gegirilir.

Tandir yakilir. Alevli hali gegip orta hararete (ekmek pisirme sicakligina) diislince tandirin alt kismina, etin
suyunu toplamak igin yartya kadar su dolu biiyiik bir tencere koyulur. Cebig ya da kuzunun sirt1 agag1 gelecek sekilde
tandira asilir. Tandirin agz1 bir sac ile kapatilir, etrafin1 hava almayacak sekilde ¢amur ile sivanir. Tandirin alt
tarafindaki kullesi (hava alma deligi) de ayn1 sekilde iyice kapatilir.

Etin pisme siiresi hayvanin zayif veya besili olmasina gore degisir. Zayif hayvanlar 1-1,5 saatte, besili olanlar
ise 2,5-3,5 saatte piser.

Pisme siiresince tandir sik sik kontrol edilerek hava alan yerler varsa ¢amur ile kapatilir. Et pisince, sacin
kenarlarina yavasca vurularak sisin iki ucundan tutulup disar1 ¢ikarilir. Teller ¢oziiliir.

Tandirin dibindeki tencerede biriken yagli suya, ¢ebi¢ ya da kuzu i¢inde pisirilen ciger, yiirek ve bobrekler
kusbast dogranir ve 850 g bulgur eklenerek bulgur pilavi pisirilir.
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Pisen bulgur pilavi bilyiik bir tepsiye koyulduktan sonra {izerine, basi ayaklarinin arasindan ¢ikartilan ¢ebig
ya da kuzu yerlestirilerek Konya Tandirda Cebi¢ yemegi, servise hazir hale getirilir.

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

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan ¢ebig ya da kuzunun ayn1 giin kesilmis olmast.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin pisirilmesi ve servis edilmesi agsamalarini kapsayan tiretim metoduna
uygunluk.

e Konya Tandirda Cebig ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Gaziantep Bork Asi1/ Gaziantep Micirik Asi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1911

Tescil Tarihi : 04.10.2021

Basvuru No : C2020/190

Basvuru Tarihi 1 10.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Bork As1/ Gaziantep Micirik Asi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

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

Kullanim Bicimi . Gaziantep Bork Asi / Gaziantep Micirik Asi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Bork Ast /
Gaziantep Micirik Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Bork As1/ Gaziantep Micirik Ast; kusbasi et veya kiyma, piring, sal¢a, bork veya micirik veya her
ikisi de kullanilarak hazirlanan bir yemektir. Bork, patlicanin yesil kismu ile birlikte kesilen bag kisminin; micirik
ise patlicanlar oyulurken ¢ikartilan i¢ kisminin giineste kurutulmasi ile elde edilir. Gaziantep mutfaginda 6nemli
yere sahip olan Gaziantep Bork As1 / Gaziantep Micirik Asi genellikle kis aylarinda yapilir ve kurutmalik olarak
hazirlanan patlicanlardan arta kalan kisimlarin degerlendirilmesine olanak saglar.

Gaziantep Bork A1 / Gaziantep Micirik Asi, tiretiminde 6zellikle Gaziantep iline 6zgii bork ve mucirik
kullanilmasi nedeniyle ayirt edicilik kazanmigtir. Ayrica cografi sinira 6zgii liretim metodu bulundugundan cografi
sinir ile iin bag1 olusmustur.

Uretim Metodu:
Malzeme Listesi (4-6 kisilik)

250 g kiyma

150 g piring (6nceden 1slatilmis)
2 adet kuru sogan

4 - 5 dis sarimsak

250 g patlican borkii / micirik
40 g domates salcasi

20 g biber salcasi

20 ml sumak eksisi (veya limon suyu)
2 adet kuru kirmizibiber

5-10 g kuru nane

5-10 g tuz

Patlican borkii / micirigr kaynayan tuzlu suda 3 - 5 dakika haslanip soguk suyla 4 - 5 defa yikanir. Kiyma,
sogan, sarimsak, domates salgasi, biber sal¢asi, nane ve tuz ile 10 dakika kavrulur. 2,5 su bardag: sicak su eklenir.
Dogranmis kirmizibiber, bork / micirik, piring ve en son sumak eksisi tencereye ilave edilir. Kaynamaya baslayinca
kisik ateste 15 dakika pisirilir. Suyunu ¢ekince servis yapilir.

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

Gaziantep Bork Asinin / Gaziantep Micirik Aginin, iiretiminde 6zellikle Gaziantep iline 6zgii bork ve micirik
kullanilmasi nedeniyle, cografi sinira 6zgii {iretim metodu bulunur. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan
Gaziantep Bork Asinin / Gaziantep Micirik Asinin tiim {iretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi
ile Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden birer olmak iizere konuda uzman en az dort kisiden meydana
gelen denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak {irliniin yogun olarak iiretildigi ilkbahar
aylarinda yilda bir kez, sikdyet ve gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim sirasinda mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemenin uygunlugu, 6zellikle pisirme yontemi
ve kullanilan malzemeler olmak iizere iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Bork As1 / Gaziantep Micirik Ast
ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1912

Tescil Tarihi : 04.10.2021

Basvuru No 1 C2020/236

Basvuru Tarihi : 20.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Siit Helvasi

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

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer/BURSA
Cografi Siir1 : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Siit Helvast ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Siit Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Siit Helvast; ¢ig inek siitii, tereyagi, un ve seker kullanilarak pisirilen karisimin 250 °C sicakliktaki
firinda stiiniin kizartilmasi suretiyle iiretilir. Istege bagli olarak {izerine ceviz i¢i veya findik i¢i ile tar¢in serpilir.
Bursa Siit Helvasinin servisi, tabakta veya tek kisilik firin kaplarinda sicak olarak yapilir.

Bursa Siit Helvasi Osmanli saray mutfagina ait bir tathidir. Bursa ilinde dogum, evlilik, 6liim, hidrellez,
mevlit, kandil, kdy hayirlar1 ve bayram gibi 6zel giinlerin yan1 sira giinliik 6gilinlerde de yer alir. Cografi sinira 6zgii
iiretim metodu bulunan Bursa Siit Helvasinin Bursa ili ile {in bag1 vardir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

1 1 giinliik ¢ig inek siitii

225-280 g beyaz seker

80-190 g tereyagi ya da yar1 yariya aycicek ve tereyagi karigimi
80-100 g bugday unu

5-10 g cam fistig1 (tercihen)

5 g vanilya (tercihen)

Yapilisi:

Bir tavada yag eritilir, un ilave edilip kavrulur. Kaynatilan ¢ig siit Sicakken yavas yavas eklenir, piitiirlii
olmamasi i¢in gida ile temasa uygun tahta kasik ile siirekli karigtirtlir. En son seker de ilave edilir ve homojen hale
getirilir. Muhallebi kivamina gelen yar1 akigkan karigim tepsiye dokiiliir ve kivam almast igin en az 15-20 dakika
bekletilir. Yaklasik 250 °C sicakliktaki firinda {istii kizarincaya kadar pisirilir. Istege bagli olarak iizerine ceviz ici
veya findik i¢i ile targin serpilir. Bursa Siit Helvasinin servisi tabakta veya tek kisilik firin kaplarinda sicak olarak

yapilir.

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

Bursa Siit Helvasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
Bursa ili ile in bag1 bulunan Bursa Siit Helvasinin tiim iiretim asamalari cografi simirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi ve Bursa Teknik Universitesi Miihendislik ve
Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisliginden iiriin konusunda uzman birer liye olmak iizere en az 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.
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Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugu ve Bursa Siit
Helvasi 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 siire¢leri ytiriitiir.
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7. Konya Ovmac¢ Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1913

Tescil Tarihi : 04.10.2021

Basvuru No : C2020/300

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Ovmag Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Konya Ovmag Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Ovmag Corbasi; kiiglik hamur pargalari, yesil mercimek, et suyu ve baharatlarla iiretilen yoresel
¢orbadir.

Konya Ovmag Corbasinin iiretiminde kullanilan hamur pargalari; bugday unu, yumurta ve tuz ile yapilan
hamurun, elde ovalanmasiyla ve elekten gegirilmesiyle olusan sehriyeye benzer sekilli kii¢iik hamur pargalari olup
cografi sinirda “ovmac” olarak adlandirilir.

Konya Ovmag Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Konya Ovmag Corbasinin iiretiminde kullanilan yesil mercimek, cografi sinirdan elde edilir.

Ovmac hamuru i¢in bilesenler:
e 150 g bugday unu

e 1 adet yumurta

e 12gtuz

Corba i¢in bilesenler:

e 200 g yesil mercimek
11letsuyu

30 g tereyagi

12 gtuz

5 g kuru nane

Ovmag hamurunun yapilisi: Un tepsiye yayilir ve i¢ine yumurta kirilarak karistirilir. Bir elle su serpilip diger
elin avug i¢i ile karisim ovularak sehriye taneleri gibi taneler yapilir ve elekten gegirilir. Elegin tizerinde kalan iri
taneler yagda kizartilip pismis ¢orbanin iizerine koyulmak icin ayrilir. Elekten gegen kiigiik taneler ise ¢orbanin
icerisinde kullanilir. Hazirlanan ovmaglar, tepsiye serilip bir saat iistii agik bir sekilde kurutulur.

Corbanin yapilisi: Mercimekler 1 giin 6nceden 1slatilir. Haglanan ve suyu siiziilen mercimekler et suyuna
ilave edilir. Kaynamaya baslayinca ovmaglar, azar azar ve topaklanmamasi i¢in de siirekli yavasca karistirilarak
eklenir. Nane ve tuz konur. Corba koyulagmaya baslayica ocaktan alinir. Tereyagi, kirmizi pul biber ve dnceden
kizartilmis ovmaglar ¢orbanin iizerine dokiiliir. Konya Ovmag Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Konya Ovmag Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Konya Ovmag¢ Corbasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda
gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden ve Konya
Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu; gorbanin pisirilmesi ve
servis asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunlugu ve Konya Ovmag Corbasinin ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu ile denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullamim Big¢imi

itibaren korunmak {izere 05.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

1914

: 05.10.2021

: C2021/000148

1 29.03.2021

: Eldivan Yagl Coregi

: Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Eldivan Belediyesi

: Cay Mabh. Sehit Polis Hasan Giilhan Cad. No:1 Eldivan CANKIRI
. Cankiri ili Eldivan ilgesi

: Eldivan Yagli Coregi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Eldivan Yagli Coregi ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

LRy >

ELDIVAN
YAGLI COREGI

,

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eldivan Yagli Coregi; un, ekmek mayasi, tuz ve yag ile hazirlanan hamurdan iiretilir. 20-25 cm ¢apinda yufka
halinde agilan hamur yaglanir, nce ikiye sonra tekrar yaglanarak dorde katlanir ve tas firinda pisirilir. Hamurun bu
sekilde katlanmasi, ¢oregin kesitinde katli yapinin belirgin sekilde gozlenmesini saglar. Eldivan Yagh Coéreginin
sekli, kenarlar1 10-15 cm olan eskenar licgene benzer.

Gegmisi eskiye dayanan Eldivan Yagli Coreginin iiretimi, 6zellikle kesitinde belirgin sekilde katmanli yap1
olugturulmasi ve seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt
bulunur.

Uretim Metodu:

40-60 adet Eldivan Yagli Coregi iiretmek icin gerekli olan malzemelere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Malzemeler:

— 10 kg ekmeklik bugday unu

— 5Kkgsu

— 500 g ekmek mayasi

- 125¢gtuz

— 1 kg eritilmis margarin veya tereyagi

Un, maya, tuz ve su bir kapta yogrulduktan sonra 230 - 240 g biyiikligiinde bezelere ayrilir. Bezeler 20 - 30
dakika dinlendirildikten sonra oklava ile 20 - 25 cm ¢apinda ve daire seklinde agilir.
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Yapilist:

Margarin veya tereyag eritilerek agilan hamurun yiizeyine homojen bir sekilde yayilir. Yagh yiizeyler iist
iste gelecek sekilde ikiye katlanarak yarim daire haline getirilir, Gistte kalan hamur yilizeyine yag siiriiliir. Yagh
ylizeyler birbiri iizerine katlanip ¢eyrek daire sekline getirilir. Daha sonra hamur, bir tezgah iizerinde parmak ile
bastirilarak bir kenar1 15 - 20 cm olacak sekilde agilir ve tiggen hali belirginlestirilir. Hamurlar tepsiye dizildikten
sonra tizerlerine, ¢irpilmig yumurta siiriilerek 6nceden 225 - 235 °C sicakliga isitilmug tas firmlarda 10 - 15 dakika
pisirilir. Piserken baslangi¢ agirhgmin yaklasik % 50’sini kaybeden Eldivan Yagh Coregi, firrndan ¢ikartildiktan
sonra oda sicaklhigina (18-25 °C) sogutulduktan sonra tiiketime sunulur. Eldivan Yagli Coreginin oda sicakliginda
raf 6mrii 3-5 giin, buzdolabinda ise 10 giin kadardir.

Sekil 1(a) Sekil 1(b)
Sekil 1. Eldivan Yagl Coregi (a) ve kesiti (b)

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

Eldivan Yagli Coreginin ge¢misi eskiye dayanir. Coregin kesitinde belirgin sekilde katmanli yapi
olugturulmasi ve seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle yore ile iin bagi bulunan
Eldivan Yagli Coreginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Eldivan Belediyesinin koordinasyonunda ve Eldivan Ziraat Odasi, Eldivan Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Eldivan Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Eldivan Yaglh Coreginin boyutlarmin ve seklinin uygunlugu; tiretimde kullanilan
malzemelerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve Eldivan Yagli Coregi 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 siiregleri yirtitiir.
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9. Hatay Kabak Taths1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1915

Tescil Tarihi : 05.10.2021

Basvuru No : C2020/ 449

Basvuru Tarihi 1 30.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Kabak Tatlis1

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

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No: 4/D Antakya HATAY
Cografi Sinir1 : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Kabak Tathsi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Kabak Tatlis1 ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

’Hatay
‘Kabak Tatlist

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kabak Tatlisi, Cucurbita maxima ve Cucurbita moschata tiiriindeki kiglik balkabaklarinin kireg
kaymaginda dinlendirilmesinin ardindan, serbet i¢inde pisirilmesi ile elde edilen tatlidir. Hilale benzer sekilde veya
kiip seklinde kesilerek ve istege bagli olarak iizerine tahin dokiiliip doviilmiis ceviz igi serpilerek servis yapilir.

Kire¢ kaymaginda bekletilmeleri sebebiyle kabaklarin dig kismui sert, piiriizsiiz ve cam goriiniimiinde, i¢ kismi
ise yumusak olur. Hatay Kabak Tatlisi1, paketlenmemis halde buzdolabinda 1 hafta, vakumlu ambalajla paketlenmis
olarak ise 1 ay muhafaza edilebilir.

Hatay Kabak Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve 6zellikle kireg
kaymaginda dinlendirilmesi asamas1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

I |

Sekil 1. Hatay Kabak Tatlis1
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Uretim Metodu:

Hatay Kabak Tatlisinin iiretiminde kullanilan kire¢ kaymagini iiretmek amaciyla bir kapta, 9 litre suya 1 kg
sonmemis kire¢ eklenip karistirilir ve bir gece dinlendirilir. Kabin dibine kireg ¢oker ve {izerinde kalan ¢ozelti, kireg
kaymagi olarak adlandirilir. Kabaklar yikanarak ortadan ikiye boliiniir ve ¢ekirdek yuvalari temizlenir. Kabuklari
soyularak 2 - 4 cm kalinlikta hilale benzer sekilde uzunca dilimlenir ve bir kap igerisine katmanlar halinde dizilir.
Uzerine, kabak dilimlerini tamamu kapatacak kadar kire¢ kaymag ilave edilir.

Kire¢ kaymaginda en az bir gece bekletilen kabaklar, kire¢ kaymaginda bulunan kalsiyumun dis ylizeyden
iceriye dogru difiizyonu sebebiyle sertlesir. Ancak difiizyon ile kalsiyum gradiyenti olustugundan, meyvenin en dis
kisminda en yiiksek sertlik derecesi goriiliirken meyvenin merkezine dogru yumusama baglar. Bu nedenle Hatay
Kabak Tatlisinin dis1 gevrek i¢i yumusak yapida olur.

Kire¢ kaymagindan ¢ikarilan kabak dilimleri, birkag¢ saat suda bekletilip birkag kez yikanir. Daha sonra 1/1
oraninda beyaz seker ve su karigtirthp kaynatilir. Kabak dilimleri bu serbetin igine konulur. Her 1 kg kabaga 5 - 10
g olacak sekilde limon tuzu eklenir ve orta ateste kabaklar serbeti eminceye kadar pisirilir. Kabaklarin serbeti emdigi,
bir catalin kabagin yarisina kadar batirilmasi ile kontrol edilir. Catalin agtig1 deliklere serbet doldugunda pisirme
sonlandirilir.

Hatay Kabak Tatlisi, bir giin dinlendirildikten sonra, dogrudan veya vakumlu ambalajla paketlenerek satiga
sunulur. Hatay Kabak Tatlisi, paketlenmemis halde buzdolabinda 1 hafta, vakumlu ambalajla paketlenmis olarak ise
1 ay muhafaza edilebilir. Hatay Kabak Tatlis1 hilal seklinde veya kiipler halinde dogranarak ve istege bagli olarak
tizerine tahin dokiiliip doviilmiis ceviz ici serpilerek servis yapilir.

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

Hatay Kabak Tatlisinin {iretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve 6zellikle kire¢ kaymaginda
dinlendirilmesi asamasi1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi simir ile iin bagi bulunan Hatay Kabak
Tatlisinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olugsan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Hatay Kabak Tatlisinin iiretimi, iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iiretim metoduna uygunluk; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu; iiriniin sunum seklinin uygunlugu
ile Hatay Kabak Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2021/111 Sayil Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

59

10. Diyarbakir Lebenisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 916

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/231

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Lebenisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Lebenisi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi iriiniin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Lebenisi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir Lebenisinin
hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Lebenisi iiretiminde; yogurt, durum bugdayi, nohut, su, yarpuz ve tuz kullanilir. Bélgede yarpuz
olarak bilinen, Latince tiir ismi Mentha longifolium olan yarpuz bitkisinin ayiklanms taze ya da kurutulmus toprak
iisti kisimlar1 kullanilir. Yarpuz bitkisi, bu yemege karakteristik tat ve aromasm kazandirir. Uriiniin
hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Lebenisinin iiretildigi
cografi sinir ile bilinirliligi ve tinii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

2 kg yogurt,

2 litre su,

1,5 kg durum bugday,

2 su bardag1 haglanmis nohut,

1 yemek kasig1 yarpuz (taze ya da kurutulmus),
10 g tuz.

Diyarbakir Lebenisi; liretiminde kullanilan bilegen listesinde yer alan durum bugdayi ve yogurt tercihen
belirtilen cografi sinirdan temin edilir. Yogurt yapiminda ise genellikle koyun siitii kullanilir.

Hazirlanmasi:

Oncelikle durum bugday1 yikanir ve 1slatilir. Yeteri biiyiikliikteki bir kapta yogurda bire bir 6lciisiinde su
eklenerek ayran haline getirilir. Islatilmig ve yumusak hale gelen durum bugday1 ve haslanmis nohut eklenerek
kaynamaya baglayana kadar karistirilir. Pismesine yakin yapraklari ayiklanmis olan yarpuz ve daha sonra tuz eklenir.
Yemegin; yarpuz ile birlikte pismesi saglanarak yarpuzun tat ve aromasinin yemege ge¢cmesi saglanir. Daha sonra
pisirme islemi tamamlanir.

Diyarbakir Lebenisinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Lebenisi Ornek Sunumu
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir Lebenisinin; belirtilen cografi sinira 6zgii liretim metodu ve iinii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan Diyarbakir Lebenisinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Diyarbakir Lebenisi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {iriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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11. Diyarbakir Mastava As1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1917

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/232

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Mastava As1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bi¢imi . Diyarbakir Mastava Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirliniin servis

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

Diyarbakir Mastava Asi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir Mastava
Asinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Mastava As1 tiretiminde; yogurt, piring, bulgur, yumurta, bugday unu, su, tuz, tereyagi ve tiziim
pekmezi kullanilir. Ayrica bu yemek halk arasinda ‘‘Ayran Ast’’ olarak ta bilinir. Uriiniin hazirlanmasinda
kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Mastava Asinin; iretildigi cografi sinir
ile bilinirliligi ve tinii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

1’er ¢ay bardagi iri pilavlik bulgur ve piring,

2 kg yogurt,

100 g bugday unu,

1 litre su,

1 adet yumurta,

10 g tuz,

Uzerine dokiilmek iizere hazirlanacak karisim igin; 75 g tereyagi ve 75 g iiziim pekmezi.

Diyarbakir Mastava Ast; iretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan bulgur, piring, tereyagi ve tizim
pekmezi tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir. Yogurt yapiminda ise genellikle koyun siitii kullanilir.

Hazirlanmasi:

Yogurt, bugday unu, yumurta, tuz ve su eklenerek yeterli biiyiikliikte tencere icerisinde iyice karistirilir. Bu
karigim tencere igerisinde ocaga konulup, ¢okmemesi / kesilmemesi igin devamli karistirilir. Daha sonra bulgur ve
piring eklenip karistirilarak, bulgur ve pirincin pigsmesi saglanir. Bulgur ve piring pistikten sonra daha yogun bir hale
gelen bu yemek ocaktan alip yaklasik 10 dakika kadar dinlendirilir. Servisinde iizerine dokiilmek iizere; tavada
tereyag eritilip tiziim pekmezi ile karigtirihir ve bir miktar kavrulur. Diyarbakir Mastava Asi tizerine gezdirilmek
suretiyle bu karisim eklenir.

Diyarbakir Mastava Asinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Mastava As1 Ornek Sunumu
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Mastava Asi; belirtilen cografi sinira 6zgii iretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulagan Diyarbakir Mastava Asinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Diyarbakir Mastava Asi1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigimi denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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.



2021/111 Sayil Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

63

12. Diyarbakir Meyir Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1918

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/234

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Meyir Corbasi

Uriin / Uriin Grubu . Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Meyir Corbasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi iiriiniin

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

Diyarbakir Meyir Corbasi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir Meyir
Corbasinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Meyir Corbasi iretiminde; yogurt, durum bugdayi, yumurta, tereyagi, su, yarpuz ve tuz kullanilir.
Bolgede yarpuz olarak bilinen, Latince tiir ismi Mentha longifolium olan yarpuz bitkisinin ayiklanmig taze ya da
kurutulmus toprak istii kisimlart kullanilir. Yarpuz bitkisi, bu yemege karakteristik tat ve aromasini kazandirir.
Uriiniin hazirlanmasinda Kkullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Meyir
Corbasinin iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (4 kisilik):

1 kg yogurt,

0,5 litre su,

1 su bardagi durum bugdayi,

1 adet yumurta,

1 yemek kasig1 yarpuz (taze ya da kurutulmus),
2 yemek kagi81 tereyagi,

10 g tuz.

Diyarbakir Meyir Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan durum bugdayi ve yogurt
tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir. Yogurt yapiminda ise genellikle koyun siitii kullanilir.

Hazirlanmasi:

Oncelikle durum bugday yikanir ve 1slatilir. Yumurta bir tencerenin igine kirtlip ¢irpilir. Uzerine yogurt
eklenerek ¢irpilir. Daha sonra tizerine su ilave edilerek iyice ¢irpilmaya devam edilir. Olusan karigima 1slatilmis ve
yumusak hale gelen durum bugday: eklenerek ocaga konulur ve kaynamaya baglayana kadar karistirilir. Kaynayan
¢orbaya tuzu eklenir. Pigmesine yakin taze veya kurutulmus yarpuz eklenir. Yarpuz ile birlikte pismesi saglanarak
yarpuzun aromasinin yemege gecmesi saglanir.

Pisirildikten sonra iizerine eritilmis tereyagi dokiilerek ve istege bagli taze nane ve / veya maydanoz ile
stislenerek servisi yapilir. Diyarbakir Meyir Corbasi, sicak olarak servis edilebilecegi gibi soguk olarak da servis
edilebilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Meyir Corbast Ornek Sunumu
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Meyir Corbasinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile glinlimiize ulasan Diyarbakir Meyir Corbasinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Meyir Corbasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 919

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/349

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Armut Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Armut Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis

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

Diyarbakir Armut Tatlis1; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tatlilarindan biridir. Diyarbakir Armut
Tatlisinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Armut Tatlisi; 6zenle kurutulmus ve dogranmig armutlarin; tereyagi, ¢icek bali ve ceviz igi ile
birlikte hazirlandig1 Diyarbakir iline has bir tath ¢esididir.

Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Armut
Tatlisinn iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1 kg kurutulmusg armut,

1 su bardag1 doviilmiis veya parga halinde ceviz igi,
30 g cicek bals,

2 gorba kasig1 tereyagi,

Yeterince su.

Diyarbakir Armut Tatlist; liretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan kurutulmus armut ve ceviz i¢i
tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir.

Hazirlanmasi:

Dogranmis ve kurutulmus armutlar yeterli biiyiikliikteki bir kaba alinir. igerisine yeterince su ve bal
konulduktan sonra mangal veya ocak lizerinde armutlarin pisirilmesi saglanir. Daha sonra iizerine eritilmis tereyagi,
doviilmiis ve / veya parga halinde ceviz igi eklenerek servis edilir.

Diyarbakir Armut Tatlisinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Armut Tatlist Ornek Sunumu
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir Armut Tatlisinin; belirtilen cografi sinira 6zgii {iretim metodu ve iinii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulagsan Diyarbakir Armut Tatlisinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Armut Tatlis1 cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, tiriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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14. Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1920

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/350

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi

Uriin / Uriin Grubu : Badem ezmesi / Cikolata, sekerleme ve tiirevi lirlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bicimi . Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin veya ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin veya
ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Badem Ezmesi /
Diyarbakir Lebziiniyesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin énemli tatlilarindan
biridir. Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim
metodu bulunur.

Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi iiretiminde; ana bilesenler olarak seker, badem i¢i ve su
kullanilir. Istege bagli olarak giil suyu, tar¢in ve / veya karanfil de kullanilabilir. Uretiminde; gida katki maddeleri,
aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Badem
Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesinin {iretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iinii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

2 su bardag1 beyaz toz seker ya da pudra sekeri,

1 su bardag1 badem igi,

1 ¢ay bardagi su,

Istege bagl 30 ml giil suyu,

Istege bagli 5 g baharat ( karanfil ve / veya targin).

Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi; tiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan badem
ici, tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir.

Hazirlanmasi:

Bademler oncelikle haslanir. Haslanan bademler daha sonra soguk suya alinarak kabuklar1 soyulur ve
kurutulur. Bademler ve pudra sekeri ya da beyaz toz seker (havanda doviilerek toz haline getirilir) yeterli biiytiikliikte
bir kaba / havana almir. Bademler ve seker homojen bir karisim elde edinceye kadar iyice doviiliir ve karigtirilir.
Azar azar su ilave edilerek yogrulur. Yogurma sirasinda istege bagl olarak giil suyu, karanfil ve / veya targ¢in
eklenebilir. Hamur haline gelen bu karisim, diiz bir tepsi veya tezgah iizerinde merdane ile yaklasik bir parmak
kalinliginda agilir. Kare, eskenar dortgen, oval ve daire sekillerinde dilim olarak kesilir ve bu sekilde tiiketiciye
sunulur (Sekil-1).
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Sekil-1. Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi Ornek Sunumu

Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesinin; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda
muhafaza edilmesi ve tavsiye edilen tiikketim tarihine uygun olarak tiiketilmesi uygun olur.

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

Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iretim metodu ve iinii
bulunur. Diyarbakir ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagsan Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir
Lebziiniyesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Badem Ezmesi / Diyarbakir Lebziiniyesi cografi isareti kullanim bi¢iminin
uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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15. Diyarbakir Dalak Dolmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1921

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/351

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Dalak Dolmast

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Dalak Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi liriiniin

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

Diyarbakir Dalak Dolmasi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir Dalak
Dolmasinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Dalak Dolmast iretiminde ana bilesenler olarak; kuzudan elde edilen dalak, kuyruk yagy, i¢
(gomlek) yagi, kuru sogan ve gesitli baharatlar kullanilir. Uriinlin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim
metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Dalak Dolmasinin {iretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iinii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

1 kg kuzu dalagi,

200 g kuyruk yagi ve i¢ (gomlek) yagi,

2 adet rendelenmis kuru sogan,

15 g yedi tiirlii baharat (kirmizi toz biber, yenibahar, kimyon, karabiber, kisnis, karanfil, targin),
5gtuz,

5 g kirmiz1 pul biber.

Diyarbakir Dalak Dolmasi; tiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan dalak, kuyruk ve i¢ yaglari
tercihen belirtilen cografi sinirda yetistirilen 1 yas iistiindeki kuzulardan temin edilir. Uretimde kullanilacak bu
bilesenler; basta Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallart mevzuat: ve ilgili gida mevzuatina uygun olarak
temin edilir ve kullanilir.

Hazirlanmasi:

Kuyruk yagi; bigak ile dogranarak iyice kiyilir. Daha sonra kuyruk yagina 2 adet sogan rendelenerek, tuz,
pul biber ve yedi tiirlii baharat karigtirtlir. Dalaklarin yan taraflarindan bigak ile agilarak, hazirlanan karigim
dalaklarm igine 6zenle yerlestirilir. igleri doldurulan dalaklar tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen dalaklarin iizeri gomlek
i¢ yag1 sarilarak kapatilir. Gomlek i¢ yagi; pisirme sirasinda dalaklarin dig kisminin sertlesmemesini, yanarak i¢
kisminin ¢ig kalmasinin dnlenmesi ve dalagin yag oraninin az olmasi sebebiyle bu yemegin yag dengesini korumak
amaciyla kullanilir. Diyarbakir Dalak Dolmasi; ortalama 45 dakika kadar firinda pisirilerek servise hazir hale
getirilir.

Diyarbakir Dalak Dolmasinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Dalak Dolmasi Ornek Gérseli
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Dalak Dolmasi; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagsan Diyarbakir Dalak Dolmasinin; tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Dalak Dolmas1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmni denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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16. Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1922

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/352

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Erikli Yaz Tirliisi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Erikli Yaz Tirlisii ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin

servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirlisii; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir
Erikli Yaz Tiirliisiiniin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur.

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisi iiretiminde ana bilesenler olarak; kuzu eti, ¢esitli sebzeler, eksi erik ve yesil
cagla kullanilir. Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir
Erikli Yaz Tiirliisiiniin, iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

500 g kuzu kusbas: et,

I’er adet orta boy patates, kabak ve patlican,
2 adet yesil sogan,

100 g eksi erik,

100 g taze fasulye,

100 g yesil ¢agla (badem gaglasi),

1 bas taze sarimsak,

2 adet domates,

100 g bamya,

5 adet sivri biber,

2 yemek kagi81 tereyagi,

1 yemek kasig1 domates salgast,

7 g baharat (kirmizi pul biber ve karabiber),
7 gtuz,

Yeterince su.

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisii; iretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan kuzu eti, eksi erik ve yesil
¢agla tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir.

Hazirlanmasi:

Oncelikle kuzu eti yeteri kadar su ile bir tencerede agir ateste haslanir. Bagka bir tencerede tereyagi eritilerek
domates salgasi ile beraber kavrulur. Tuz ve baharat eklenerek karigtirilir. Haglanan kuzu eti de tencereye konarak
hazirlanan tereyagi-domates salcasi karigimu ile iyice karigtirilir ve bir miktar kavrulur. Daha sonra yine kusbast
olarak dogranan biitiin sebzeler de bu tencereye eklenerek yavasga karistirilir. Haglanan etten geriye kalan et suyu
da eklenerek tiirlii yemeginin pisirilmesine gegilir. Yemegin pismesine yakin eksi erik ve yesil cagla eklenerek,
karigtirilmadan pisirme islemine devam edilir. Ortalama 45 dakikalik bir siirede pisirme iglemi tamamlanir.

Diyarbakir Erikli Yaz Turliisiiniin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).
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Sekil-1. Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisii Ornek Sunumu
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirlisiiniin; belirtilen cografi simira 6zgii iiretim metodu ve tinii bulunur. Diyarbakir
ilinin kiiltiirel birikimi ile giinlimiize ulasan Diyarbakir Erikli Yaz Tirliisiinlin; tim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Dene.timler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii 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 Diyarbakir
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Diyarbakir Erikli Yaz Tirliisii cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiriiniin
bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1923

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/353

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Incaz Hosafi

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

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Incaz Hosafi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

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

Diyarbakir Incaz Hosafi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Diyarbakir Incaz Hosafi
hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur.

Kurutulmus ve / veya taze eriklerin; su Ve beyaz toz seker ile birlikte kaynatilmasiyla hazirlanan Diyarbakir
iline has bir hosaf ¢esididir. Hosafin hazirlanmasinda kullanilan erik bélgede incaz olarak adlandirilir ve bu sebeple
bu iiriin halk arasinda alisila gelen adiyla ‘‘Diyarbakir incaz Hosafi”’ olarak bilinir.

Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Incaz
Hosafinin, iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 0,5 kg kurutulmus ve / veya taze erik,
o 1 litre su,
e 1Kkg beyaz toz seker.

Diyarbakir Incaz Hosafi; iiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan erikler tercihen belirtilen cografi
simirdan temin edilir. Ozellikle kirmizi ve yesil renkte olan erikler bu hosafin hazirlanmasinda tercih edilir.

Hazirlanmasi:

Diyarbakir Incaz Hosafi hazirlanmasinda; 6ncelikle erikler dzenle ayiklanir ve yikanir. Yikandiktan sonra
tencereye alinir ve ortalama 1 litre su ilave edilerek kaynatilir. Eriklerin yumusamasina bagl olarak ortalama 15
dakika kaynatildiktan sonra bu karisima beyaz toz seker ilave edilir. Yaklasik 5 dakika daha kaynatildiktan sonra
hazir hale gelen hosaf ocaktan alinip dinlendirmeye birakilir.

Diyarbakir Incaz Hosafinin; tercihen soguk olarak tiiketilmesi, istege bagl karanfil ve / veya targin ile
stislenerek servis edilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Incaz Hosafi Ornek Sunumu
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Incaz Hosafinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan Diyarbakir incaz Hosafinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Incaz Hosafi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {iriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmni denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1924

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/448

Basvuru Tarihi 1 29.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Kara Kabag1

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

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU
Cografi Sinir1 > Boluiili

Kullanim Bi¢imi : BoluKara Kabag ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolu Kara Kabagi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Kara Kabagi, Latince tiir ismi Cucurbita pepo L. olan Bolu ilindeki sebze tarlalarinda / bahgelerinde
tiretilir. Bolu Kara Kabagi; tek yillik bir kiiltiir sebzesidir. Bolu Kara Kabagi; hasat zamani, olgunluk durumu,
yetistiricilik kosullari, iklim vb. etmenlere bagli olarak sari, turuncu, yesil renk ve tonlarinda iiretilmesine karsin
halk arasinda aligila gelen adiyla ‘kara kabak’’ olarak bilinir. Ayrica tiiketicileri tarafindan yesil renkli yaz kabagi
olarak da bilinirliligi bulunur.

Bolu Kara Kabaginin; karakteristik renk, tat, irilik gibi ayirt edici 6zellikleri; temelde Bolu ilinin cografi
konumu, 1liman ve soguk iklim 6zellikleri, ideal giineslenme olanagi, bu kabagin iiretim metodu ile belirtilen cografi
smirin derin, gecirgen, su tutma kabiliyeti iyi, organik ve mineral maddelerce zengin tinli topraklari sayesinde
saglanir. Bolu Kara Kabagi, yetistiricilik yoniinden {iiretildigi cografi sinirin iliman ve soguk iklim kosullarina
kolayca uyum saglar.

Bitkisi ortalama 50 cm’den baglayarak tarlada / bahgede 4 metreye kadar uzanabilir. Bitki 50-100 cm’lik bir
¢ap iginde toplu goriiniimdedir. Gévdesi otsu olmasina ragmen kuvvetlidir. Kesiti koseli, baglangicta yesil iken
zamanla acik yesil / kahverengi bir goriiniim alir. Govdesi tizerinde sert dikenler ve tityler bulunur. Yapraklar uzun
bir sapla govdeye baghdir. Yaprak saplarimin iizeri boyuna ¢izgili, oluklu dikenli ve tiiylidiir. Yaprak sapinin orta
kisminda derin bir kanal vardir. Yaprak sapinin i¢i bos ve yuvarlaktir. Yapraklar oldukga biiyiik olup oval, besgen
ve kalp seklindedir. Yapraklar parcali ve dikenli olabilir. Yaprak kenarlar1 dislidir. Dislerin ucu sivri veya kiit olup
kiiciikten biiyiige dogru bir degisim gosterir. Yaprak damarlari alt kisimda belirgin olup yiizlerinde dikenler bulunur.
Yapraklarin alt ve iist ylizeyi tiylidiir.

Bolu Kara Kabaginda, ¢icekler ana govde iizerindeki yaprak koltuklarinda meydana gelir. Cicekleri
monoecious (tek evcikli) yani erkek ve disi gigekler aym bitki tizerinde fakat ayr1 ayr1 yerlerdedir. Erkek ¢igeklerin
saplar1 disi ¢igeklere oranla daha uzun ve incedir. Cigekler yaprak koltuklarindan tek veya 3-4 tanesi bir arada olacak
sekilde gelisirler. Cigeklerde ganak ve tag yapraklar dip kisimda birlesik ug kisimda bes parcali ve uglar sivridir.
Tac yapraklar perdeli yapidadir. Canak yapraklar yesil tag yapraklar ise agik saridan koyu sartya kadar degisen
renklerdedir. Erkek c¢icekte erkek organlar uzun sar1 renklidir ve ¢igek tozlart birbirine yapigiktir. Disi ¢igek sap1
kisa, kalin ve koselidir. Sap tizerinde meyve taslagi bulunur. Meyve taslaginin u¢ kisminda ise ¢igek yapraklar
(¢anak ve tag yapraklar) bunlarin ortasinda ise 3-5 pargali tepecik kismu yer alir.

Bolu Kara Kabagi; kalin kabuklu ve sert etlidir. Sebze olarak degerlendirildigi normal hasat devrelerinde;
iiretim metoduna da baglh olarak 10-25 cm uzunlukta ve 3-10 cm ¢apindadir. Ancak tohumluga birakildiginda; 30-
50 cm uzunluga ve 10-15 cm araliginda ¢apa sahip olabilir (Sekil-1).
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Sekil-1. Bolu Kara Kabag1 Ornek Gorseli
Uretim Metodu:

Bolu Kara Kabag: Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi: Kabaklar havalar 1sindiktan sonra esas yetistirilme yerleri olan tarlaya ekildikleri veya
dikildiklerinden, kabaktan 6nce bir on kiiltiir bitkisi (lahana, karnabahar, marul, 1spanak vb.) ile yetistirilmeleri
tavsiye edilir. Iklim sartlar1 ve iiretim zamam dikkate alinarak toprak islemesi yapilir. Ekim ve dikimden énce bir
veya iki kez toprak islenir. Tirmik ge¢ilmek suretiyle tarla tesviye edilir. Takriben yilin nisan-may1s aylarinda ekim
/ dikim gergeklestirilir. Toprak sicakliginin 10-12 C° oldugunda ekim / dikim yapilmasi istenir. Dikimden sonra
mutlaka can suyu verilir. Agikta, ortii alt1 ve tiinel seklinde iiretim yapilabilir. Daha ¢ok agikta yetistiricilikte ocak
usulii ocaklara ekim / dikim yapilir. Dekar bagina ortalama 1 kg tohum kullanilir. 15-25 c¢m sira arasi ve 80-100 cm
sira Uzeri ocaklara dikim gergeklestirilir. Ocaklara yaklasik bir avug dolusu yanmus giftlik / ahir giibreli toprak
konulur. Bu hazirlanan ocaklara 2-6 adet arasinda kabak tohumlari, yaklagik 3 cm derinlikte olacak sekilde gomiiliir.
Daha sonra seyreltme yapilir. Her ocakta genellikle bir veya iki fidan kalir. Kabaklar kol vermeye baglayinca
capalama yapilir ve bogaz doldurulur. Iyi bir bakim, budama ve giibreleme ile fidanlarin kisa siirede iiriin vermesi
beklenir.

Toprak ve iklim fstekleri: Uriin; gecirgen, derin, su tutma kabiliyeti iyi, organik ve mineral maddelerce
zengin tinh topraklarda en iyi sekilde yetistirilir. Bu 6zelliklerden yoksun topraklarda kabak yetistirmek icin
giibreleme yapmak gereklidir. Yetistiricilikte iliman ve soguk iklimler en ideal iklim kosullaridir. Dikimde giliney
cepheler ve diisiik rakiml araziler daha ¢ok tercih edilir.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarina gore sulamaya karar verilir. [lk meyveler gériiliinceye kadar
bitkiye su vermekten kagmilir. Ekolojik kosullar ve mevsim kurak giderse asiriya kagmamak sartiyla bitkilerin
ihtiyac1 nispetinde sulama yapilir. ilk meyveler goriildiikten sonra sulama biiyiik dnem tasir. Kabak bitkisi ¢ok hizli
biiyiidiigi i¢in sulamay1 oldukea sik araliklarla ve miimkiinse 3-4 giin araliklar ile yapmak, bitkinin gelismesi ve
verimi agisindan faydal olur.

Capalama: Dogrudan tohum ekimi yontemi ile yapilan kabak yetistiriciliginde bitkiler toprak yilizeyine
¢iktiktan sonra 3-4 yaprakli olduklarinda, yabanci otlart ayiklamak ve topragi havalandirmak maksadiyla ilk ¢apa
yapilir. {1k ¢apa islemi sirasinda baz yetistiriciler seyreltme islemi de yapar. Bunun igin her ocakta en iyi gelisen bir
veya duruma gore iki bitki birakilir. Birinci ¢apadan 2 veya 3 hafta sonra yagis ve yabanci ot durumuna goére ikinci
¢apa yapilir. Ekolojik kosullara ve bitki gelisimine bagli olarak 2-3 hafta ara ile ii¢lincii ve istenirse dordiincii ¢capa
da yapilabilir.

Giibreleme: Kabak bitkisi toprakta organik maddeleri fazla olmasindan hoglanir. Dekara 4-6 ton arasinda
yanmus ciftlik / ahir giibresi verilmesi tavsiye edilir. Bitkinin gelismesi, meyvelerinin istenilen biiyiikliige
ulagabilmesi i¢in toprakta yeterince organik maddeler bulunmalidir. Glibrelemede; giibrelerin yarisi dikimle birlikte,
kalanimn yaris1 bitkilerin ¢igeklenmesinde, diger yarisinin da bundan 3 hafta sonra verilmesi uygun olur.

Ayrica fosforlu giibrelerin dikimle birlikte verilmesi uygun olur. Azotlu giibreler ¢ok kullanilmamalidir.
Dekara ortalama 25 kg amonyum siilfat ve / veya 30 kg siiper fosfat ve / veya potasyum siilfat giibresi kullanilmasi
tavsiye edilir.

Zirai Miicadele: Bitki zararlilarina ve hastaliklarina kars: ilgili mevzuata uygun bitki koruma iirtinleri
kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse ilagl miicadele ve / veya
biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi zirai miicadelenin etkin bir sekilde
yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.
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Hasat: Hasat olgunluguna gelmis kabaklarda, yapraklarinin sararip kuruyuncaya kadar bekletilmesi istenir.
En ge¢ sonbahar sonuna kadar; don olaylar1 baglamadan ve iiriinlerin iizerine kirag1 diismeden kabaklarin toplanmast
tavsiye edilir. Bigak yardimiyla elle hasat seklinde kabaklar toplanmir. Hasat zamani; meyve kabuk renginin
parlaklasmasi ve meyve sapindaki titylerin dokiilmesiyle anlagilir. Hasat edilirken iiriiniin zedelenmemesine, hasar
gormemesine dikkat edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Bolu Kara Kabagi; kalin kabuklu ve sert etli oldugundan normal adi
depolarda muhafaza edilebilir. Uriiniin; serin, kokulardan ari ve kuru ortamlarda depolanmasina ve muhafaza
edilmesine dikkat edilir. Ancak esas olan hasattan sonra {riiniin en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesidir.
Depolamada kabaklar iist iiste fazla istiflenmemelidir.

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

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir iiretilen, yetistirilmesi ve hasadi emek isteyen Bolu Kara Kabagi
bolgesinde bu ad ile iinlenmistir. Bolu Kara Kabaginin, yetistiriciligi ve tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
smirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirligi ile Bolu Belediyesinden birer tiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, Bolu Kara Kabagi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {irliniin hasadi, depolama
ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigimi
kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, 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 siiregleri yiirtitiir.
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19. Konya Paluzesi / Konya Palize

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1925

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/274

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Paluzesi / Konya Palize

Uriin / Uriin Grubu : Paluze (Palize) / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantagit Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Paluzesi / Konya Palize ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Paluzesi / Konya Palize ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Paluzesi / Konya Palize; Konya mutfaginin nisasta, su ve bal kullanilarak iiretilen geleneksel tatlisidir.

Konya Paluzesi / Konya Palize, Konya’da geleneksel olarak yeni dogum yapmus lohusa annelere ve ziyarete
gelen misafirlere sunulmakla birlikte il genelinde siklikla tiiketilir. Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahip olup
geemisi eskiye dayanir. Bu sebeplerle {iriiniin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (6 Kisilik):

e 1Lsu
e 060 gnisasta
e 200 ml bal

Yapilisi:

Bir tencerede kaynamakta olan suya, yaklasik 100 ml su ile karistirilip ezilen nisasta, azar azar ilave edilerek
karigtirtlir. 10 dakika sonra koyulasan karigima bal ilave edilir. Karisim kaynayinca kéaselere konur. Soguduktan
sonra istege gore tar¢in veya giil suyu serpilerek servis yapilir.

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

Konya Paluzesinin / Konya Palizenin ge¢misi eskiye dayanir ve Konya mutfaginda énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bag1 bulunan Konya Paluzesinin / Konya Palizenin tiim tiretim agsamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiyag duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.

e Konya Paluzesinin / Konya Palizenin pisirilmesi ve servis agamalarini kapsayan iiretim metoduna
uygunlugu.

e Konya Paluzesi / Konya Palize ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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20. Konya Zerdesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 926

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/272

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Zerdesi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantagi Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Zerdesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Zerdesi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Zerdesi; safranla (Crocus sativus L.) renk ve koku verilen, sekerli piring tathsidir.

Konya Zerdesi, Konya mutfaginda onemli bir yere sahip olup Konya’da gerceklestirilen diigiin ve
kutlamalarda pilav ile servis yapilmasi gelenekseldir.

Konya Zerdesinin ge¢misi eskiye dayanir. Selguklu Hitkiimdar1 1. Alaaddin Keykubat, Konya’ya ilk geldigi
1220 yilinda verilen ziyafette zerde sunulmustur. 1976 yilinda yayimlanan Geleneksel Konya Yemekleri adli kitapta
ve 1996 yilinda yayimlanan Konya Diigiin Yemegi Uzerine Bir Calisma bashkli arastirmada Konya diigiin
yemeklerinde zerde sunuldugu belirtilmistir. Bu sebeple Konya Zerdesinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

300 g beyaz seker
1 yemek kasigi giil suyu (istege gore)

Uretim Metodu:

Bilesenler (4 Kisilik):

e Y4 cay kasig1 safran

e 1 yemek kasigi su (safrani 1slatmak igin)
e 150 g piring

e 750mlsu

L]

[ ]

Yapilist

Konya Zerdesi liretilmeden bir giin 6nce, Safran suda 1slatilir. Piring yikanir ve {izerini 6rtecek kadar 1lik
suda, su soguyuncaya kadar bekletilir. Tekrar yikanip tencereye konur. Su eklenerek piringler iyice yumusayincaya
kadar, yaklagik 30 dakika ¢ok hafif ateste pisirilir. Sekerin yarisi ilave edilir, kaynayinca kalan seker ilave edilir. 10-
15 dakika, koyulasana kadar pisirmeye devam edilir ve safran ilave edilir. 2-3 dakika daha kaynatildiktan sonra
tencere ocaktan alinir. Tercihe bagl olarak giil suyu serpilir ve tencerenin kapag: kapatilarak 10-15 dakika kadar
dinlendirilir. Konya Zerdesi 1lik olarak servis yapilir.

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

Konya Zerdesinin ge¢misi eskiye dayanir ve Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi
sinir ile {in bagi bulunan Konya Zerdesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyliksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
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Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Konya Zerdesinin pisirilmesi ve servis agsamalarini1 kapsayan tiretim metoduna uygunlugu.
e Konya Zerdesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1927

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/273

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Sac Arasi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantagit Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Sac Arasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Sac Arasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Sac Arasi; elde agilan ince yufkalar arasina kaymak eklenerek hazirlanan, giil seklinde, serbetli bir
tatlidir. Konya mutfaginda dnemli bir yere sahip olup ge¢misi eskiye dayanan bu tatli, eski zamanlarda iki sac
arasinda pisirilmesinden dolay1 bu adi almistir. Konya Sac Arasi hamurunun uygun kivamda hazirlanmasi,
yufkalarin acgilmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Konya mutfag: ile ilgili olarak yayimlanmis birgok
yemek kitab1 ve akademik ¢aligmada Konya Sac Arasina yer verilmektedir. Bu sebeplerle iiriiniin cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Sac Arasinin iiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

Hamuru i¢in

2 adet yumurta

20 g tereyagi

200 ml su

5gtuz

700 g bugday unu

Yufkalar1 agmak i¢in un ve nisasta
Tepsiyi yaglamak i¢in 30 g tereyagi

Arasi i¢in

250 g kaymak
250 g tereyagi
400 ml s1v1 yag

Pudra sekeri (tercihe gore)

Bir kapta yumurta, tereyagi, su, tuz ve unla kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurulur. Hamur,
yumurta biiyiikliigiinde bezelere ayrilir ve nemli bir bez altinda yarim saat dinlendirilir. Bezeler ¢ok ince yufkalar
seklinde acilir. Once un, daha sonra nisasta serpilerek oklava ile acilarak biiyiitiiliir. Tereyag eritilir. Eritilmis
tereyagi ile agilan yufka yaglanir ve ortasindan ikiye katlanir. Yufkanin yuvarlak kismina kaymak eklenir ve ¢ubuk
seklinde sarilir. Yaglanmus tepsi igerisine sarilan yufkalar distan baslanarak i¢e dogru dosenir. Yufkalar bitince kalan
tereyag1 kizdirilarak sekil verilen yufkalarin tizerine gezdirilir. 200°C’ye 1sitilmus firinda pembelesinceye kadar
pisirilir. Uzerine tercihe gore pudra sekeri serpilerek servis yaplir.

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

Konya Sac Arasinin gegmisi eskiye dayanir ve Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Sac Arasinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi simirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Konya Biiyliksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Konya Sac Arasimin pisirilmesi ve servis asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunlugu.
e Konya Sac Arast ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Erzincan Tulum Peyniri

103 say1l1 ve 15.06.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis
olan 30 tescil numarali Erzincan Tulum Peyniri ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Uriin/ Uriin Grubu:

“Kullanilacagi Uriin: Tulum peyniri”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Tulum peyniri / Peynirler”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Cografi Smurlari: Erzincan ili ve ilgeleri”
ifadesi,

“Cografi Sinir: Erzincan ilinin 1500 m ve daha iizeri rakimli yaylalar1 ”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Uriiniin Kullanim Bi¢imi: Markalama”

ifadesi,

“Kullanim Bi¢imi: Erzincan Tulum Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Erzincan Tulum Peyniri ibaresi ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Uriiniin Tanimi: Erzincan’in yiiksek rakimli, 90-100 gesit bitki zenginligine sahip, yaylalarinda beslenen,
karaman koyunundan y1lin besinci ve dokuzuncu aylar arasinda alinan siitten 6zel islemle yapilan peynire Erzincan
Tulum Peyniri denir.

Erzincan Tulum Peyniri Digerlerinden Ayiran Ozellikler: Erzincan Tulum Peynirinin 6zelligi; siit, maya, tuz
ve iiretildigi yaylalarin havasindan gelmektedir. Uretim yapilan yaylalar: Munzur Yaylalar1 (Kemaliye'den baslayip
Piiliimiir'de biten yiiksek rakimli, 20 civarinda yayla) Cimen Yaylalar1 (Erzincan Refahiye arasinda bulunan
yaylalar) Cayirli Yaylalari, Tercan Yaylalari, Kemah Oluk Yaylasi

Uriiniin Bilesimi: Siit, sirden, tuz, su, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, kuru madde de yag, biitiin kiil,
tuz, N'li maddeler, suda eriyen N, fosfor, molfram (asitle pihtilagan), tanen (asitle pihtilagan) NHz halinde N, Amid
halinde N, Asitlik sH.”

ifadesi,

“Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri: Erzincan Tulum Peyniri; beyaz ve krem renkte, kolay
dagilmayan, agza alindiginda bilesenlerinden kaynaklanan kendine 6zgli aromasi kolaylikla hissedilen, yar1 sert,
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homojen yapida ve belirgin asidik tattadir.

Erzincan Tulum Peyniri; Akkaraman koyunundan elde edilen ve yilin 4.ve 9. aylari arasinda sagilan ¢ig siitten
veya Akkaraman koyununun siitiine, en fazla % 5 oraninda Morkaraman koyunu siitii veya kegi siitii karistirilarak,
yilin 4. ve 12. aylar1 arasinda iiretilir. Uretimde ¢ig siit kullamldig1 igin olgunlasma siiresi en az 4 aydir. 4-5 litre
stitten 1 kg tulum peyniri elde edilir.

Erzincan Tulum Peynirinin ayirt edici 6zelliklerini; bilesiminde bulunan en az % 95 oranindaki koyun siitii,
kuzu veya buzagi sirdeninden geleneksel olarak iiretilmis peynir mayasi ve kaynak tuzu kullanilmasi ile gidayla
temasa uygun ambalaj malzemesine veya keci ve koyun derisi tulumlara sikica basilarak iiretilmesi saglar.

Erzincan Tulum Peynirinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ogzellik Oran (%)
Kuru madde Enaz 55
Nem En ¢ok 45
Kuru maddede tuz En ¢ok 5
Kuru maddede yag En az 45
Asitlik (laktik asit cinsinden) En ¢ok 2

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Uriiniin Uretim Teknigi: Beyaz karaman koyunundan yilin bes ila dokuzuncu aylarinda alinan siit, bir-iki
defa siiziiliir. Siiziilen siitler kazanlarin igerisinde bir-iki saat dinlendirilir. Hazir olan siitler SIRDEN denilen elde
yapilan maya ile mayalanir. Mayalanan siit yaklagik bir saat sonra ince, ufak, iki kilogramlik siizeklere alinip peynir
haline getirilir. Uzerinden bir gece gegtikten sonra kusluk vakti seker torbalar1 biiyiikliigiinde torbalara konularak
suyunu tamamen ¢ekmesi i¢in bir hafta-on giin, iizerine bez ortiilerek hava ve toz almamas1 saglanarak bekletilir.

Sonra bakir veya krom teknelerde ufalanir, %2-2,5 oraninda daha ¢ok Kemah tuzu ile tuzlanir. Tekrar yeni
torbalara siki bir sekilde basilir ve torbalarin agzi dikilir. Diizgiince tigerli iist tiste gelecek bir sekilde dizilir. On
giinliik beklemeden sonra tamamen suyu siiziilen peynir bidonlara basilmak tizere soguk hava depolarina konur. 5,
7,10, 25, 40 kilogramlik bidonlara veya 20, 60 kilogramlik derilere makinelerle veya elle basilir. (Elle basilan peynir
Erzincan'da daha tercihlidir. Uzun sene (iki sene) dayanir ve acima riski yoktur. Soguk havada ii¢ ay bekletilip
kivama gelen peynir, pazara sunulur.

Maya: Peynir suyu, seker, tuz ve bunun igerisine sirden(siit kuzusunun midesi) atilarak hazirlanir.

Kemah Tuzu: Dogal olarak ¢ikan tuzlu suyun 6zel olarak yapilmis goletlerde toplanarak, giines altinda
buharlagmasiyla tamamen katkisiz, dogal yollarla elde edilen bir tuzdur. Diger normal tuzlardan farki, peynirin
erimemesini, dagilmamasini ve suyunu disa vermesini saglar.”

ifadesi,

“Uretim Metodu: Cografi sinirda beslenen Akkaraman koyununun siitii, yilin 4.ve 9. aylar1 arasinda sagilir.
Bu siite, en fazla % 5 oraninda Morkaraman koyunu siitii veya keci siitii de katilabilir. 4-5 litre siitten 1 kg tulum
peyniri elde edilir. Birkag kez siiziilen siitler, kazanlarin i¢inde 2 saat kadar dinlendirilir.

Erzincan Tulum Peynirinin iiretiminde kullanilan sirden mayasi; yaklagik 25-30 litre peynir alt1 suyuna, 6-7
tane kurutulmus kuzu sirdeni veya 3-4 tane buzag sirdeni ilave edilip 1 hafta bekletilmesiyle elde edilir.

Dinlendirilen siit, 100 litre siite 1-3 litre sirden mayas1 kullanilacak sekilde mayalanir. Bir saat sonra 6zel
stizeklere alinip teleme olusturulur. Bir giin bekletildikten sonra, 50 kg’lik torbalara koyulup suyunun tamamen
stizlilmesi igin yaklasik 10 giin siireyle ve her giin altiist edilerek bekletilir. Daha sonra krom teknelerde ufalanan
peynirler, % 2-2,5 oraninda Erzincan ili Kemah il¢esinden elde edilen kaynak tuzu ile tuzlanip torbalara, siki bir
sekilde basilarak konur. Torbalarin agz1 dikilip iist tiste gelecek sekilde dizilir. Yaklagik 10 giinliik beklemeden sonra
tamamen suyu siiziilen peynirler, soguk hava depolarina konur.

Erzincan Tulum Peyniri, gida ile temasa uygun ambalaj malzemesine veya kegi ve koyun derisi tulumlara
sikica basilarak doldurulur. Soguk hava depolarinda -2 °C - 0 °C sicaklikta en az 4 ay siireyle olgunlagtirildiktan
sonra piyasaya arz edilir. Olgunlagsma siiresi sona erdikten sonra, yine aym kosullarda 12 aya kadar muhafaza
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edilebilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Bagkalarimin ayni {iriinii tiretimlerinin teknik 6zelliklerine uygunlugunun kontrolleri, Erzincan Ticaret ve
Sanayi Odasi koordinasyonu ile Erzincan Ticaret ve Sanayi Odast Uzman Elemani (Gida Miihendisi), Tarim il
Miidiirliigiinden veteriner hekim ve ziraat miihendisi, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odas1 Uyesi iiretici firmalardan
alimacak iki uzman elemandan olusturulacak komisyon tarafindan {iriiniin iiretildigi 5., 6., 7., 8., 9. Aylarda her
zaman, 4 veya 6 ayli periyotlarda, sikayet {izerine her zaman belirtilen komisyon tarafindan yapilacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Erzincan Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 kisi ve Erzincan Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden en az 2 kisi olmak iizere konuda uzman en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler; tiretimde kullanilan siitiin yilin 4. ve 9. aylar1 arasinda alindig1
g6z oniinde bulundurularak, peynir tiretimi i¢in uygun zaman dilimi olan 4. ve 12. aylar arasinda olmak {izere diizenli
olarak yilda en az bir kere, ayrica gerektiginde ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir. Denetime iliskin masraflar
denetlenenden karsilanir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o  Uretimde kullanilan siitiin, mayanin ve tuzun uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Uriiniin bilesiminin ve gerek goriilmesi halinde kullanilan siit ¢esidinin analiz edilerek uygunlugunun
tespiti.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e  Erzincan Tulum Peyniri ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Tescil ettiren, Erzincan Tulum Peyniri {ireticilerini tespit ederek kayit altina alir.

Denetime iligkin raporlar, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her
yil diizenli olarak gonderilir.

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 siire¢leri yiirtitiir.”

o secklinde degistirilmistir.



