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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden 6nce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurular1 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 194. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000032 Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmagi 7
2. C2023/000033 Kemaliye Kuru Kaymagi 10
3. C2023/000043 iskilip Baklavasi 12
4. C2023/000257  Bitlis Avsor Corbasi 17
5. C2023/000308 Hatay Ispanakli Borek 19
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1715 Nigde Sarim Burma Tatlis1 21

2. 1716 Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay 24
Balig1

3. 1717 Maras Fistik Ezmesi 26

Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000191 Avsa Adakaras1 Sarabi 28
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numarast1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmag

Basvuru No : C2023/000032

Basvuru Tarihi : 26.01.2023

Cografi isaretin Ad1 : Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmag:

Uriin / Uriin Grubu : Kap1 tokmagi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
urunlen

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Kemaliye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye ERZINCAN

Vekil : Tolga Caylak (Dis Patent Marka Tescil ve Danigsmanlik Hiz. Ltd. Sti)

Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kemaliye Kap1 Tokmag: / Egin Kap: Tokmagi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iirliniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmag: ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemaliye Kap1 Tokmagi/ Egin Kap1 Tokmagi, Dkp sac ve dovme demir kullanilarak tiretilen, kapiya asilan
ve vurularak kapi calmaya yarayan bir metal aksamdir. Pahlama, yegleme, gdbekleme ve parlatma islemleri ile elde
edilen Kemaliye Kap1 Tokmag1/ Egin Kap1 Tokmagi; yilan motifi, kus motifi, nar¢igegi motifi, akrep motifi, kogbasi
motifi, glines motifi, hayat agac1 motifi ve ¢ift bagh kartal gibi kendine 6zgii motiflerden olusur.

Tablo 1. Kemallye Kapl Tokmagl / Egm Kap1 Tokmagi Yapiminda Kullanilan Motifler

Yilan motifinin bulundugu eve | Kus motifi gurbet 6zlemi ¢ekenler i¢in | Nargicegi ~ motifi ~ bollugu,

kotiiliik giremeyecegine inanilir. yapilir. bereketi, zarafeti simgeler.
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Akrep motifinin bulundugu eve | Kogbagi motifinin bulundugu evlerin | Giines motifi bolluk ve bereketi
seytan giremeyecegine inanilir. bir koruyani olduguna inanilir. simgeler.
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Hayat agact motifi Tiirk Islam
devletlerinde kutsal sayilan agaci | Cift bagh kartal motifi, Ttrk kiiltiirinde hakimiyetin sembolidiir.
simgeler.

Kemaliye Kap1 Tokmagi/Egin Kapi1 Tokmaklari, pres (hazir baski) veya dokiim usulii iiretilmeden tiim
motiflerin tokmak ustalarinca el isciligi ile elde edilir. Kemaliye Kap1 Tokmagi/ Egin Kap1 Tokmagi, eve gelen
misafirin kadin veya erkek oldugunu anlamak amaciyla kalin ve ince ses ¢ikaracak sekilde tiretilebilir.

Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmaginin Erzincan ili Kemaliye il¢esinde uzun bir ge¢misi vardir.
Erzincan ili Kemaliye ilgesinin ilinin kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Kemaliye Kap1 Tokmag: / Egin Kap1 Tokmagi, 1,20 mm kalinliginda DKP sac veya demir sacdan yapilir.
Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmag iiretimi birgok agamadan olusur. S6z konusu islemler; yeglenme,
pahlama, gébeklenme, parlatma vb. dir. Diiz sac {izerine istenilen motifler ¢ikmayan kalemle (asetat) ¢izilir. Motifin
ortaya ¢ikmasi igin ¢ekic ve keskiler kullamilir. Motif tizerine keskilere ¢ekigle vurularak motif (plaka) kesilir ve
¢ikartilir. Kiigiik alanlara ince keski, biiyiik alanlara genis keski kullanilir.

Motif ortaya giktiktan sonra olusan keski ¢apaklari (keski yaralari)) mengenede eyerler ile yeglenerek
diizeltilir. Keski yaralar1 diizeltildikten sonra pahlama islemine gegilir. Motife pah ile ag¢1 verilir. Pahlama islemi
sonrast ¢ivi delikleri agilir. Daha sonra gobekleme islemine gegilir. Gobekleme islemi sirasinda motifin tiim
kenarlarina geki¢ darbeleriyle vurularak orta kisminda hafif bir gukur elde edilir. Gobekleme islemi sonrasi parlatma
asamasina gegilir. Parlatma agsamasinda; zimpara ile zimparalanir ve sonra vernik sikilir. Vernik kuruduktan sonra
plakanin arkasina ¢uha ya da deri yapistirilir. Deri renkleri kullanici istegine gore degisebilir. Plaka ve deri arasinda
kalan ¢ukur kisma pamuk yerlestirilir. Istenilen tokmak ucu plakaya perginlenir. Tokmak uglar1 demirden yapulir.
Tokmagin arkasinda kalan kisim kapiya perginlenir.

Tokmak uglart; ince ve kalin olarak iki ¢eside ayrilir. Kalin tokmak uglari, ince tokmak uglarmin 2 kati
agirliktadir. Boylelikle kadin ve erkek ya da yabanci ve tamdik seslerini ayirmada kullanilabilir. ince tokmak ucu 1
- 2 cm, kalin tokmak ucu 2 - 4 cm biiyiikliigiindedir.

Kemaliye Kap1 Tokmag: / Egin Kap1 Tokmaginin tiretimi motif ¢esidine gore degismekle beraber ortalama
2 - 7 giin siirer.

Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kapt Tokmaginin farkli kullanim alanlart da bulunur. Cergeveletilerek tablo
olarak veya camin iizerine monte edilerek siis esyasi olarak kullanilmasi miimkiindiir.

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

Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kap1 Tokmagi Erzincan ili Kemaliye il¢esinde uzun bir gegmise sahiptir.
Cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle iiretim asamalarinin tamami, cografi simirda
gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kemaliye Belediyesinin koordinatorliigiinde; Kemaliye Belediyesinden, Erzincan Binali
Yildirim Universitesi Kemaliye Haci Ali Akin Meslek Yiiksekokulundan ve Kemaliye Esnaf ve Sanatkrlar
Odasindan konuda uzman birer kiginin katimiyla en az 3 kisiden olugsan denetim merci tarafindan diizenli olarak
yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Kemaliye Kapt Tokmagi / Egin Kapi Tokmagi iretiminde kullanilan
hammaddenin uygunlugu; {iretim metoduna uygunluk ile Kemaliye Kap1 Tokmagi / Egin Kapi Tokmagi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymagi

Basvuru No : C2023/000033

Basvuru Tarihi : 26.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kemaliye Kuru Kaymag:

Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iirtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kemaliye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye ERZINCAN

Vekil : Tolga Caylak (D1s Patent Marka Tescil ve Danigsmanlik Hiz. Ltd. Sti)
Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymag ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymagi ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymag: inek siitiiniin teknigine uygun olarak siit yaginin
yogunlastirilmasiyla tiretilen gézenekli ve yarim ay seklinde iiretilen bir siit Giriiniidiir. Kemaliye Kuru Kaymag: /
Egin Kuru Kaymag1 yapiminda mese ve disbudak komiirleri kullanir. Bu kdmiirlerin kullanilma nedeni sicakligi
uzun siire ayn1 derecede tutmast ve ani 1s1 kaybina neden olmamasidir. Ayrica kullanilan bu kdmiirler cografi sinirda
“Reyha” olarak adlandirilan tad: ve kokuyu firline verir.

Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymagi iiretiminde gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida
bilesenleri kullanilmaz. Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymaginda siit yag orani agirlik¢a en az %85’dir.

Erzincan ili Kemaliye ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Kemaliye Kuru Kaymag: / Egin Kuru
Kaymaginin; tiretildigi Erzincan ili Kemaliye ilgesi ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymagi tercihen Kemaliye ilgesinde yetisen ve otlayan kirgil otu ile
beslenen ineklerin siitlerinden yapilir. Yaklagik 1 adet (120 g) kuru kaymak i¢in 3 litre inek siitii kullanilir. Gida ile
temasa uygun sekilde sagilan siitler siizekten siiziiliir. Mele veya disbudak agaci yakilir. Yanan ates tizerine 32 cm
genisliginde 3 - 3,5 cm derinliginde gida ile temasa uygun bir tepsi(tercihen aliiminyum tepsi) igine sagilan siit
aktarilir. Siit tepsinin yaklagik 50 cm yukarisindan bir kepge ile yaklagik 200 defa savrulur. Her bir savrulma tepsinin
farkli yerlerinden yapilir. Boylelikle siit i¢erisindeki su orani diisiiriiliir. Savurma isleminden sonra siitiin sicakligt
90 °C’de oldugunda siitiin Ustiinde olusan kopiikler ¢okene kadar ve yiizeyde kaymak olusumu baslayana kadar
yarim saat beklenir. Daha sonra sicakligin 90 °C’den 60 °C’ye diisiiriilmesi amaciyla kiilleme islemi yapilir. Kiilleme
islemi i¢in yanan atesin(ko6ziin) iizeri 6nceden kiil haline getirilmis mese ve disbudak kiilleri ile 3 cm kadar kaplanir.
Daha sonra tepsi tekrar iizerine alinir. Kiilleme isleminden Once siitiin kaynamamasi gerekir. Bu sebeple 90 °C’de
iken kiilleme iglemi yapilir. S6z konusu kiilleme islemi ile sicaklik 60 °C’ye disiiriiliir. Boylece 60 °C’de duran
stitiin lizerinde baglanan kaymak goz gz olmaya baslar. 50 — 60 °C’de kaymak 6 saat boyunca kalir. Boylece
istenilen kalinlik elde edilir. Yas kaymak pistikten sonra bir bigak ile tepsinin etrafinca kesilir. Kenarlar1 kesilen
kaymagin tam ortasindan davun agaci ¢ubugu gegcirilir ve kaymak yarim ay seklinde s6z konusu ¢ubuk ile tepsiden
alinir. Kurutma odalarinda, ilk 6nce gida ile temasa uygun tahtanin iizerine serilir ve 12 saat sogutulur. Soguyan
kuru kaymak c¢elik spatula ile el yapimi tel 1zgaralara serilir. Serilen kuru kaymaklar diizenli olarak ters diiz edilir
ve bu sekilde 1 gilin kalir. S6z konusu kurutma islemlerinin gergeklestigi kurutma odalar1 ahsap malzemeden
yapilmis olup dam ardi¢ veya ¢am agaci, duvarlari ise kerpi¢ veya toprak sivasi olmasi ile kurutulan kaymag: fazla
nemden Kkorur. Kemaliye Kuru Kaymag: / Egin Kuru Kaymag: gida ile temasa uygun ambalajlar ile paketlenir.
Buzlukta soguk zinciri bozulmadan 1-2 ay muhafaza edilebilir.

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

Cografi smir iceriSinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren
Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymaginin Erzincan ili Kemaliye ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle,
Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymaginin tiim {iretim agamalar1 Kemaliye ilgesinde gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Kemaliye Belediyesinin koordinatorliigiinde; Kemaliye Belediyesi, Erzincan Binali Yildirim
Universitesi Kemaliye Hac1 Ali Akin Meslek Yiiksekokulu Mutfak Sanatlar1 ve Gastronomi boliimiinden, Kemaliye
Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan ve Kemaliye Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymaginin iretiminde kullanilan
bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymaginin ibaresinin
ve mahreg isareti 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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3. Iskilip Baklavasi

Basvuru No : C2023/000043

Basvuru Tarihi 1 03.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Baklavasi

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

Basvuru Yapan : Iskilip Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenicami Mahallesi Corum 1. Sokak No: 2/4 19400 iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullanim Bicimi : Iskilip Baklavast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uirliniin kendisi veya

ambalajl tzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, iskilip Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iskilip Baklavas1; bugday unu, aycicek yag, iiziim sirkesi, yumurta ve tuzla hazirlanan hamurun, nisasta
kullanilarak ince yufkalar halinde agilmasi, yufkalarin arasina ceviz igi eklenmesi, ¢esidine uygun olarak
sekillendirilmesi, lizerine eritilmis tereyag1 gezdirilerek pisirilmesi ve ardindan serbet eklenmesiyle Corum ilinin
Iskilip ilgesinde iiretilen baklavadir. Giil, doseme, sikirdim, gazete ve biilbiilyuvasi olmak iizere bes farkli gesidi

bulunur.

Giil: Uggen kesilen yufkalar, uzun kenarindan katlanarak serit haline getirilir. Ceviz eklendikten sonra
yuvarlanarak giil formu verilir. Yiiksekligi 4 cm’yi gegmemelidir.

Déseme: Ince acilmis yufkalar {ist iiste yerlestirilerek aralarma ceviz serpilir ve bigakla dilimlendikten
sonra pisirilir.

Gazete: Yufkalar iki oklavaya sarilip ortadan sikistirilarak belirgin sekilde kiristirilir, ardindan agilip ikili
olarak st iiste yerlestirilir. Ceviz eklenerek rulo seklinde sarilir ve dilimlenerek tepsiye dizilir.
Sikirdim: Uggen kesilen yufkalar, ceviz ile doldurulup dikdortgen hale getirildikten sonra oklavaya sarilip
sikistirilarak hazirlanir.

Biilbiilyuvast: Sikirdim ile benzer sekilde hazirlanir; ancak daha kisa ve ince bir oklava kullanilarak
sekillendirilir. Yuvarlak hale getirildikten sonra ortasina ceviz eklenir.

Iskilip Baklavasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Baklavasinin bilesenleri:

Hamur yapimu igin:

250 gram bugday unu (baklavalik)
48 gram aygicek yagi

34 gram iizlim sirkesi

2 adet orta boy yumurta

1 gram tuz

Hamuru agmak igin:

1000 gram ev nisastasi (bugday)

Ici icin;

250 gram doviilmiis ceviz

Serbeti igin:

500 gram seker
500 ml su
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— 3 damla limon suyu
Ugzeri igin:

— 250 gram tereyagi

Iskilip Baklavasinin hazirlanmasi:

Ev nisastasinin hazirlanmasi: Bugdaylar, yabanci maddelerden ayrilmasi igin elekten gegirilir. 10 kg (1
mucur) bugday, kaplara konulup tizerini kaplayacak kadar su eklenerek islatilir. Bugdaylar 4-5 giin boyunca suda
bekletilir. Bu siire zarfinda, bugdayin kokusunun gitmesi i¢in 1 defaya mahsus olmak iizere ikinci veya tiglincii
giinde suyu degistirilir. Islanan bugdaylar siire sonunda ¢uvallara konularak ezilir. Ezme islemi sirasinda ¢ikan beyaz
siv1 siiziiliip baska kaba aktarilir ve 2 giin giineste bekletilir. Ardindan tekrar elekten gecirilir ve temiz ortiilere
serilerek 10-15 giin boyunca tamamen kurumasi igin bekletilir. Nigasta, bu islemden sonra tiiketime hazir hale gelir.

Hamurun hazirlanmasi: Tiim malzemeler derin bir kapta yogrulur. Hazirlanan hamur, 35 gramlik bezelere
ayrilir. Her beze, yaklagik 15 cm ¢apinda olacak sekilde oklava ile agilir ve yapigmamalari igin aralarina nisasta
serpilerek st iste dizilir. Dizilen bezeler, posete yerlestirilip agz1 kapatilarak 2 saat oda sicakliginda dinlendirilir.
Dinlenme siiresinin ardindan bezeler nisastayla ince bir sekilde agilir. A¢ilan yufkalar, temiz bir ortii {izerine serilir;
once ayri ayri 1-2 dakika bekletilir, ardindan tist iiste istiflenir.

Giil ¢cesidinin hazirlanmasi:

Gil sekli elde etmek igin, ince agilmis her bir yufka iicgen seklinde 7 esit parcaya boliiniir. Her bir iiggen
parga, yufkanin genis kenarindan baslayarak u¢ kismina dogru katlanir. Katlama islemi sirasinda tiggenin kenarlar
ortada st iiste gelecek sekilde diizenlenir. Aralarina ceviz i¢i eklendikten sonra ikiye katlanir ve ardindan ugtan
baslayip tekrar katlanarak giil sekli olusturulur. Iskilip Baklavasmin yiiksekligi 4 cm’yi gegmemelidir. Tepsiye
dizilen baklavalarin iizerine eritilmis tereyagi gezdirilir ve 180 °C'de 30-40 dakika pisirilir.

Sekil 1. Iskilip Baklavasi giil ¢esidi

Doéseme cesidinin hazirlanmasi: Déseme islemi, farkli boyuttaki yuvarlak tepsilerde uygulanabilir ve
yalnizca kullanilan yufka sayisinda degisiklik gosterir. Tepsinin yuvarlak olmasi gereklidir. Tepsi bityiidiikge yufka
sayis1 artar; genellikle 6, 10, 20, 25, 50, 55 gibi adetlerde hazirlanir. Yufkalar, tepsi boyutuna gore kesilerek ya da
biitiin formda kullanilarak tepsiye serilir. Segilen tepsi icin doseme yapilirken, agilan yufkanin tam ortasina gelecek
sekilde tepsi yerlestirilir. Yufka, tepsinin alt kismi baz alinarak yuvarlak sekilde kesilir. Kenarda kalan hamur
pargalar1 dort ila bes esit pargaya boliinerek tepsiye serilir. Yuvarlak kesilen yufkalar, en alta ve en iiste denk gelecek
sekilde, aralara konularak kullanilir. Her dort ila bes yufkada bir ceviz serpilerek katmanlar tamamlanir. Tim
doseme islemi bitirildikten sonra, pisirme 6ncesinde tatli dilimlenir ve {izerine eritilmis tereyagi gezdirilir. Onceden
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sitilmis 150 °C firinda yaklasik 60 dakika pisirilir. Asagidaki sekilde alt1 adet yutka kullanilarak tiretilen doseme
cesidine yer verilmistir.

Sekil 2. iskilip Baklavasi déseme cesidi

Gazete cesidinin hazirlanmasi: Agilan yufkalar, iki oklavaya sarilir. Oklavalarin iki ucundan hafifge tutularak
ortasina dogru sikigtirthir ve Kirigtirma iglemi yapilir. Daha sonra oklavalardan biri dikkatlice ¢ikarilir. Kirigan yufka,
temiz bir kdgidin iizerine kirigiklig1 bozulmadan yavasca serilerek acilir. Kiristirilan yufkalar seklini korumasi igin,
3-4 dakika kagt izerinde bekletilir. Bekleme siiresi tamamlandiktan sonra, altindaki kagitla birlikte yufka dikkatlice
bir tablaya alinir. Kirigik haldeki iki yufka st iste yerlestirilir. Yufkanin kenarlarinin yuvarlak kisimlari kesilerek
yufkanm igine eklenir. Igine ceviz serpildikten sonra altindaki kagit kullanilarak rulo seklinde sarilir. Sarilan
yufkalar bicakla dilimlenerek tepsiye yerlestirilir. Onceden 1sitilmis 150 °C firinda yaklasik 60 dakika pisirilir.

Sekil 3. iskilip Baklavas1 gazete ¢esidi
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Sikirdim ¢esidinin hazirlanmasi: ince agilan yufkalar, biiyiikliiklerine gore dort ya da bes iicgen parcaya
kesilir. Elde edilen her ii¢genin {izerine ceviz serpilir. Daha sonra tiggenin iki kenar1 ice dogru katlanir ve sivri u¢

da yine ige dogru katlanarak dikdortgen bir sekil elde edilir. Katlanan yufkalar, 60 cm uzunlugunda ve 8,5 cm
capinda bir oklavaya sarilir. Oklavanin iki ucundan hafif¢e sikistirilarak kirigtirma islemi uygulanir. Ardindan
oklava dikkatlice ¢ikarilir ve sekillenen yufkalar tepsiye yerlestirilir. Tiim tepsi bu sekilde tamamlandiktan sonra,
iizerlerine eritilmis tereyag: gezdirilir. Onceden 1sitilmis 150 °C firinda yaklasik 60 dakika pisirilir.

Sekil 4. Iskilip Baklavas sikirdim gesidi

Biilbiilyuvasi ¢esidinin hazirlanmasi: Bu yontem, sikirdim yontemiyle benzerdir; tek fark kullanilan
oklavanin élgiileridir. Bu yontemde, 40 cm uzunlugunda ve 4 cm ¢apinda bir oklava kullamilir. Ince agilan yufkalar,
biiyiikliiklerine gore dort ya da bes liggen parcaya kesilir. Elde edilen her iiggenin iizerine ceviz serpilir. Uggenin iki
kenar1 ve sivri ucu i¢e dogru katlanarak sekillendirilir. Katlanan yufkalar oklavaya sarilir ve iki ucundan hafifce
sikigtirilarak kirigtirma islemi uygulanir. Oklava dikkatlice ¢ikarildiktan sonra, yufkalar yuvarlak hale getirilir.
Ortalarina tekrar ceviz eklenerek tepsiye dizilir. Tiim tepsi bu sekilde tamamlandiktan sonra, iizerlerine eritilmis
tereyag1 gezdirilir. Onceden 1sitilmig 150 °C firinda yaklagik 60 dakika pisirilir. Yapim asamalarina ait gorseller
asagida yer almaktadir.

Sekil 5. iskilip Baklavasi biilbiilyuvasi gesidi
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Serbetin hazirlanmasi: Seker ve su, derin bir tencereye alinarak kaynatilir. 30-35 dakika boyunca kaynadiktan
sonra yogunlagan serbete limon suyu eklenir ve 5 dakika daha ocakta bekletilir. Ardindan ocaktan alinarak
dinlenmeye birakilir.

Iskilip Baklavasinin serbetlenmesi ve servisi: Ocaktan alinan serbet, ilk sicakliginin gegmesi icin 5-6 dakika
boyunca kepge ile havalandirilir. Ilik serbet, soguk Iskilip Baklavasimn iizerine dokiiliir. Serbet, tatliyla bulusup
tamamen soguduktan sonra servise hazir hale gelir.

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

Iskilip Baklavasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: bulunan Iskilip Baklavasmin tiim {iretim asamalar1 cografi
sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Iskilip Belediyesinin koordinatérliigiinde, Iskilip Belediyesi ile Iskilip Ilge Tarim ve Orman
Midirligiinden konuda uzman birer kisinin katihmi ile olusan en az 2 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen
hallerde her zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

— Uriiniin i¢ harcinda ceviz kullanilmasi

—  Uretim metoduna uygunluk

—  Uriin seklinin uygunlugu

— Iskilip Baklavas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel
kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4. Bitlis Avsor Corbasi
Basvuru No : C2023/000257
Basvuru Tarihi : 18.10.2023
Cografi Isaretin Ad1 . Bitlis Avsor Corbasi
Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Bitlis Eren Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi : Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez BITLIS
Cografi Simir : Bitlis ili
Kullanim Bicimi . Bitlis Avsor Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede

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

Bitlis Avsor Corbasi; kemiksiz biiryan eti, biiryan yagi, domates salcast, biber salgasi, pul kirmizibiber, tuz
ve su ile hazirlanan istege bagl olarak domates, yesilbiber ve taze fasulye eklenerek tiiketilebilen bir ¢orbadir.
Biiryan eti ve biiryan yagi igin 658 tescil sayili Bitlis Biiryan Kebabi kullanilir.

Bitlis ilinde uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Avsor Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, bilesen secimi bakimindan cografi simira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis Avsor Corbasi yapiminda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlari (8 kisilik):

* 1 kg kemiksiz biiryan eti
* 500 g biiryan yag1

* 20 g domates salgasi

* 20 g biber salgasi

e 20 g pul kirmizibiber

* 3lsicaksu

e 10gtuz

Hazirlanist:

Biiryan kebab1 hazirliginda kesilip alinan but ve kol etleri 3 1 su ile haslanir. Haslanan etler ayr1 bir kaba
alinarak kemiklerinden ayrilir. Elde edilen kemiksiz etler (1 kg) haslama suyuna tekrar katilir. Uzerine, Biiryan
Kebabi yapimi sirasinda farkli bir kapta toplanilan biiryan yagi (500 g) eklenir. Bu karigim iizerine biber salgast,
domates salgasi ve tuz eklenerek kisik ateste 1 saat pisirilir. Bu haliyle Bitlis Avsor Corbasi sicak olarak servis edilir.

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

Bitlis Avsor Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Bitlis Avsor Corbasinin iiretiminin tiim agamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi koordinatorliigiinde, Bitlis il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tatvan ilge
Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Tkram
Hizmetleri Boliimiinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetime esas Kriterler asagidaki gibidir:
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+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
» Bitlis Avsor Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Hatay Ispanakh Borek

Basvuru No : C2023/000308

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Ispanakli Borek

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapamn Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Ispanakli Borek ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Ispanakli Borek ibareli
logo ve mahrec isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

HATAY "
Ispanakh Bérek

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Ispanakli Borek, un, zeytinyagi, maya, su ve tuzla hazirlanan hamurun igine ispanak, c¢okelek,
zeytinyagi, kuru sogan, biber salgasi ve tuz ile hazirlanan harcin konulmasi ve 9 - 12 cm ¢apinda spiral seklinde
katlanmasiyla iiretilen bir borektir. Pigsirme esnasinda kizaran boregin rengi yer yer karamel, kahverengi ve altin
saris1 arasinda degisir.

Hatay Ispanakli Boregin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Hatay Ispanakli Borek iiretimi icin gerekli bilesenler:

Hamuru igin;

* 1 kg 6zel amagli bugday unu
e 200 ml 1lik su

* 125 ml zeytinyag1

e 42 g yas maya

« 6gtuz

I¢ harer igin;

* 500 g 1spanak

» 200 g ¢okelek

* 200 ml zeytinyag1
* 150 g kuru sogan
» 25 g biber salgasi
« 10-15¢gtuz
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Hamurun hazirlanisi:

Agz1 genis kap icerisinde maya, 1lik su ve tuz karistirilir. Unun ortasi agilip i¢ine bu karigim ilave edilerek
yavagca yogrulur. Yapilan islemlerin sonunda orta yumusaklikta bir hamur elde edilir. Hamurun tizeri temiz bir
bezle ortiilerek oda sicakliginda mayalanmasi i¢in 30 dakika bekletilir.

ic harcin hazirlanist:

Agz1 genis kap icerisine 5 1 igme suyu koyulur ve iki damla sirke damlatilir. Ispanaklar sirkeli suda 5 dakika
bekletildikten sonra iyice yikanir. Dograma tahtasina alinan 1spanaklar 0,5 - 1 cm kalinlikta dogranir. Dogranan
1spanaklar kaynayan suda 2 - 3 dakika boyunca haglanir ve kevgir yardimiyla bir kaba alinir. Haglanan 1spanaklar
soguk su ile durulanir ve avug i¢inde sikilarak sulari siiziiliir. Kuru soganlar ince ince kiyilip ¢okelekle ovularak
harmanlanir. Ispanagin oldugu kaba ¢dkelekle ovalanan soganlar, biber sal¢asi ve zeytinyagi eklenerek iyice
karistirtlir.

Hatay Ispanakli Boregin yapilisi:

Mayalanan hamurdan 50 - 55 g bezeler alinir. Metal bir tepsiye el ile 40 - 50 cm ¢apinda ince ve yuvarlak bir
hamur agilir. A¢ma islemi oklava kullanilmadan parmak uglar1 zeytinyagina dokundurularak ve iki el kullamilarak
yapilir. Hamurun kenarma dogru i¢ hargtan 50 - 55 g serilir, karsisinda kalan kismi1 harcin {izerine katlanir ve iki el
ile hamur kivrilir. 2 - 3 cm kalinliginda ve 40 - 45 cm uzunlugunda harci gevreleyen hamur elde edilir. Kivrilan
hamur bir kdsesinden baslanarak spiral sekilde sarilir. Yagl el ile bastirilarak borege son sekli verilmis olur. Son
seklini alan Hatay Ispanakli Boregi 15 - 18 cm ¢apindadir. Borekler yaglanan tepsiye aralikh olarak dizilir. Tepsi,
onceden 180 °C’ye 1sitilan firina konularak 25 - 30 dakika siireyle boreklerin iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Hatay
Ispanakli Boregi pisirildikten sonra 9 - 12 cm ¢apinda ve spiral seklinde olur. Sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.
Soguduktan sonra 4 °C’de 3 giin siireyle muhafaza edilebilir.

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

Hatay Ispanakli Boregin cografi simirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Hatay Ispanakli Boregin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Valiligi ve Hatay Il Tarrm ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriin seklinin ve boyutunun uygunlugu.

» Hatay Ispanakli Borek ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Nigde Sarim Burma Tathsi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1715

Tescil Tarihi 1 17.03.2025

Basvuru No : C2024/000233

Basvuru Tarihi : 27.08.2024

Cografi Isaretin Ad : Nigde Sarim Burma Tatlist

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

Tescil Ettiren : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Indnii Mah. Ayhan Sahenk Bulvar1 Bankalar Cad. Merkez NIGDE
Cografi Simir : Nigde ili

Kullamim Bi¢imi > Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

veya ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Sarim Burma Tatlisi; 6zel amagli bugday unu, siit, yag, su, tuz, sirke ve yumurta ile hazirlanan
hamurun agilmasi ve igerisine ceviz i¢i konulmasi ile hazirlanan ve pisirilen Nigde iline 6zgii serbetli bir tatlidir.

Nigde Sarim Burma Tatlisi; Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak {iretilen ve tiiketilen serbetli
tathilardan biridir. Nigde Sarim Burma Tatlisi; giinlilk 6glinlerde tiiketiminin yani sira; 6zellikle ramazan ayinda,
bayramlarda, misafir agirlama, diigiin, davet vb. 6zel giinler i¢in hazirlanir ve tiiketilir.

Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; 6zellikle hamurun oklavaya sarimi ve biizgilileme isleminin
yapilmasinda el becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; hamurun
dogru bir sekilde hazirlanmasi, ince bir sekilde agilmasi ve kizartilarak pisirilmesi gibi liretim asamalari ile ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma Tatlisinin iiretildigi, Nigde ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bir Tepsi Nigde Sarim Burma Tatlis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (12 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

* 500 g 6zel amagli bugday unu,

* 200 g bugday nisastas1 (hamur agmada kullanilmak iizere),
e 75mlsu,

o 75 mlsiit,

* 75 ml aygicegi yagi,

* 1 adet yumurta,

* 1049 tuz,

* 5 mlsirke.

2- Tepsinin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:

» 200 g tereyagi,
* 200 ml aycicegi yag1 ve/veya zeytinyagi.
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3- Serbet hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

* 750 g toz beyaz scker,
+ 600 ml su,
» 10 g limon tuzu ve/veya 10 ml limon suyu.

4- ¢ harci: 600 g ceviz ici.

Nigde Sarim Burma Tatlisinin Hazirlanmasi Asamalari:

Hamur Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiytikliikteki bir kabin igerisine; yumurta, aygigegi yagi, sirke, tuz, siit
ile su konulur ve homojen bir karisim olacak sekilde iyice karigtirilir. Daha sonra bugday unu bu Karigimin {izerine
yavas yavas eklenir. Istenilen yumusak kivamina gelene kadar iyice yogurulur.

Elde edilen hamur ortalama yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur ceviz biiytikliigiinde
parcalara ayrilir. Parcalara ayrilan hamurlar, acilacagi tezgdh {izerine serpilmis bugday nisastas: kullanilarak
olabildigince ince bir sekilde agilir. Agilan her bir ince hamur tabakasi 4 esit par¢aya boliintir.

I¢c Harc1 Hazirlanmasi: Ceviz igi, bir havan igerisinde déviiliir ya da ufak parcalar haline getirilir.

Serbet Hazirlanmasi: Seker, su ve limon tuzu/limon suyu ayri bir kabin igerisinde iyice karigtirilir. Ortalama
20 dakika kadar kaynatilir ve sogutulur. Soguk olarak tathmin tizerine dokiiliir.

Tathinin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi: ince bir sekilde agilip 4 pargaya ayrilmis olan hamurlarm
icerisine ceviz i¢i konulur. Hazirlanan cevizli hamurlar; 6zenle oklavaya sarilip biizgiileme islemi yapilarak sekli
verilir ve sonrasinda oklavadan siyrilarak ¢ikarilir ve tepsiye dizilir. Hamurlarin yirtilmamasi, i¢ harcinin konulmasi
ve biizgiileme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi agamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Tepsiye dizme tamamlandiktan sonra eritilen tereyagi ve sivi yag karigimi, hazirlanan hamurlarin iizerine egit
olacak sekilde dokdiliir.

Pigirme islemine hazir hale getirilen tatli, 6nceden 1sitilmis ortalama 180 °C’lik firinda, yaklasik 30 dakika
rengi pembelesinceye/kizarincaya kadar pisirilir.

Pisirilmesi tamamlanan sicak haldeki tatli 15 dakika kadar sogumaya birakilir. Sonrasinda iizerine daha
onceden hazirlanan soguk serbet dokiiliir. Nigde Sarim Burma Tatlist servis yapilmaya hazir hale gelir.

Nigde Sarim Burma Tathis1 servisinin istege bagl olarak; 1lik ya da oda sicakligi sartlarinda yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin istege bagli olarak {izerine siisleme amagli ceviz igi
konularak da servisi yapilabilir.

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

Nigde ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektiren
Nigde Sarim Burma Tatlisinin; tiretildigi Nigde ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma Tatlisinin
tiim iiretim asamalari, Nigde ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi, Nigde
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nigde Omer Halisdemir Universitesi-Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri
Boliimiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nigde Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim merci tarafindan, denetimde
aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmas1 agsamalarinin uygunlugu,
- Nigde Sarim Burma Tatlisi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.
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Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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2. Diyarbakar Eksili Balik / Diyarbakir Sumakh Cay Bahgi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11716

Tescil Tarihi : 17.03.2025

Basvuru No : C2023/000247

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi ibaresi ve

mahre(; isareti amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaj1 tizerinde kullanilir.
Uriiniin kendisi veya ambalajinda kullanilamadiginda Diyarbakir Eksili
Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi; kuru sogan, tane sumak, tereyagi, tane karabiber,
tuz ile yapilan Diyarbakir iline 6zgii bir yemektir.

Dicle Nehri ¢evresinde balik¢ilik 6nemli bir yer tutar. Bu nedenle Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir
Sumakli Cay Baligi yemeginin yapimi ve tiikketimi Diyarbakir’da uzun yillardir geleneksellesmistir.

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligimin, Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bu yiizden Diyarbakir ili ile 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu:

6 kisilik Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 icin gerekli bilesenler:

4-5 adet orta boy cay baligi1 (yayin, aynali sazan, pullu sazan, alaca, sabut ve bizir baliklart)
1 adet kuru sogan

75 g tane sumak

200 ml su

15 g tereyagi

6 g tane karabiber

8 gtuz

Yapilisi:

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi Dicle Nehri’nden yakalanan c¢ay baligi, cografi
smirdan elde edilen sumak, kuru sogan ve yoredeki hayvanlardan elde edilen tereyag ile yapilir.

Tane sumaklar sicak suda bekletilerek demlemeye birakilir. Cay baliklari temizlenerek tuzlanir. Sogan, halka
seklinde dogranir. Toprak kaba baliklar ve sogan pargalari sirastyla dizilir. Uzerine demlenmis olan sumak suyu ve
tereyagi ilave edilerek tane karabiberler eklenir. Toprak kabin kapagi sikica kapatilir ve hava almamasi i¢in kapagin
etrafi un, su ve tuz ile hazirlanan ve 10 dakika dinlendirilen hamur ile kapatilir. Tas firinda veya tandirda 200 °C’de
40 dakika kadar pisirilir. Servisi masada yapilarak kapagin etrafindaki hamur alinir ve tabaklara servis yapilir. Sicak
olarak tiiketilir.

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

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baliginin cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yeri
ve gegmisi vardir. Uretimde Dicle Nehrinden yakalanan cay balig1, cografi sinirdan elde edilen sumak, kuru sogan
ve yoredeki hayvanlardan elde edilen tereyagi kullanilir. Uretimin tiim asamalar1 cografi simrda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Bilyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde, Diyarbakir Biiyliksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde
ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi cografi isareti kullanim bigiminin
uygunlugunu, {riiniin bilesen listesi ile iiretim metodu boliimiinde belirtilen hususlara uygun tiretim 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 siirecleri ytiriitiir.
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3. Maras Fistik Ezmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 19.09.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 17.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11717

Tescil Tarihi 1 17.03.2025

Basvuru No : C2016/080

Basvuru Tarihi 1 19.09.2016

Cografi isaretin Ad : Maras Fistik Ezmesi

Uriiniin Adx . Fistik ezmesi

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa  Mah.  Azerbaycan Bul. No: 25 Dulkadiroglu
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Marag Fistik Ezmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Maras Fisttk Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Fistik Ezmesinin tiretiminde, cografi isaret olarak 27 sayi ile tescilli Antep Fistiginin (Pistacia vera
L.), “boz i¢” olarak tanimlanan erken hasat edilmis hali kullanilir. Boz i¢ Antep Fistiginin zarlari, kismen veya
tamamen ayrildiktan sonra kavrulmadan ogiitiilerek beyaz seker, glikoz surubu, igme suyu, gerektiginde yenilebilir
nisasta ve katki maddeleri ilavesiyle teknigine uygun olarak yogrulup homojen hale getirilmesi ile iiretilir ve kismen
kiiciik fistik parcaciklari da igerebilir.

Kahramanmaras’ta ¢ok eski yillardan beri Marag Fistik Ezmesi iiretilir ve yogun olarak tiiketilir.

Maras Fistik Ezmesinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Protein (%) 7-18
Yag (%) 14,9-19,1
Seliiloz (%) 2,5-3,7
Kl (%) 0,9-1,05
Rutubet (%) 8,6-9,7
Seker (%) 38-48

Uretim Metodu:

Kahramanmaras ilinde yetistirilen boz i¢ kullanilarak iiretilen Maras Fistik Ezmesinin igeriginde; boz i¢
fistig1 (% 23), beyaz seker (% 46), glikoz surubu (% 17) ve su (% 14) bulunur. Su ve seker karistirilarak kaynatilir.
Kaynama sicakligi ki mevsiminde 115 °C, yaz mevsiminde 117 °C’dir. Seker eriyince glikoz surubu ilave edilir.
Daha sonra atesten alinan karigima kavrulmadan 6giitiilmiis fistik ilave edilir ve serbetle homojen hale getirilene
kadar 5-10 dakika karigtirilir.

Karistirma iglemi tamamlandiktan sonra iiriin kaliplara dokiiliir ve tartimi yapilir. Bir giin sonra kaliplardan
¢ikarilarak kesme ve ambalajlama islemi uygulanir.

Marag Fistik Ezmesinin raf 6mrii 30 giindiir. Serin ve rutubetsiz bir ortamda oda sicakliginda ve vakumsuz
polietilen ambalajlarda 30 giin tazeligini koruyarak muhafaza edilebilir.
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Belirtilen Cografi Simirda Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Maras Fistik Ezmesi iiretiminde Kahramanmaras ilinde yetistirilen boz i¢ fistigi kullanilir. Marag Fistik
Ezmesinin tiim iiretim agamalar1 Kahramanmaras ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyliksehir Belediyesi koordinatorliigiinde ve Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi Zabita Dairesi, Kahramanmaras Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kahramanmaras Siitcii imam
Universitesi Gida Miihendisliginden iiriin konusunda uzman birer kisiden olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ya da sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan boz i¢ fistiginin mensei

o Uretim metoduna uygunlugu

o Gerekli goriildiigiinde tirliniin protein, yag, kiil, rutubet ve seker oraninin kontrolii

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu

e Maras Fistik Ezmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Avsa Adakarasi Sarabi

179 sayil1 ve 15.08.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000191 numarali Avsa Adakarasi Sarabi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Denetleme:

“Denetimler; Erdek Ticaret Odasmin koordinatdrliigiinde, Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tekirdag
Bagcilik Arastirma Enstitiisii ve Erdek Ticaret Odasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Erdek Ticaret Odasmn koordinatorliigiinde, ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tekirdag
Bagcilik Arastirma Enstitiisii, Tarim ve Orman Bakanlig1 Tiitlin ve Alkol Dairesi ve Erdek Ticaret Odasindan iiriin
konusunda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:

1. Avsa Adakarasi Sarabi

Basvuru No 1 C2022/000191

Bagvuru Tarihi : 20.06.2022

Cografi Isaretin Ad : Avsa Adakaras1 Sarabi

Uriin / Uriin Grubu : Sarap / Biralar ve diger alkollii ickiler

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erdek Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. Miize Sk. Sever Apartmani 15 / B Erdek BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Marmara ilgesine bagli Avsa Adasi

Kullanim Bi¢cimi : Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda,
Avsa Adakarast Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avsa Adakaras1 Sarabi; Avsa Adakarasi Uziimiiniin islenmesi ile elde edilen saraptir. Avsa Adakarasi
Sarabinda bulunan toplam tanen miktar1 3,47-5,99 g/l araligindadir. Bu deger Avsa Adakaras1 Uziimiiniin genetik
yapisindan kaynaklanir. Adanin riizgarli ve vejetasyon doneminin kuru olmasi tanen miktarimi etkilemistir.

Tablo 1. Avsa Adakaras1 Uziimiiniin dzellikleri

Uriin Ozellikleri Deger
Titrasyon asitligi (Tartarik asit cinsinden) (g/100 g) 5,5-8,5
pH 3,4-3,8
Tane agirhigi (g/adet) 1-4
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Salkim agirlig1 (g/salkim) 100-400
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (Briks degeri, %) Enaz 20
Toplam antosiyanin (mg/kg) En az 200
Toplam tanen (g TA/Kg) Enaz 1,5
Toplam fenolik madde (mg GAE/kg) En az 1500

Avsa Adakaras1 Uziimiinden iiretilen saraplar genel olarak sek sarap degerleri icerisinde bulunmustur. Avsa
Adakarasi Sarabimin belirlenen toplam asit miktar: 7,25 - 10,85 g/l, toplam tanen miktar1 3,47 - 5,99 g/l araligindadir.
Tanen ve asit miktarlar1 ortalama bir kirmizi saraptan biraz yiiksektir ve bu durum ¢esit 6zelligi, iklim, toprak ve
maserasyon siiresi uygulamalarindan kaynaklanir.

Tanenler, tiziimlerin kabuk, ¢ekirdek ve salkim sapinda yer alir ve maserasyon sirasinda saraba gecer. Ayrica
maserasyon siiresince tanenlerin saraptaki miktar1 siireye bagli olarak artar. Avsa Adakarasi Sarabmin toplam
antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarlar1 sirastyla 33,25 + 4,18 mg/1 ve 4206,67 + 1376,92 mg/1 dir. Toplam
fenolik madde miktarinin yiiksekligi toplam tanen miktarinin yiiksek olmasiyla iligkilendirilir.

Tablo 2. Avsa Adakarast Sarabinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Yogunluk (20/20 °C) 0,9945 - 0,9981
Alkol (% H) 11,71-13,77
Alkol (g/l) 89,43 - 109,23
Toplam asit (tartarik asit cinsinden - g/l) 7,25 -10,85
pH 3,16 - 3,38
Ucgar asit (asetik asit cinsinden - g/l) 0,39-0,77
Kuru madde (g/1) 24,69 - 41,17
Seker (g/l) 2,26 - 5,88
Kiil (g/1) 2,40 - 2,68
Kiil alkalinitesi (kaleviligi) 28,12 - 32,14
Serbest SO, (mg/l) 16,63 - 18,37
Genel SO, (mg/l) 64,02 - 73,32

Avsa Adakarast Sarabinin laboratuvar analizlerindeki aroma aktiflik degerleri, analiz sonucu bulunan
konsantrasyon degerlerinin koku esik degerlerine boliinmesiyle hesaplanir. Aroma aktiflik degeri 1’ den biiyiik
olarak hesaplanan degerler duyusal olarak algilanabilir. Tablo 3’ te, incelenen Avsa Adakarasi Sarabinda 1’ den
biiyiik olarak hesaplanan aroma bilesenleri gosterilmistir.

Tablo 3. Avsa Adakarasi Sarabinin aroma bilegenleri

Duyusal tanimlama

Yiiksek alkoller (ug/L)

Giiliimsii, bal niiansi ile petek, tatli, ¢iceksi, parfiim,
taze ve ekmeksi

Esterler (ug/l)

Ethyl hexanoate Yesil elma, meyveli ¢ilek, anason

Mugz, tath ester meyveli, baharat, ananas, elma, yesil
portakal

Asetatlar (ug/L

Phenylethyl alcohol

Ethyl isovalerate

Isoamyl acetate ‘ Muz, meyvemsi, tatl
Terpenler (uglL
Linalool ‘ Misket, ¢igeksi, meyveli
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Asitler (uglL)

Hexanoic acid Peynir, eksi
Octanoic acid Peynir, yag asidi, eksimis, sert
Isovaleric acid Baharat, peynir
Stilfiirlii ucucu bilesikler (ug/L)
2-3-(Methylthio)-1- Sogan ve sarimsak benzeri, kiikiirtlii, lezzetli bulyon
propanol (Metionol) benzeri, pismis sebze

Tablo 4. Avsa Adakarasi Sarabinin duyusal 6zellikleri

Avsa Adakarasi Sarabi

Kuru tanen, ham tanen

Yiiksek asidite

Baharatsi, ac1 badem ve tatli baharatlar

Odunsu koku, kremal1 biskiivi ve karamel

Meyan aromasi

Siyah incir, siyah kiraz, muz, yogun meyvemsi, kiraz, erik pestili

Kaba ve pigmis, deri

Avsa adasinin mutfak kiiltliriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kirmizi sek sarap liretimi

Uziim hasadi:

Her bagbozumu sezonunda ben diisme déneminden sonra 15 giinde bir alinan tane 6rneklerinde °Briks, titre
edilebilir asit ve pH takibi yapilir. Hasat zamaninda °Briks degeri kirmizi sarap igin en az % 22, toplam asitlik 5,5-
8,5 araliginda pH degerleri 3,00-3,60 araliginda olmalidir. Ayrica °Briks / titre edilebilir asit en az 3,00 ve pH? X
°Briks en az 260 degerinde olmalidir. Toplanan Avsa Adakaras1 Uziimii, sepet ya da kasalara ezilmeyecek miktarda
istiflenir ve hizla saraphanelere ulastirilir.

Sap ayirma, tane parcalama (mayseleme) ve soguk maserasyon:

Saraphaneye getirilen {iziimler sap ayirma makinesine dokiilerek saplarindan ayrilir. Saraphanelerde sap
ayirma islemi oncesinde {iziim, elle ya da mekanik sistemler ile bagdan gelebilen ve sarap kalitesini olumsuz
etkileyen yaprak, olgunlasmamig iizim, yabanct madde vb. igeriklerden ayiklanir. Saplarindan ayrilmis {iziimler
tane par¢alama makinesinde pargalanarak mayse haline getirilir. Mayse mono pompa veya yergekimi vasitasiyla
+10 °C altinda sogutma 06zelligi bulunan paslanmaz celik tanklara alindiktan sonra 3 ila 10 giin arasinda
bekletilebilir. Bu asamada mayse serbest kiikiirt miktar1 20-25 mg/l olacak sekilde kiikiirtlenir.

Birinci Fermantasyon (Alkol fermantasyonu ya da cibreli fermantasyon):

Bu agamada spontan fermantasyon veya kiiltiir maya suslar1 kullanilir. Mayse, kendi kabuk mayas ile yani
spontan fermantasyon veya kiiltiir mayasi (Saccharomyces cerevisiae suslar1 25-30 gram/100 litre) eklenerek alkol
fermantasyonunun baglamasi saglanir. Fermantasyonun 17-28 °C arasindaki bir sicaklikta gerceklesmesi saglanir ve
15-20 giin devam ettirilir. Alkol fermantasyonunda mayse sicaklig1 ve dansitesi (yogunlugu) sabah ve aksam olmak
iizere giinde iki kez dl¢iim yapilarak kayit edilir. Sek saraplarda dansimetre derecesi 1’in altina distiiglinde (d=
0,9935 dolayinda) birinci fermantasyon tamamlanir. Birinci fermantasyonunun ardindan sarabin durumuna bagl
olarak sarap kabukla birlikte 10 giinden az olacak sekilde de bekletilebilir.

Presleme:

Cibreli fermantasyon siiresinden sonra kabugu sikilmadan kendi halinde akan serbest sarap ayr bir tanka
aktarilir. Pres makinesine alinan mayse preslenerek kabugundan ayrilir. Bu iglem 1. pres, 2. pres ve son pres islemi
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asamalarindan olusur ve kabuktan ayrilan preslenmis sarap istenirse serbest saraba eklenebilir. Maserasyon ile 15-
20 giin kabukla temas etmis serbest ve pres sarabinin seker orani1 dansimetre ile 6l¢iiliir ve dansimetre derecesi 1’in
altindaki degere ulastiginda sekerin tamami fermantasyonda alkole doniismiis olur. Eger dansimetre derecesi 1’in
tizerindeyse, 1’in altina diisene kadar alkol fermantasyonu devam ettirilir. Bu agamada da serbest kiikiirt miktari
kontrol edilir ve 20-25 mg/l olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

ikinci fermantasyon (Malolaktik fermantasyon):

Kabuktan ayrilmis ve alkol fermantasyonu tamamlamis sarabin durumuna gore asidin yumusamasi igin
malolaktik fermantasyon yaptirilabilir. Sarabin igerisinde bulunan malik asidin laktik asit bakterileri sayesinde laktik
aside ¢evrilmesi olan ikinci fermantasyona malolaktik fermantasyon denir. Malolaktik fermantasyonu 18-20 °C
sicaklikta gergeklesir. Bu fermantasyon kendiliginden oldugu gibi laktik asit bakterisi (Lactobacillus plantarum
veya Leoconostoc oenos gibi) eklenmesi veya malolaktik fermantasyon yapan baska bir tanktan tortu asilamasi ile
de yapilabilir.

Aktarma:

Aktarma islemi sarabin mobil pompalar ile bir tanktan digerine transfer edilmesidir. Bu islem ile sarabin kaba
tortusundan ayrilmasi saglanabilir. Kaba tortudan ayirma igleminin kolaylagtirilmasi i¢in bentonit gibi durultmaya
yardimer maddeler kullanilabilir. Aktarmalardan sonra serbest kiikiirt miktar1 kontrol edilerek 30-50 mg/l olacak
sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapulir.

Olgunlastirma ve dinlendirme:

Paslanmaz ¢elik tank (Asil ¢elik: krom-nikel-molibden alasimi), beton kaplar veya odalar (portland beton
veya ¢abuk donan beton), mese fi¢cida dinlendirilebilir. Dinlendirme siirecinde tortu durumuna gore aktarma iglemine
devam edilebilir.

Durultma ve stabilizasyon:

Durultma ve stabilizasyonun saglanabilmesi i¢in 1 hektolitre saraba 5-30 g karistirilan jelatin veya 1
hektolitre saraba baska bir kapta az bir sarapla karistirilan 2-4 yumurta aki veya 1 hektolitre saraba 50-250 g eritip
karistirilan bentonit gibi maddeler saraba katilabilir. Toplam asit miktar tartarik asit cinsinden odlgiiliir, gerekirse
tartarik asit stabilizasyonu i¢in diisiik sicaklikta saraptaki alkol miktarinin yarisinin eksili degerinin bir fazlasi olacak
sekilde sogukta stabilizasyon veya 1 hektolitre sarap igin 10-15 g metatartarik asit uygulamasi yapilabilir. Bu isleme
de fiziksel asit azaltmasi denir.

Filtrasyon:

Ince filtrasyon ile parlatma, berraklastirma saglanir. Ekstra berraklik saglanmasi istenildiginde, seliilozdan
yapilmis fitre kagidi gibi lireticinin tercih edecegi filtrasyon ekipmani ile filtrasyon yapilabilir. Siselemeden dnce
sarapta serbest kiikiirt miktari kontrol edilerek 30-50 mg/1 olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

Dolum:

Manuel veya otomatik sistemlerle cam siselere dolum yapilir ve meseden yapilmis olan dogal mantar kapama
kullanilarak kapatilir.

Muhafaza, depolama.pazarlanma kosullari:

Gilinlimiizde siseli saraplar i¢in gelistirilmis, sicaklik ve nem miktar1 ayarlanabilen “Sarap kavi” denilen
sigelerin depolanabilecegi mahzenler bulunmaktadir. Kirmizi Avsa Adakarast Sarabi 12-14 °C de muhafaza
edilmelidir. Siselerin muhafaza edildigi ortamin nem miktar1 ise %70-80 araliginda olmalidir. Bu kosullarda
muhafaza edilen saraplar pazarlanmaya hazirdir.

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

Avsa Adakaras1 Sarabi, cografi isaret tescilli olan ve cografi sinirda iiretilen Avsa Adakaras1 Uziimii ile
yapilir. Avsa Adasi’nda uzun bir gegmise sahip olan Avsa Adakarasi Sarabinin, cografi simirin kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Avsa Adakarasi Sarabinin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi siirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tekirdag Bagcilik
Aragtirma Enstitiisii, Tarim ve Orman Bakanlig1 Tiitiin ve Alkol Dairesi ve Erdek Ticaret Odasindan {iriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet ilizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde Avsa Adakaras1 Uziimiiniin kullanilmasinin uygunlugu; Avsa Adakarasi
Sarabinin iiretim metodunun uygunlugu; muhafaza, depolama, tagima ve pazarlanmasinin uygunlugu; Avsa
Adakaras1 Sarabmin hacmen gergek alkol miktarinin uygunlugu; Avsa Adakarasi Sarabinin toplam asit miktarinin
uygunlugu; Avsa Adakarasi Sarabinin asitliginin uygunlugu ve Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



