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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 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 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 177. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/403

2. C2021/000260
3. C2021/000464
4, C2021/000562
5. C2022/000114
6. C2023/000225
7. C2023/000263
8. C2023/000264
9. C2023/000330
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hatay Biber Salcasi

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri
Kiiciikyoncali Keskegi

Hinis Koftesi

Ercis Lahanasi

Sanliurfa Pamugu

Bitlis Ciger Taplamasi

Bitlis Icli Koftesi

Lefke Bezi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
13
15
17
20
23
25

27

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1603
2. 1604
3. 1605
4. 1606
5. 1607
6. 1608
7. 1609
8. 1610
9. 1611
10. 1612
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Antakya Kiilgesi

Corlu Kuzu Ciger Sarma

Cerkes Badima Biikmesi

Inegél Biiryani / Inegdl Misorizi
Cerkes Lokumu

Nevsehir Tahinli Simidi
Akgadag Armudu

Akcadag Pilavi

Biiytikbelen Tekir Zeytini

Tokat Uziim Tarhanasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

32
34
36
38
40
42
44
46
48

53

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1223 Ermenek Helvasi 55
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Hatay Biber Salcas1

Basvuru No : C2020/403

Bagvuru Tarihi 1 16.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Biber Salgast

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan . Antakya Ticaret Ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4/D Hatay TURKIYE

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka ve Patent Danismanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Biber Salcasi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg; isareti

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Biber Salcasi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Hatay
Biber Salcgasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Biber Salgasi; cografi sinirda yetigen ve latince ismi Capsicum annum L. cv. kapya olan kirmizibiberin
ayiklanip, yikanip, ¢cekirdek evinin ¢ikartilip, giines altinda kurutulmasi sonrasinda tuz ve/veya sitrik asit ilavesi ile
elde edilen bir salgadir.

Hatay Biber Salgast iiretiminde kullanilan kapya biber kalin etli bir biberdir. Algaktan dallanir, bol yapraklidir
ve bodur goriiniimlii bir bitkidir. Meyveleri koyu kirmizi iri konik yass1 14-16 cm boyunda, meyve eti kalinlig1 2,5-
3 mm ve tathdir.

Hatay Biber Salgasi, giin kurusundan kaynakli yogun biber kokusuna, yogun kivama ve koyu renge sahiptir.

Uriiniin ekoloji ile ilintisi biiyiik oranda, biberlerin kurutuldugu dénemdeki hava kosullar1 ile ilgilidir. Cografi
smirda bu dénem “biber sicaklar1” olarak bilinir. Agustos aymin sonu ve Eyliil ayinin ilk haftasina denk gelen bu
donemde, riizgar hiz1 yavaglar (3-5 m/s) ve havanin bagil nemi %10’lara kadar diiger. Bu gevre kosullarinda kapya
biberlerin kiif olusumu gergeklesmeden hizli bir sekilde kurumasi saglanmaktadir. Kuruma esnasinda renk
koyulagsmasi gerceklesir ve biber meyvesi i¢indeki enzimatik faaliyetler devam eder. Dolayisi ile iiriin lezzet
agisindan biber meyvesinden farklilik gdsterir. Uriiniin ayirt edici 6zelliklerini kazanmasi kurutma isleminin Hatay
kosullarinda yapilmas: ile gerceklesir. Iklim Amanos Daglarinin batisinda Akdeniz iklimi olarak goriiliirken,
Amanos Daglariin dogusunda karasallasmaya baglar. Dolayisi ile sicaklik artisit Amanos Daglarinin dogu tarafinda
daha hizh gergeklesir.
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Tablo 1. Hatay Biber Salgasina ait baz1 6zellikler

Bilesen Enaz En ¢ok
Kurumadde (%) 40,7 55,2
Briks (%) 36,0 47,4
Karbonhidrat (%) 19,0 34,0
Invert

kummzfllflzrclgt(l)(?ilt?;rcle, %) 42,6 700
Protein (%) 4,0 51
Ham seliiloz (%) 53 5,8
Diyet lif (g/100g salga) 7,7 9,6
5 pr— -
o | ong | o
Tuz (toplam kurumaddede 2.0 2.8

kiitlece, %)
pH 4,40 4,78
Titre edilebilir asitlik (toplam

kurumaddede kiitlece, %) 1,29 747
Renk degerleri
L* 12,24 21,85
a* 19,56 30,41
b* 10,16 20,56

Uretim Metodu:
Yikama ve ayiklama: Biberler temiz su ile yikanir ve biberler diger nesnelerden ayiklanir.

Patlatma: Biberler uzunlamasina seritler halinde kesilerek ¢ekirdek evi ¢ikartilir. Aci biber ilave edilecek ise
biberin damarlarin1 da alacak sekilde {i¢ pargaya kesilerek ¢ekirdek evi ¢ikartilir. Bu islem endiistride yiliksek devirde
donen iki silindir kullanilarak yapilir.

Kurutma: Beton bir zemin {izerine serilmis olan temiz bezlerin veya brandalarin lizerine seritler halinde
kesilmis biberler konulur, giineste kurutma islemi uygulanir. Bu islem hava sicakligina ve riizgarin hizina bagh
olarak 2 ila 3 giin siirer. Bu asamada kapya biberinin baglangigtaki su oran1 %65-75 oraninda azalir. Kurutma iglemi
sirasinda biberler belli araliklarla karigtirilarak homojen bir kurutma elde edilir. Kurutma esnasinda, biber meyvesi
icindeki enzimatik faaliyetler devam etmekte oldugundan renkte koyulagsma gergeklesir (enzimatik kararma), aroma
maddeleri olusur ve iiriin konsantre hale gelir.

Boyut kii¢iiltme: Kurutma igleminden ¢ikan biberler kiyma makinesinden veya kiricilardan gegirilerek boyut
kiicliltme yapilir.

Tuz ve sitrik asit ilavesi: Boyut kiiciiltmesi yapilmus tiriinlere tuz ve gerekirse sitrik asit ilavesi yapilir.

Pastorizasyon: Tuz ve sitrik asit ilavesi yapildiktan sonra tiipli (borulu) pastdrizatdrden gegirilerek
mikroorganizma yiikii uygun seviyeye getirilir.

Dolum-Paketleme: Pastérizasyondan gegmis tiriin gida ile temasa uygun olan 1siya dayanikli (sicak dolum
yapilabilen) kaplara istenen gramajda doldurularak, kapaklar1 kapatilir ve ambalajlanir.

Depolama: Ambalajlanan Hatay Biber Salgasi, direkt giines 1s1gindan korunmus olarak oda sicakliginda 1
yila kadar muhafaza edilir.

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

Hatay Biber Salgas1 Hatay ilinde kusaklar boyu geleneksel bilginin aktarimiyla iiretilen uzun bir gegmise
sahip olan bir {iriindiir. Hatay Biber Salgasinin tiim {iretim agamalar1 Hatay ilinde “Biber sicaklar1” diye anilan
donemde belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisliginden ve Antakya Ticaret ve
Sanayi Odasindan iiriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullamilacak biberlerin 6zelliklerinin uygunlugu, iiretim metoduna uygunlugu ve
Hatay Biber Salgasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde {iriiniin renk 6zellikleri, iiriiniin genel bilesimindeki briks ve
tuz degerleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



2024/177 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:16.07.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

2. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri

Basvuru No : C2021/000260

Basvuru Tarihi 1 29.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No: 25 Karesi BALIKESIR
Vekil : Nilgiin Dinkgi Tas¢1 (Adres Patent Marka ve Fikri Haklar Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Balikesir ili Kepsut ilgesi Biikdere Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Kepsut Biikdere Kiifli Katik
Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri; 1/1 veya 1/2 oraninda karistirilan keci ve koyun siitlerinden elde edilen
yogurdun, siiziilmesi ve tuzlanmasi sonrasi oglak ya da kegi tulumu igine doldurularak olgunlastiriimasiyla {iretilen
kiiflii peynirdir. Rengi, sarims1 kremden beyaza kadar degisebilir. ince serit halinde mavi renkli kiif damarlari
bulunur. Kuvvet uygulandiginda dagilabilir yapiya sahiptir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin ayirt edici 6zelligi, olgunlastirildigi deri tulumlarin hazirlanmasinda
mese agacinin kullanilmasidir. Mese agaci kabuklar1 suda kaynatilip islem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir.
Dagarcik ad1 verilen oglak ya da keg¢i derisi, i¢ ve dis temizlik islemlerinin ardindan inceltildikten sonra mese agaci
kabuklarinin kaynatildig suya batirilir. Deriyi renklendiren bu islem ayn1 zamanda hayvansal kokunun giderilmesini
de saglayarak peynirde istenmeyen aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gegen deri, torba
seklinde dikilerek hazir hale getirilir. Siiziilen ve tuzlanan yogurt, mese agacindan yapilan sopalarla tulum igine
bosluk kalmayacak sekilde sikica basilir. Tulumlar, bdlgede bulunan ve karatas adi verilen siyah renkli taslarla
vurularak gevrile gevrile yerlestirilir. Olgunlagtirma iglemi igin alttan iiste sirastyla karatas, mese agaci tiirii olan
mazi ¢alist, tulum, mazi ¢alisi ve karatas yerlestirilir. Tas agirlig1 ile peynirin suyu yavas yavas kitleden ayrilirken,
calilar hava gegisine olanak saglar ve bu sayede istenen yap1 yavas yavas olusur.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, yaklasik 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlasma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baglar. Olgunlagtirma islemi sonrasi {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal dzellikleri

Ozellik Deger
Nem (%, m/m, en ¢ok) 45
pH 4,6-4,7
Toplam asitlik (g/100 g laktik asit) | 1,75-1,90
Tuz (g/100 g KM) 3-4
Protein (g/100 g, Nx6.38) 19-21
Yag (g/100 g, kuru maddede) 45-51

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi smirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi sinirin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin
bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, cografi simirda yetisen keci ve
koyunlardan temin edilir. Hayvanlar, bolgede yer alan ¢ayir, otlak ve mera alanlarinda bulunan mercankosk
(Origanum majorana), kekik (Origanum vulgare), rezene (Foeniculum vulgare) gibi bitkilerle beslenir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin olgunlastirildigi deri tulumlar hazirlanirken mese agaci kullanilir.
Mese agact kabuklari suda kaynatilarak iglem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir. Dagarcik adi verilen oglak ya da
kegi derisi, i¢c ve dig temizlik igslemlerinin ardindan inceltilerek mese agaci kabuklarinin kaynatildigi suya batirilir.
Deriyi renklendiren bu islem ayni1 zamanda hayvansal kokunun giderilmesini de saglayarak peynirde istenmeyen
aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gegen deri, torba seklinde dikilir.

Taze sagilan siit, temiz ve kuru pamuklu bezlerden siiziilerek i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler
uzaklastirildiktan sonra 90-95 °C’de en az 15 dakika kaynatilarak pastorize edilir. Siit, yaklasik 40 °C sicakliktayken
yiizeyde biriken kaymak alindiktan sonra yogurt ile (%2) mayalanarak 2-6 saat fermente edilir.

Yogurdun 6zel pamuklu dokuma torbalara koyulup askida siiziilmesiyle (12 saat, 4 °C) elde edilen torba
yogurdu, %1,5 tuz ilavesiyle torba iginde asilt olarak 2-3 giin daha dinlendirilir. Torbadan ¢ikarilip %2 tuz ilave
edilerek tulum i¢ine bosluk kalmayacak sekilde mese agacindan yapilan sopalarla sikica basilir. Tulumlar, bolgede
karatas olarak adlandirilan siyah renkli taslarla vurularak ¢evrile gevrile yerlestirilir. Olgunlastirma islemi i¢in alttan
iiste sirasiyla karatas, mazi calisi (mese agaci), tulum, mazi ¢alis1 ve karatag yerlestirilir. Tag agirligt ile peynirin
suyu yavas yavas kitleden ayrilirken, ¢alilarin hava gegisine olanak saglamasiyla istenen yapi yavas yavas olusur.
Arzu edilmeyen koku ve yap1 olusumunu 6nlemek amaciyla tulumlar giinliik olarak pamuklu bezle temizlenir.

Kepsut Biikdere Kiifli Katik Peyniri, yaklasik 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlagma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baslar. Olgunlastirma islemi sonrast {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Sekil 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri iiretim akis semasi

Cig siitiin siiziilmesi
Isil islem (90-95 °C, 15 dakika)
Kaymak alma (40 °C)

Maya ilavesi (%2)
Fermantasyon (2-6 saat)
Torbada siizme (12 saat, 4 °C)

1. tuzlama (%1,5)

Torbada dinlendirme (2-3 giin)
Torbadan ¢ikarma ve 2. tuzlama (%2)
Tuluma basma ve baskilama

Olgunlastirma (10-20 °C, 9 ay)

v

Depolama (4 °C, 12 ay)
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi siirin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi
sinirda yetisen keci ve koyunlardan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kepsut Biikdere Kiifli
Katik Peynirinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Kepsut Belediyesi, Kepsut Ilge Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Balikesir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olugan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine 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 siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

—  Ogzellikle keci ve koyun siitii olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

—  Ogzellikle olgunlastirma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

— Muhafaza kosullarinin uygunlugu.

— Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri 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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3. Kiiciikyoncah Keskegi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

13

: C2021/000464

1 04.11.2021

. Kiiciikyoncali Keskegi

. Keskek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Saray Belediyesi

: Ayaspasa Mah. Atatiirk Meydani1 29 Saray TEKIRDAG

: Tekirdag ili Saray ilgesi

: Kiigiikyoncali Keskegi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti
amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Kiigiikyoncali Keskegi ibareli
logo ve mahrec isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiigiikyoncali Keskegi; inek siitii, keskeklik bugday, kirmizi toz biber ve tereyagi ile yapilan Tekirdag ili
Saray ilgesinde iretilen keskektir. Kiigiikyoncali Keskegi yapiminda inek siitiiniin kullanilmasi ve liretiminde et

kullanilmamasi ile 6zellegmistir.

Kiigiikyoncali Keskegi 93 Harbi’nden sonra yapilan miibadelede Bulgaristan’dan gelenlerin kurdugu
Kiigiikyoncalida yapilmaya baglanmistir. Keskek gelenegini yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak amaciyla her
yil belirli giinlerde Kiigiikyoncali Keskek Senligi diizenlenmektedir.

Kiigiikyoncal Keskegi, Saray il¢esinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Ozellikle dogum, asker ugurlama, diigiin, kutlama, bayram, hac1 ugurlama, adak, hayir, bulusma gibi
Ozel giinlerde tretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 - 8 kisilik Kiiciikyoncali Keskegi iiretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg keskeklik bugday
1500 ml inek siitii

250 g tereyagi

25-30 g tuz

Sosu i¢in gerekli bilesenler:

150 ml aygicek yag1
250 g tereyagi

10-15 g kirmizi toz biber

Keskegin yapilisi: Keskeklik bugday ayiklanir. Bol suda yikandiktan sonra iizerini 3-4 parmak gegecek
sekilde su ilave edilir ve odun atesinde kazanlara konularak pisirmeye birakilir. Kaynamaya baglayip biraz



2024/177 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:16.07.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

yumusadiktan sonra igerisine inek siitii ve tereyag ilave edilir. 45-50 dakika daha pisirilip keskek yeterince
yumusadiktan sonra biiyiik tahta kasiklarla kazanlarda tim malzemeler birlesinceye kadar doviiliir. Keskek toplamda
1-1,5 saat pisirilir. Pigen keskek atesten alinarak kazanin tizeri ortiiliir ve 30-40 dakika demlenmeye birakilir.

Sosunun yapilist: Tereyagi ve sivi yag karigimi tavada ¢ig kalmayincaya kadar kaynar. Ciglik kontrolii bir
kasik karigimdan alinarak kaldirildiginda kasikta halen kaynama devam etmesi ile kontrol edilir. Karigim iyice
kaynadiktan sonra 1-2 dakika dinlendirilir, sonrasinda kirmizi toz biber ilave edilir.

Servis: Demlenmeye birakilan keskek agildiktan sonra iyice karistirilir, kAseye alinir, lizerine kirmizi toz
biberli yag ilave edilerek servis edilir.

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

Kiigiikyoncali Keskegi Saray ilcesinde uzun bir gecmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Kiigiikyoncali Keskeginin tiim {iretim agamalar1 cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Saray Belediyesi koordinatorliigiinde; Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesi, Saray Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Saray Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan {iriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, iretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Kiigiikyoncali Keskegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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

Basvuru No : C2021/000562

Basvuru Tarihi : 31.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Hins Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili Hinis ilgesi

Kullanim Bicimi : Hinis Koftesi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iriinlin  ambalaji  tizerinde yer alir. Urlinlin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Hinis Koftesi ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

HINIS KOF TESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hins Koftesi; kiyma, bulgur ve yumurta ile hazirlanan, Erzurum ili Hins ilgesinde iiretilen, yuvarlak ve yassi
sekilde olan koftedir.

Hinis Koftesi yore halki tarafindan Hinis igli koftesi veya iri kofte olarak da adlandirilir. Hinis Koftesinde
kullanilan kiyma iki kez ¢ekilmis olmasi gerekir. Koftenin i¢ harci piring, agsma veya kiyma kullanilarak ti¢ farkli
sekilde hazirlanabilir.

Hins Koéftesi Erzurum ili Hinss ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yeri vardir. Bayramlarda ve 6zel giinlerde genellikle ikramlik olarak hazirlanir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hinis Koftesi dis harci i¢in gerekli bilesenler (5-6 kisilik):

750-800 g kiyma (2 kere ¢ekilmis)
250-300 g bulgur

50-100 ml su

1 adet yumurta

10-15 g karabiber

25-35 g tuz

Asmali i¢ harc icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g agsma
e 60-80 ml s1v1 yag

Pirincli i¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g piring
e 200-250 ml su

e 15-20gtuz

e 10-15 g pul biber
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Kiymali i¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g kiyma
e 30-40 ml s1v1 yag
e 25-30 g tereyagi

e 100-120 g sogan
e 15-20 g maydanoz
e 15-20gtuz

e 10-15 g karabiber
e 5-10 g pul biber

ic har¢ hazirlanmasi:

Asmali i¢ har¢ hazirlanirken agma sivi yagda yaklasik olarak 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Sonrasinda
sogumaya birakilir.

Piringli i¢ har¢ hazirlanirken piringler su eklenerek 10-15 dakika haslanir. Haglanma isleminin sonlarina
dogru tuz ve pul biber eklenir. Piringlerin hafif diri kalmasi istenir.

Kiymali i¢ harg hazirlanirken kiymalar sivi yagda 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Sonrasinda ince kiyilmis
soganlar eklenir ve 5-6 dakika daha pisirilir. Sonra baharatlar ve maydanoz da eklenerek 2-3 dakika daha pisirilir ve
atesten alinarak sogumaya birakilir.

Dis har¢ hazirlanmasi:

Iki kere ¢ekilmis olan kiyma ve bulgur el ile yogurulur. Bu islem sirasinda ara ara karabiber, pul biber ve tuz
ilavesi yapilir. Bu islemler sirasinda sakiz kivami olugsun diye orta 1likta su ilavesi devamli yapilir. Tiim bilesenler
eklenip istenilen kivama gelmeye yakin son olarak yumurta eklenir. Boylelikle hazirlanan dis harg kolay sekil alir.

Istenilen kivama geldikten sonra i¢ doldurma islemi yapilir. i¢ harclar sogumus sekilde doldurulur. Harglar
ele yapismasin diye aralikli olarak el islatilir. Yuvarlak sekli verilen dig harcin ortasina i¢ har¢ konularak kapatilir.
Daha sonra avug ici ile hafif bastirilarak yassilastirilir. Hazirlanan kofteler kaynatilmis ve tuz ilavesi edilmis su
bulunan genis bir tencerede 10-12 dakika boyunca haglanir. Haglanmis kofteler sudan ¢ikarildiktan sonra yumurtaya
batirilir sonrasinda kizdirilmis sivi yagda 10-15 dakika boyunca pisirilir. Sicak halde tabaklanarak servis edilir.

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

Hinis Koftesi Erzurum ili Hinis ilgesinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Himis Koftesinin tim tretim agsamalart cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinden, Erzurum Ticaret Borsasindan ve Erzurum Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Hinis Koftesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000114
Basvuru Tarihi 1 30.03.2022
Cografi Isaretin Ad1 . Ercig Lahanasi
Uriin / Uriin Grubu : Lahana / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Van Ticaret Borsasi
2. Ercig Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi . 1. Ercis yolu {izeri 2. km Tusba VAN
2. Kisla Mh. H. Bedii Kiiriim Cd. No:9 Ercis VAN
Cografi Simir . Van ili Ercis ilgesi
Kullanim Bicimi . Ercig Lahanasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ercis Lahanasi, Brassica oleracea tiiriine ait bir ¢esit olan, ¢iftcilerin kendi aldiklar1 tohumlarla tiretilen
lahanadir. Sarmalik, tursuluk ve kapuska olarak tiiketilebilir. Hermafrodit ve kendine kisirdir. Cift¢iler kendi
tohumlarin1 almak i¢in o yil irettikleri lahanalardan bazilarini damizlik olarak belirler ve onlarin koklerini
sonbaharda ¢ikarirlar. Toprak kuyularda ya da disarida topragin igine gdmerek ilkbahara kadar muhafaza edilir.
Kokler topraktan g¢ikarilarak uygun bir yerde topraga dikilir. Birbirlerini tozlayarak déllenmeleri saglanir. Ercis
Lahanasinin vejetasyon siiresi 150 giindiir.

Ercis Lahanasinin dig yaprak rengi parlak gri, dis yapraklari biiyiik, mumsu, yaprak saplarinin gévde baglanti
yerine yakin kisimlar1 kalin, yaprak damarlart oldukga ince, yaprak ayasi diiz, yapragin i¢ine dogru ilerledikge
oldukga incelen bir yapiya sahiptir. Sarilmamis yapraklarin u¢larindan disa dogru kivrilmalar meydana gelir. Basi
saran iist yaprak parlak yesile yakin gri renklidir. Basin icinde kalan yapraklar parlak beyaz renklidir. i¢ yapraklar
i¢ ice girmeden iist {iste sikica dizilmistir. Bagtaki yapraklar en distan i¢e dogru elips seklindedir. Yapraklar distan
itibaren kesildiginde en son yapraga ulasincaya kadar tek parga halinde ¢ikarilabilir. Yapraklar tek parca seklinde
ve yaprak uglar1 daire benzeri sekildedir. Yaprak ayalar1 yaprak sapindan itibaren genislemeye baglar. Gévdenin st
kisminda bulunan biiyiime konisi, siirekli olarak yeni yapraklar iiretir ve bu yapraklar sapin etrafinda biiyiir. Ancak
icerideki yapraklar 1gik almadig1 icin beyaz kalir ve zamanla kiigiiliir. Bu durum, basin i¢ kisminda sikisma ve
sertlesme ile sonuglanir. En son olusan kiigiik yapraklarin hafif sarimtirak olmasi olgunlagsma belirtisidir.

1727 m rakima sahip olan Ercis ilgesinden de yiiksek rakim ve sicakligin giiney bolgelere gore daha diisiik
olmasi ile lahana tiretimi daha agirlikli tirtin haline gelmistir. Ercis ilgesinde en sicak ay olan temmuz ayinda bile
ortalama sicaklik 21°C’dir. Karasal iklime sahip olan cografi sinir, Van Golii havzasi iginde yer aldigi igin verimli
topraklara ve ¢ok sayida akarsu kaynaklarina sahiptir. Yiiksek rakim ve karasal iklimin hakim oldugu bolgelerde
yetistirilen bitkiler nemli, sicak ve diisiik rakiml1 bolgelerde yetistirilen ayni tiiriin bitkilerine gore habituslar1 daha
kiigiik, dokular1 daha sert ve daha kalin olmalarina ragmen, daha iri bagh ve yaprak kalinlig1 oldukg¢a ince, dokusu
sert ve gevrek yapidadir. Ercis ilgesi Van Golii havzasinda bulundugu i¢in kuzeyi daglarla ¢evrili, giineyinde Van
Golii oldugundan karasal iklimlere gore atmosfer nemi daha yiiksektir. Ozellikle eyliil aymdan sonraki dénemde
tam karasal iklim 6zellikleri hiikiim siirdiiglinden dis yapraklarin rengi soguga tolerans saglamak i¢in gri ve mumsu
tabakayla kaplidir. Ercis Lahanasinin vejetasyon siiresi uzundur ve yaz boyu soguklanma ihtiyac1 karsilanmadig1
icin gelisimine devam eder ve irilesir. Ercis Lahanasinin genetik yapist zamanla ekolojiye uyum saglamistir. Soguk
havalara ragmen biiylimeye devam ettiginden, basin i¢ kisminda siirekli olarak yeni yapraklar olusur ve bu durum
basin daha yogun ve siki olmasina neden olur. Serin iklimde yetigsen Ercis Lahanasi, sicak ve soguk dénemi igeren
vejetasyon donemine sahip oldugundan 30-35°C sicakliklarda da yetistirilebilir. Ercis Lahanasinin fizikokimyasal
ve morfolojik 6zellikleri ile baz1 karakteristik 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir.
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Tablo 1. Ercis Lahanasinin fizikokimyasal ve morfolojik 6zellikleri

Besin 6geleri (g/100 g)

Kuru madde 8-10
Enerji (cal) 21-26
Su 90-92
Protein 1,20-1,40
Yag 0,10-0,14
Toplam seker 3,80-4,20
Karbonhidratlar 0,40-0,60
Vitaminler (IU*) (mg/100 g)
A vitamini 200-250
B1 vitamini 0,05-0,07
B2 vitamini 0,03-0,04
Niasin 0,30-0,40
C vitamini 60-75
Mineral maddeler (mg/100 g)
Kalsiyum 38-45
Demir 0,4-0,6
Magnezyum 22-34
Fosfor 34-42
Potasyum 220-300
Sodyum 20-28
Kiikdirt 70-74
Morfolojik 6zellikler
Randiman (%) 76-80
Bas sarildiginda en iistte goriilen
yaprak sayisi (adet) 13
Bas iginde kalan govde boyu (cm) 18-19
Yaprak kalinligt (mm) 0,58-0,91
Bas sertligi Orta-cok iyi
Catlama durumu Yok
Bas iriligi 10-30 kg, ¢ok biiyiik
Bas sekli Hafif konik
Uretim Metodu:

Yetistirme sekli

18

Ureticilerin elde ettikleri lahana tohumlari, nisan aymda 5-10 m?’lik tavalara serpme usulii ekilir. Kasim ay1
icinde lahana tarlasi i¢inden en iri bas olusturan, basi digtan saran en fazla iki yapragin oldugu ve en siki baslarin
kok kisimlar1 basin hemen altindan kesilip topraktan ¢ikarilir ve su almayacak bir yerde topraga gomiiliir. ilkbaharda
kokler ¢ikarilir ve genellikle evlerin bahgesinde birbirleriyle kolaylikla tozlanip déllenmeleri igin yakin bir yere
dikilir. Bu koklerin ist kismindan ¢icek siirgiinleri ¢ikar. Siirgilinler gelisip ¢icek acar ve bakla olusturur. Baklalarin
icinde tohum olugur. Agustos ayinda, kuruyan baklalar koparilip i¢lerindeki tohumlar ¢ikarilir ve ertesi yil ekilmek
iizere kuru, nemsiz bir ortamda saklanir. Ekilen tohumlar yaklasik 1 haftada ¢imlenir. Cimlenen tohumlarin sik
oldugu kisimlar seyreltilir. Fideler, mayis-haziran aylarinda 4-5 yaprakli olduklarinda tarlada hazirlanan masuralara
90 cm sira lizeri ve 70 cm sira aras1 mesafelere dikilir. Dikilen masuraya fidelerin kurumamasti i¢in su verilir. Ekim
icin “pisgin” ad1 verilen fide kullanildig1 durumda yaklasik %100 oraninda tutar. Dikilen fidelerin yapraklari canak
haline gelmeye basladiginda bogaz doldurmast yapilir. Bogaz doldurmasi; kdkle yapraklarin arasinda kalan kismin
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toprakla doldurulmasidir. Giibreleme, capalamadan dnce, capalamadan sonra, temmuz ve agustos aylarinda olmak
iizere toplam 4 defa yapilir. Genellikle iire veya 20+20+20 N-P-K igeren (sodyum, fosfor ve potasyum) giibrelerden
bir dekar i¢in 60-70 kg olacak sekilde kullanilir.

Hasat

15 Ekim-15 Kasim tarih araliginda hasat yapilir. Ercig Lahanasinin hasadi, dis kismindaki sarilmamig
yapraklar1 kalacak sekilde sarilmis kismin, satir veya kiirek kullanilarak yapraklar ile bas arasindan kdke vurulup
kesilmesiyle yapulir.

Paketleme ve satis

Depolandiklarinda veya kisin ¢ok soguk giinlerde korunmasi icin, Ercig Lahanasi dis yapraklari ile birlikte
kokten kesilir. Bas kism1 yere gelecek sekilde ters gevrilerek arazide veya depoda bekletilir. Eger hemen satisa
sunulacaksa, sadece sarilmig yapraklarin altindan kesilir.

Dis yaprakli olarak hasat edilen iriinler sogutma veya 1sitma 6zelligi olmayan kara depolarda veya arazi
icinde kok tarafi iste, bas kisimlari yere gelecek sekilde gevrilerek birakildiginda -7 veya -8 °C sicaklikta
saklanabilir. Pazarlama esnasinda herhangi bir ambalaj kullanilmadan kamyonlara istiflenir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Van Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Béliimii Bag Yetistirme ve Islah1 Anabilim Dali, Van il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ercis Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ercis Ziraat Odasi ile Van Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla
dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan Ercis Lahanasinin fiziksel o6zelliklerinin uygunlugu; {iretim metodunun
uygunlugu; depolama ve muhafaza kosularinin kontrolii ile Ercis Lahanasi ibaresi ve mahreg¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Sanhurfa Pamugu

Basvuru No : C2023/000225

Basvuru Tarihi : 05.09.2023

Cografi Isaretin Ad : Sanlurfa Pamugu

Uriin / Uriin Grubu : Pamuk / Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. 9/1 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bi¢imi : Sanlurfa Pamugu ibaresi ve mense adi amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sanliurfa Pamugu ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Pamugu; Sanlurfa ili sinirlari iginde sertifikali tohumlar kullanilarak yetistirilen pamuklarin hasat
edilerek ¢irgirlanmasi, preslenmesi ve balyalanmasi ile tiretilir.

1650 yilinda Urfa’y1 ziyaret eden Evliya Celebi, Seyahatnamesinde; Urfa’da pamuk ipliginden kap1 gibi
saglam bez dokundugunu yazmustir. 1867 tarihli Halep Vilayet Salnamesinde ise Urfa’da bez ve pamuktan aba
yapilarak Harput ve Kayseri bagta olmak iizere bir¢ok yere satildig1 belirtilmistir.

Tarih boyunca Sanlurfa ve cevresindeki yerlesim alanlarimin pamuk ipliginden yapilan dokumacilik
konusunda gelismig oldugu goriilmektedir. Sanliurfa gegmisten giiniimiize bu gelisimi ve iiretimi devam
ettirmektedir.

Ulkemizde pamuk iiretiminin énemli kisminin yapildigi Sanlwrfa ilinde 1975°1i yillarda Devlet Su Isleri
tarafindan agilan kuyulardan elde edilen suyla pamuk tariminin kismen yapildigi bilinmektedir. 1980°1i yillarda baz1
iireticiler tarafindan agilan yeralt1 sulama kuyularindan alinan suyla pamuk tarimi yapilmistir. Modern anlamda
pamuk tarimi 1995 yilinda Atatiirk Baraji’ndan suyun tiinellerle Harran Ovasina verilmesiyle baglamistir. Sulama
alaninin genislemesiyle pamuk ekim alanlar1 da genislemistir.

Sanliurfa Pamugu; cografi sinirin iklim, toprak 6zellikleri, ekolojik kosullar1 ve sulama durumu sayesinde
parlaklig1 ve yumusakligi fazla, boya alma ve iplik olabilme (biikiimii, kopma mukavemeti, lif uzunlugu) 6zellikleri
ile 6ne ¢ikan bir pamuktur.

Sanlwurfa ilinde nem orani ortalama %50-60 arasinda oldugundan ve bu sayede kiitlii pamuklarda yiiksek
nem problemi olusmadigindan Sanliurfa Pamugunun lifleri parlaktir ve matlagma problemi yoktur. Nem degeri
diisiik oldugundan bitkilerin alt bolgelerinde koza ¢iiriikliigii problemi olusmadigi i¢in fungusit kullanilmaz ve bu
durum da verimliligi olumlu yonde etkiler. Sanlwrfa ilinde zararli yogunlugu &zellikle beyazsinek problemi
olmadig1 i¢in fumajinden dolayi liflerde kirlenme ve renk degisimi sorunu olugmaz. Sicakliktan dolay1 pamuk bitkisi
fazla boylanmadigindan bitki biiyiime diizenleyicileri fazla miktarda kullanilmaz. Bdlgedeki iklim ve toprak
kosullart pamuk verimliligi ve liflerin gelisimini olumlu yonde etkiledigi i¢in daha yiiksek verim alinir. Bu
nedenlerle Sanlurfa Pamugu, tekstil sektorii tarafindan aranan lif teknolojik &zelliklerinin {izerinde degerlere
sahiptir.

Sanlurfa Pamugunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Bitki boyu (cm) 85-110
Koza sayisi (adet) 8-11
Koza kiitlii agirhigs (g) 4-5,2
Crirgir randimani (%) 40-45
100 tohum agirligi (g) 7,9-10,3
Kiitlii pamuk verimi (kg/da) 450-620
Lif uzunlugu (mm) 28-31,2
Lif inceligi (micronaire) 4551
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Lif kopma dayaniklilig1 (g/tex) 30-36
Lif olgunlugu (%) 0,86-0,9
Lif uzunlugu uyumu (%) 84-86
Lif sarilik degeri (+b) 6,9-8,5
Renk derecesi 21-1/41-1
Lifteki ¢epel sayist (TrCnt) 15-60
Kisa lif igerigi (%) 6,7-9,9
Uzun elyaf igerigi (%) 82-85
Lif parlaklig1 derecesi (Rd) 67-82
Ceperin kapladig alan (%) 2-4
Egrilebilirlik endeksi 125-180
Nem (%) 6,9-8
Uretim Metodu:

Toprak istegi:

Toprak seciciligi olmamakla birlikte, yiiksek verim ve kaliteli lif elde etmek i¢in topragin derin profilli,
organik madde bakimindan zengin ve aliivyal olmas1 gerekir. Derin, kumlu-Killi, su tutma yetenegi yiiksek,
gecirgenligi, islenmesi ve sulanmasi kolay topraklar pamuk tarimi icin ideal topraklardir.

Iklim Istegi:
Pamuk tariminda en 6nemli iklim faktorlerinin basinda sicaklik, giin 15181, yagis ve oransal nem gelir. Yillik
ortalama sicakligin 19 °C, yaz aylari sicakligi ise 25 °C olmasi gerekir. Sicaklik, tarak olugmasindan 6nce 20 °C,

¢igeklenme doneminde 25 °C, kozalarin gelisme déneminde ise 30-32 °C olmalidir. Hasat doneminde kozalarin iyi
bir sekilde agabilmesi i¢in sicakligin azalmasi (15 °C’ye kadar) istenir.

Toprak Hazirligi:

Tarlanin pamuk ekimine hazirlanmasi siirecinde ilk yapilacak islemler tarla temizligi ve toprak alti
islemesidir. Uzun yillar pamuk yetistirilen topraklarda zamanla pulluk alt1 ya da taban tas1 denilen sert bir tabaka
olusur. Bu tabaka bitki koklerinin gelismesine engel olacagi igin kirllmasi gerekir. Bu is i¢in dip kazan adi verilen
toprak isleme aleti kullanilir. Bu iglem 4-5 yilda bir yapilmalidir. Bu aletle topragin {ist yapist bozulmadan toprak
90 cm derinlige kadar islenir. Bu islemi sonbahar ve kig stirlimleri ile tohum yataginin hazirlanmasi izler. Eger
pamuktan sonra yeniden pamuk ekilecek ise sonbahar aylarinda saplar kesilip toprak 30-35 cm derinliginde islenerek
sap pargalar1 topraga karistirilmalidir. Subat ay1 sonu ve mart ay1 baglarinda topragin nem durumuna gore ikincil
toprak isleme aletleri (kiiltiivator) ile ikileme yapilmalidir. Nisan ay1 baginda topragin nem durumuna goére ekim
oncesi ruhsatli olan ve piyasada bulunan yabanci ot ilaglari kullanilmali ve ekim igin sirtlar olusturulmalidir.

Ekim:

Yiiksek verim ve kaliteli iiriin elde etmek i¢in genetik saflig1 yiiksek pamuk tohumlugu kullanimi 6nemlidir.
Kullanilacak pamuk ¢esitleri sertifikali ve delinte edilmis olmalidir. Pamugun ekim zamani iklim kosullarina gore
belirlenir. Ekim i¢in toprak sicakliginin 15 °C’nin istiinde olmasi gereklidir. Yildan yila ekim zaman degisiklik
gostermekle birlikte en uygun ekim zamani Sanliurfa ili ig¢in nisan ayninin son haftasi ile mayis aymin 3. haftasi
arasidir. Mevsim ve toprak sicakligina gore mayis ay1 sonuna kadar da pamuk ekimi yapilabilir.

Ekim mibzerle siraya yapilir. Sira arasi1 75 cm, sira iizeri 8-10 cm olmalidir. Ekim derinligi toprak kosullarina
gore genellikle 3-4 cm’dir. Tohumun ¢imlenmesi normal kosullarda 5-10 giin i¢inde gerceklesir.

Capalama:

Bakim kosullar1 ¢apalama ile baglar. Cikistan sonra goriilen yabanci otlarin ¢apalanarak temizlenmesi
gerekir. Capalama sayisi tarladaki yabanci ot durumuna gore degisir. Normal kosullarda 3-4 makine capasi
yapilmalidir.
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Sulama:

Iklim ve toprak kosullarina gére degismekle birlikte pamuk bitkisinin su ihtiyact 800-1100 mm arasinda
degisir. Pamuk iiretim bolgelerinde yillik yagis miktar1 yetersiz oldugundan iyi bir gelisme i¢in gereken su miktari
sulama yolu ile verilmelidir. Sulama zamani ve verilecek su miktari bitkinin su istegi belirtilerine ve topraktaki nem
durumuna gore saptanir. Orta biinyeli topraklarda ve normal iklim kosullarinda 10-15 giin araliklarla 7-10 kez
sulama yapilmalidir.

Giibreleme:

Pamuk tariminda kullanilacak giibre miktari, iklim ve toprak kosullarinin yani sira, ekim nobeti ve pamuk
gesitlerine gore degisebilir. Kullanilacak giibre ¢esidi ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizleri mutlaka
yaptirilmalidir. Genel olarak kullanilan giibre ¢esit ve miktarlart;

e Azotlu giibreler: Dekara 22-23 kg saf azot

e  Fosforlu giibreler: Dekara 7-8 kg saf fosfor

e  Potash giibreler: Cografi sinirin topragi potasyumca zengin oldugundan kullanmaya gerek yoktur.
Bu durum toprak analizleri ile belirlenmelidir.

e  Diger giibreler: Toprak ve bitki analizleri ile belirlenmelidir.

Hasat:

Kozalarin olgunlagmasi ile pamuk hasadina baglanir. Hasat tarihi iklim kosullarina, ekim tarihine ve sulama
kosullarina gore degisir. Sanliurfa’da hasat eyliil aymin ilk haftasinda baslayip kasim ayninin basina kadar devam
eder.

Makineli hasat igin kozalarin % 60-70’i agtiginda yaprak doktiiriicii ilaglar kullanilmalidir.

Cirgirlama ve Depolama:

Hasat edilen kiitlii pamuklar roleli, testereli ve yiiksek hizli roleli ¢ir¢ir makineleri ile ¢irgirlanir. Elde edilen
lifler prese makineleri ile balya haline dontstiiriiliir.

Lif pamuk balyalariin muhafazasi igin gerek c¢irgir isletmelerinde gerekse lisansli depolarda kontrollil
kosullarda depolama imkani bulunur. Depolama i¢in lif pamugun ticari nemi % 8,5’1 gegmemelidir. Lif pamuklar,
balyalar halinde ve balyalarin agirligi en az 190 kg olmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi,
Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Sanlturfa Tarim ve Orman il Midiirligii, GAP Tarimsal Arastirma Enstitiist,
Sanliurfa Ticaret Borsasi ve Sanliurfa /Haliliye Ziraat Odas1 Bagkanlhigindan iiriin konusunda uzman birer kisi olmak
tizere en az Ug kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

e Ogzellikle toprak hazirligi, ekim donemi ve hasat, hasat sonrasi asamalar1 (kiitlii olarak pamugun
depolanmasi, ¢ir¢irlama, preseleme ve balyalanmig pamugun depolanmasi) olmak iizere iretim
metoduna uygunlugu.

. Sanliurfa Pamugu ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Bitlis Ciger Taplamasi

Basvuru No : C2023/000263

Basvuru Tarihi : 23.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Bitlis Ciger Taplamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

: Mabhreg isareti
. Bitlis Eren Universitesi

: Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez BITLIS
> Bitlis ili
. Bitlis Ciger Taplamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Ciger Taplamasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Ciger Taplamasi; kuzu/koyun karacigeri, koftelik bulgur, sogan, irmik, yumurta, sivri biber, 6zel amagli
bugday unu ve baharatlar ile hazirlanan, tereyagi, tuz ve pul biber ile hazirlanan sos ile servis edilen bir yemektir.
Taplama kelimesi yoresel olarak kofte i¢in kullanilir. Bitlis Ciger Taplamasi yaklagik 3 cm ¢apa, 1 cm kalinliga, 5

g agirliga ve yassi bir sekle sahiptir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Ciger Taplamasinin, Bitlis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis Ciger Taplamasi icin bilesenler (8 kisi i¢in):

- 500 g kuzu/koyun karacigeri
- 250 g koftelik bulgur

- 1 adet sogan

- 150 g irmik

- 1 adet yumurta

- 3 adet sivri biber

- 10 g 6zel amaglh bugday unu
- 2750 ml su

- 2 gkuru reyhan

- 4 g karabiber

- 2 gkimyon

- 7.gpul biber

- 10gtuz

Sos icin bilesenler:

- 30 gtereyagi
- 4 g pul biber
- 5gtuz

Bitlis Ciger Taplamasinin hazirlanmast:

Kuzu/koyun karacigeri, sogan ve sivri biber kiyma makinesi veya robotta ¢ekilir. Cekilen karigim bir kaba
aliir, iizerine bulgur, irmik, yumurta, baharatlar ve un eklenip yogrulur. Bir kdseye 250 ml su alinir, yogurma
sirasinda el ylizeysel olarak bu su ile 1slatilip harcin kurumasi 6nlenir. Harg, ele yapismayacak kivama gelinceye
kadar 10-15 dakika yogrulur. Yogrulan hargtan 5 g pargalar koparilir yuvarlanip bastirilir ve yassi sekli verilir. Bir
tencereye 2,5 litre su ve tuz eklenir ve kaynatilir. Hazirlanan Bitlis Ciger Taplamasi, kaynayan 2,5 litre tuzlu suya
atilir, 20-25 dakika hasglanir. Suyu siiziilen taplamalar, sunum tabaklarina alinir. Bir sos tavasinda tereyagi eritilerek
iizerine pul biber ve tuz eklenerek sos hazirlanir. Sunum tabaklarina alman Bitlis Ciger Taplamasinin {izerine
hazirlanan sos dokiiliir ve servisi sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bitlis Ciger Taplamasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Bitlis Ciger Taplamasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii koordinatérliigiinde ve Bitlis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Tatvan Ilge Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Rektérliigiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Bitlis Ciger Taplamasinin ¢ap, kalinlik, sekil ve agirliginin uygunlugu ve Bitlis Ciger Taplamasi ibaresi
ve 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 yiiriitiir.
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8. Bitlis icli Koftesi
Basvuru No : C2023/000264
Basvuru Tarihi : 23.10.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Bitlis I¢li Koftesi
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Bitlis Eren Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes minare
Mahallesi Ahmet EREN Bulvari 13100 Merkez BITLIS
Cografi Simir : Bitlis ili
Kullamim Big¢imi . Bitlis I¢li Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullamilamadiginda, Bitlis I¢li Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Icli Koftesi; iki defa ¢ekilmis, yagsiz ve sinirsiz dana kiyma, koftelik bulgur, su, bobrek yagi, eksi nar,
tuz, toz biber veya karabiberle yapilan, elle sekillendirilen bir yemektir. Bitlis I¢li Koftesi alttan ve iistten hafif basik
kiire seklindedir. Yapilan i¢ malzeme, agilan ¢ukura eklenir ve gukurun kapanmasi igin yeniden sekillendirilir. Bitlis
Icli Koftesi, yaklasik 4 cm capa, 3 cm yiikseklige ve 30 g agirhiga sahiptir. Bitlis I¢li Koftesinin i¢ harci ve el ile
belirli dl¢iilerde sekillendirilmesi ayirt edici 6zelligidir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Bitlis I¢li Koftesi, Bitlis ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis icli Koftesi icin bilesenler:

- 1 kg iki defa ¢ekilmis, yagsiz ve sinirsiz dana kiyma
- 1 kg koftelik bulgur

- 3,5 litre su

- 250 g bobrek yagi

- Yarim kg kuru sogan

- 5 g kirmizi toz biber veya karabiber

- 200 g eksi nar

- 10gtuz

Bitlis icli Koftesinin hazirlanmasi:

I¢c malzeme igin bébrek yag1 kiyma makinesi ile iki defa gekilir, i¢ine yarim kg kuru sogan rendelenir. Tuz,
karabiber veya kirmizi toz biber ve eksi nar taneleri eklenir ve 5 dakika yogrulur. I¢ malzeme i¢in, Snceden makinede
iki defa ¢ekilmis olan yagsiz ve sinirsiz dana kiyma, koéftelik bulgur, tuz ve 500 ml su eklenerek 15 dakika yogrulur.
Yogrulan dis har¢ 20 g parcalara ayrilir, bu pargalar avug igerisinde yuvarlak hale getirilir. Bir elin avug igine
alinarak diger elin isaret parmag ile igi oyulur. Onceden hazirlanan i¢ malzemeden 3 g almir ve oyulan kisma konur.
Avug igerisinde tekrar yuvarlanan koftelerin agik kistmlar1 kapatilir ve koftelere top sekli verilir. Bir tencereye 3
litre su eklenir ve kaynatilir. Hazirlanan kofteler dagilmayacak sekilde yavasca tencereye yerlestirilir ve 15 dakika
kaynatilir. Bitlis I¢li Kéftesi, icindeki yagin eridiginde su iistiine ¢ikar. Su iizerine ¢ikan kofteler tabaklara alinarak
servisi yapilir.

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

Bitlis I¢li Koftesinin cografi simirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis yemek kiiltiirii icinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bitlis I¢li Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii koordinatérliigiinde ve Bitlis il Tarim ve Orman Miidiirliig,
Tatvan Ilge Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Rektorliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet ilizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Bitlis I¢cli Kéftesinin cap, yiikseklik, sekil ve agirhgmin uygunlugu ve Bitlis i¢li Koftesi ibaresi ve
mabhreg 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 siire¢leri yiiriitiir.
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9. Lefke Bezi

Basvuru No : C2023/000330

Basvuru Tarihi 1 05.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Lefke Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma kumas / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmaneli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mah. Istasyon Cad. Osmaneli BILECIK

Cografi Simir . Bilecik ili Osmaneli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Lefke Bezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lefke Bezi; % 100 pamuk ipligiyle bezayag teknigi kullanilarak kamgili ve mekikli tezgahlarda dokunan ve
geometrik, bitki ve hayvan figiirleri ile karisik yoresel motiflerin yam sira kanavige, igne oyasi gibi el islemeleriyle
stislenen dokuma kumastir. Basortiisii, kese, pestamal ve ev dekorasyonu aksesuarlar1 yapiminda kullanilir.

Lefke Bezi; tezgahta dokunan 6lgiileri {irlin tlirline gore degisen (en: 29-99 cm, boy: en ¢ok 2 m) bezin
baslangic¢ ve bitisinde ince suyolu deseni olusturulup kalan kisimlara diiz bez ayagi dokuma, ana motif veya aralikli
ince suyolu desenleri eklenerek iiretilir. Dokuma desenleri igin seg¢ilen motiflerde turuncu, kirmizi, bordo, yesil,
lacivert, krem, mavi, sar1, kahverengi vb. renkler kullanilirken dokuma zemininde genellikle krem renk kullanilir.

Lefke Bezi tiretiminde 100/1 numaralt ve 45-90 cm eninde tarak kullanilir. Cozgii tel sayisi ortalama 900
iken kullanilan iplik numaras1 20/2 Ne’dir.

Lefke Bezi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Bizans Imparatorlugunun yasadig: ve tarih boyunca
gecit bolgesinde yer alan Osmaneli ilgesi o donemde Lefke diye anilmaktadir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Lefke Bezi iiretiminde kullanilan arag¢ ve gerecler ile iiretim asamalarina asagida yer verilmistir. Iplik
gramajlart ise lirline gére degismekte olup %100 pamuk ipligi kullanilir.

Uriin tiiriine gore iplik gramajlar1:

Desensiz masa ortiisti (100 cm x 100 cm) : 135 g
Desenli masa ortiisti (100 cm x 100 cm) : 160 g
Desensiz peskir ortiisii (50 cmx 120 cm) : 90 g
Desenli peskir ortiisii (50 cm x 120 cm) : 100 g
Cizgili pestamal (100 cm x 170 cm) : 300 g
Kiigiik kese (10 cmx 15¢cm) : 8¢

Biiyiik kese (15cmx20cm): 10 g

Atki (32 cm x 210 cm): 130 g

Dokuma tezgdhi: Dokuma yapmak {izere ¢ozgii ipliklerinin giiciilerden ve taraktan gegirildikten sonra
gerildigi temel arag olup dokuma cesidine ve islevine gore farklilik gosterir. Bu tiir tezgah alttan ve iistten birbirine
bagh iki paralel ¢itadan olugmakta ve yukaridan asagiya dogru daralan bir sekli bulunur. Letke Bezi {liretiminde
genellikle Kamgili tezgahlar kullanilir. Kamgili tezgahlar diger tezgahlardan ayiran en dnemli fark, mekigin el ile
degil kamginin ¢ekilmesiyle atilmasidir.
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Giicii tig1: Cozgt ipliklerinin, giictilerin tizerindeki bosluklardan ipliklerin gecirildigi tahar planina uygun bir
sekilde gecirilmesini saglayan alettir.

Cozgii dolabi: Dokuma isleminin yapilabilmesi igin ¢6zgiiniin hazirlanmasi gerekir. C6zgii ipliklerinin, sabit
gerilim altinda, birbirine paralel olarak, bobinden sagilip dokuma tezgahinda dokunabilecek sekilde levente
sarilmast islemine ¢6zgii hazirlama denir. Lefke Bezinin ¢dzgiisiiniin ¢dziilmesi i¢in, bir ucu tabana diger ucu tavana
sabitlenen, art1 seklinde kollar1 olan ahsaptan ya da metalden yapilmis ¢ozgli dolab1 kullanilir. Cozgii dolabinin
kollarinin tizerinde ii¢ parmak denilen agizlik almak i¢in gerekli bir sistem de yer alir.

Mekik: Cozgii iplikleriyle atki ipliklerinin baglant1 yapabilmesi i¢in, dokuma esnasinda giicii ¢ergevelerinin
hareket ettirilmesiyle ¢6zgii ipliklerinin arasinda meydana gelen araliktan (agizliktan) atki ipliginin ge¢mesini
saglayan aractir.

Masura-bobin: Uzerine iplik, serit, fitil gibi seyler sarilan karton, tahta, maden veya plastikten yapilmis koni
yahut silindir seklindeki parcadir.

Lefke Bezi Uretimi:

Tezgahin dokumaya hazirlanmasi:

Lefke Bezinin {iretiminde, dokumanin boyuna gore ne kadar ¢ozgii ¢oziilecekse kalemlige o kadar ip yumagi
koyulur. Bu ipler pegeye sirayla takilir. Peceden gelen ipler ilk agizlik alma islemi yapildiktan sonra ¢6zgii dolabinda
sarilir. Cozgii dolabindaki turlama sayis1 kumasin enini belirler.

Resim 1. Cozgii dolabinda ¢6zgiiniin hazirlanmasi

Dokumada kumasin ¢6zgii iplikleri ile en ve boy hesaplamalar1 yapildiktan sonra ¢oziilecek ¢ozgii tel sayisina
gbre bobin sayis1 belirlenir. Cozgii dolabinda hazirlanan ya da hazir alinan ¢6zgiiler igin kullanilacak bobinler
sirastyla yerlestirildikten sonra desen tahtasi igerisinden her bir tel pegeye gegirilir. Gegirilen iplerin peceden ¢ikan
uclar1 bir yerde toplandiktan sonra ¢6zgii dolabi {izerinde yer alan {i¢ parmagin en son kismina baglanmaktadir.
Baglangig noktasi olusturulan teller, bir alttan bir iistten alinmak sartiyla agizlik alinarak diger iki parmaga ters veya
¢apraz bir sekilde gegirilir. Cozgii dolab1 dondiiriilmek suretiyle asagiya kadar belirli araliklarla sarilan teller daha
sonra ayni kisimdan yukariya dogru sarilmaktadir. Boylece bu islem kendi i¢inde bir tur elde edilmekte ve her tur
sonrasinda bu turu olusturan teller baska bir ip yardimiyla baglanmaktadir. Islemler devam ederken bu sekilde
istenilen tel sayisi elde edilene kadar ¢6zgii ¢6zme islemine devam edilir.

Cozgii ¢ozme islemi tamamlandiktan sonra, tezgdhin ¢ozgii sarma mekanizmasi ayarlanarak ¢ozgii aktarilir.
Islem yapilirken cok dikkat edilir ve buraya aktarirken ¢ozgiiniin agizlik kismi karismayacak sekilde alinir ve agizlik
iplerle baglanarak ayrilir. Cozgili sarma mekanizmasina aktarilan ¢6zgii oncelikle agizlik kismindan baglanarak iki
kisi yardimiyla tezgaha gecirilir. Cozgii ipliklerinin belirli sira kuralina gore, tahar plani denilen ¢6zgiiniin giicii
gozlerinden ve tarak digleri arasindan gecirilme iglemi tamamlanir.

Tahar islemi giicii tahar1 ve tahar plam olmak tiizere iki boliimden meydana gelir. Glicl tahari, o6rgi
raporundaki iglem sirasina gore ¢ikarilan tahar planina uygun sekilde yapilir. Tahar plani, dokunacak olan kumasta
orgill icin en az kag cergeve (2 veya 4 cergeveli) kullanilacaginmi ve hangi ¢6zgiiniin hangi ¢ercevede olmasi
gerektigini belirtir. Orgii raporunda birbirinin aynis1 olan hareketler ayn1 gcercevede birlestirilir. Cozgii iplikleri birer
birer giicii tellerinin ortasinda bulunan ve giicii g6zii olarak bilinen delikten gegirilir.

Giicii tahari ise yapilmis ¢6zgii ipliklerini, dokuma tarag: diglerinin arasindan gegirmek amaciyla kullanilan
el aletidir. Raporda birbirinin aynisi olan hareketler aym gergevede birlestirilir.
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Tahar plani: 2 giiciilii olmasi sebebiyle tahar plan1 1 2 1 2 1 2 seklindeki 6riintii ile ¢6zgii ipi sayisinca dokuma
boyunca devam etmektedir. Sira tahari yapilmaktadir. Buna gore tahar igleminin ilk agsamasi giicii tahari ikinci
asamasl ise tarak taharidir. Tarak tahar1 ¢6zgii ipliklerinin dokuma taraginin disleri arasinda kalan bosluklardan tarak
t1g1 kullanilarak tarak planina gore belirli bir diizende gegirilmesi iglemidir. Taharlama isleminde ¢6zgii dairesinde
alinan, iiretilecek kumasgin 6zelliklerine uygun duruma getirilmis ¢ozgii leventleri {izerinde islem yapilir. Taragin
sikliginin artmasi {iretilecek kumagin sikliginin oraninin biiyiik olmasi anlamina gelir. Tarak numarasi segilirken
kumasin eni, ¢6zgii siklig1, drgii raporu, ¢6zgii renk raporu, ¢6zgii ipliklerinin kalinlig1 ve diigiimlerinin olusturdugu
kalinlik dikkate alinarak yapilmalidir.

Dokuma Tezgahinda iki kisiden biri karsilikli olarak, agizlig1 bas ve isaret parmaklarina takarak her bir ¢6zgii
telinin ucunu teker teker giicii tellerinden gecirmek suretiyle karsidaki kisiye verilir. Kargisindaki kisi ise ince uglu
bir t1g veya benzeri bir ara¢ yardimiyla her bir ¢6zgii telini giicii gozlerindeki delikten gekmekte ve ¢ozgii ¢oziiliirken
baglamus olduklari tura gore giicii tellerinden gecen ¢6zgii tellerini gruplanarak baglanir. Daha sonra bu islem tekrar
edilerek giictiden ¢ikan teller taraktan gegirilerek dokumanin sarilacagi tezgéhin alt kisminda bulunan levende
baglanir. Cozgiiniin sarildig1 tezgah aksami ise tezgéhin lizerinden aktarilarak dokuyan kisinin oturacagi yerde, arka
kisimda bulunan yerine yerlestirilmekte ve demir yardimiyla saglam bir sekilde sabitlenir. Dokuma yapildik¢a bu
demir gevsetilerek ¢ozgii agilir. Saglamlastirma islemi kontrol edilmelidir. Eger saglam yapilmazsa dokuma
yapilirken kumasa potluk verir.

Dokuma iiretimi:

Cozgii tezgaha aktarildiktan sonra yeterli gerginlik olusturulmakta ve tezgahin pedallarina basilarak agizligin
acilmasi saglanir. Iki giiciilii tezgahta bir ayak basili iken ac1lan agizhigin arasindan tezgahin kamgis1 cekilerek mekik
soldan saga ya da sagdan sola dogru gonderilerek dokuma islemi yapilir. Dokuma desensiz bir seklide diiz renk
olarak yapilacaksa oldugu gibi devam etmekte eger desen konulacaksa deseni olusturacak atki ipi, ¢6zgii tellerinin
arasina degisik sekillerde yerlestirilerek desenleme yapilir. Dokuma kumagi tezgahtan ¢ikarmadan once kenar
diizglinliigii kontrol edilir. Sagaklarina baglama teknikleri uygulanir. Ardindan ¢6zgii birakma denilen 6n ve arka
leventler gevsetilerek dokumanin serbest birakilma islemi yapilir. On levent geri sarilarak, dokuma dikkatlice
leventten bosaltilir. Alt ve iist ucundan esit sagak pay1 birakilarak ¢6zgii iplikleri uygun bir makasla kesilir.

Motif olusturma:

Dokuma igleminde motif olusturma dokumanin &rgii rapor plam yapildiktan sonra dokuma ile birlikte
dokunacak ya da dokuma iizerine islenecek desenin karar1 verildikten sonra yapilir. Dokuma ile birlikte dokunacak
ise atki ipi Orgli raporuna gore atilmaya baglanir. Dokuma sonuna kadar orgii raporuna gore dokuma
yapilir. Dokuma {izerine yapilacaksa ise genellikle bu durum kii¢clik motif seklinde karsimiza ¢ikmakta olup kese
iizerine isleme yapilir. Bu igleme etamin kumas ile kanavige isi en ¢ok motif olugturmada kullanlir.

Sacak baglama ve Kanavice isleme:

Sagak baglama islemi, dokuma islemi bittikten sonra dokumalarin kenarlarindan sarkan kalan iplerin
dokumanin son bitirme iglemidir ve her dokuma i¢in farkli sagak baglama teknikleri uygulanmaktadir. Birden fazla
baglama segenegi olan teknikler Lefke Bezi dokumanin kullanim amacina gore de degisiklik gostermektedir. Tirnak
bag, antika kenar piiskiilii, 1§ isi sacak baglama bunlardan bir kagidir. Kanavige isi ise, seyrek dokunmus keten
bezin iizerine renkli ipliklerle, ¢arp1 seklinde yapilan islemedir. Stk dokunuslu kumaslarda ise kanava bezi
kullanilarak isleme yapilmaktadir. Islenecek motif veya suyun (bordiiriin) dlgiilerine uygun kesilen kanava bezi esas
kumas iizerine teyellenir. Isleme sirasinda kanava bezinin karelerinden faydalanilir. Isleme bitirildikten sonra bez
en ve boy ipliklerinden ¢ekilerek yok edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda uzun bir gecmise sahip olan Lefke Bezi, Osmaneli il¢esinin kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Lefke Bezinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaneli Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Osmaneli Kaymakamligi, Osmaneli Halk Egitim
Merkezi ile Osmaneli 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.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

Ozellikle motif gesitleri ve dokuma teknigi olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.
Lefke Bezi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Antakya Kiilcesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1603

Tescil Tarihi 1 27.06.2024

Basvuru No : C2023/000292

Basvuru Tarihi 1 09.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Antakya Kiilcesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi . Antakya Kiilgesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda, Antakya
Kiilgesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiilgesi; un, sumra (rezene), zeytinyag1 ve beyaz susam ile hazirlanan bir yemektir. Antakya Kiilgesi
8-10 cm capinda, 1-1,5 cm kalmligindadir. Agik kahverengi tonlarinda ve sarmal yuvarlak seklindedir. Antakya
Kiilgesi, hamura zeytinyag: kullanilarak sekil verilmesi ile yapilir.

Antakya Kiilgesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiltliriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Kiilcesi i¢in bilesenler:

- 1 kg 6zel amagli bugday unu
- 200 ml su

- 42 g yas maya

- 6 gbeyaz seker

- 12gtuz

- 150 g sumra (rezene)

- 100 g ¢orek otu

- 45 g beyaz susam

- 250 gtereyag:

- 800 g zeytinyagi

Antakya Kiilcesi hamurunun hazirlanmasi:

Yas mayaya, 60 °C sicakliginda 200 ml su, tuz ve beyaz seker ilavesi ile mayanin erimesi saglanir. Bir kaba
konulan unun ortasi agilarak icine eritilen maya karigimi ilave edilir, yavas¢a yogrulur. Tereyag: eritilir ve 200 ml
zeytinyag ile karigtirilarak yogurmaya devam edilir. Sumra, ¢orek otu ve susam ilave edilerek yumusak bir hamur
elde edilmesi i¢in yogrulur ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir.
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Antakya Kiilgesinin yapilisi:

Mayalanan hamurdan 7 gram biiyikliigiinde bezeler yapilir. Zeytinyag: ile ince bir sekilde agilir. Agilan
hamur dolandirilarak sarmal sekilde olmasi saglanir. El ile bastirilarak Antakya Kiilgesine son gekli verilir. Yaglanan
tepsiye aralikli olarak dizilir. 200 °C sicaklikta ortalama 30 dakika boyunca pisirilir.

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

Antakya Kiilgesi cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Kiilgesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde, Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Antakya Kiilgesi ibaresi ve 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 yiiriitiir.
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2. Corlu Kuzu Ciger Sarma

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1604
Tescil Tarihi : 02.07.2024
Basvuru No : C2022/000410
Basvuru Tarihi 1 18.11.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Corlu Kuzu Ciger Sarma
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Tescil Ettiren . 1- Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi
2- Corlu Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : 1- Zafer Mah. Sehitler Cad. 6 Corlu TEKIRDAG
2- Resadiye Mah. Salih Omurtak Cad. 139 105 Corlu TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili Corlu ilgesi
Kullanim Bicimi : Corlu Kuzu Ciger Sarma ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede

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

Corlu Kuzu Ciger Sarma; kivircik 1rki koyunlar kuzulariin ciger takimi, kuru sogan, baldo piring, kus
liziimii, maydanoz, taze nane, dolmalik fistik, tuz, karabiber, kekik, tereyagi ve et veya kemik suyu kullanilarak
hazirlanan i¢ harcin kuzu gomlegine sarilmasi; lizerine dnce et veya kemik suyu sonra ¢irpilmis yumurta-yogurt
karisimi dokiilmesi ve 200 °C sicakliktaki firinda pigirilmesi suretiyle Tekirdag ili Corlu ilgesinde iiretilen yemektir.
Kuzu cigeri takiminda karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek bulunur. Servisi sicak olarak yapilir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin iiretiminde kullanilan kuzular, 25 kg’1 gegcmeyen agirliktadir.
Corlu Kuzu Ciger Sarma cografi sinirda “ciger bohgasi” ismiyle de bilinir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Corlu ilgesinin mutfak kiiltiirii ve
gelenekleri iginde 6nemli bir yere sahiptir. Giinlik 6giinlerin yan sira, 6zel giinlerde ve ozellikle hidrellez
zamaninda iiretilir. Uretimi; i¢ hargta karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirekten olusan ciger takiminin
kullanilmasi bakimindan cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin tiretiminde, Corlu ilgesinde yetisen kivircik irki koyunlarm 25 kg’1 gegmeyen
agirliktaki kuzularmin ciger takimi ile gémlegi kullanilir.

5 kisilik Corlu Kuzu Ciger Sarma iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:
1 takim kuzu gomlegi
I¢ harg bilesenleri:

1 takim kuzu cigeri (karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek)
500 g baldo piring

3 adet kuru sogan

100 g tereyag1

1 demet taze nane

2 demet maydanoz

100 g dolmalik fistik

100 g kus liziimii

15gtuz

8 g karabiber
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7 g kekik
200 ml et veya kemik suyu

Uzeri igin:
2 adet yumurta

150 g yogurt
100 ml et veya kemik suyu

Kuzu gémlegi bir tepsiye koyulur, iizerine sicak su ilave edilip ¢oziilmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Kuzu ciger takinu (karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek) haslanp kiip seklinde
dogranir. Ince dogranmis sogan ile dolmalik fistik tereyaginda kavrulur. Uzerine dogranmus ciger takimi eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Onceden 1slatilip yikanmis piring, kus iiziimii, tuz, karabiber, kekik ve cok ince kryilmis
maydanoz ile nane ilave edilip kavrulur. Kavurma islemi tamamlaninca iizerine sicak et veya kemik suyu eklenerek
demlenmeye birakilir.

Sarmalarin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Coziilmiis kuzu gémlekleri yaklasik 10 x 10 cm’lik kareler halinde
kesilir ve teker teker kaseye yerlestirilir. Gomleklerin iizerlerine bol miktarda i¢ har¢ koyulur, i¢ harcin tagsmamasina
dikkat edilerek kapatilir ve kaseden ¢ikarilip ters gevrilerek tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen sarmalarin iizerlerine et
veya kemik suyu dokiiliir. Bir kapta ¢irpilarak karigtirilan yumurta ve yogurt, sarmalarin iizerine yedirilerek siiriiliir
ve onceden 1sitilmig 200 °C firinda tizerleri kizarincaya kadar pisirilir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin servisi sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Corlu Kuzu Ciger Sarma, Corlu ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Corlu ilgesinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Uretiminde, Corlu ilgesinde yetisen kivircik 1rk1 koyunlarin kuzularinin ciger
takimlar1 ve gomlekleri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Corlu Kuzu Ciger Sarmanin tim
tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi ile Corlu Belediyesinin koordinatérliigiinde, Corlu Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi, Corlu Ziraat Odasi1 ve Corlu Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman en az birer kisinin
katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan kuzu ciger takimi ve gémleginin, Corlu ilgesinde yetisen kivircik 1rki koyunlarin
kuzularindan elde edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Corlu Kuzu Ciger Sarma ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1605

: 03.07.2024

: C2023/000142

: 18.04.2023

. Cerkes Badima Biikmesi

: Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Cerkes Belediyesi

: Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

: Cankin ili Cerkes ilcesi

: Cerkes Badima Biikmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin
kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Cerkes Badima Biikmesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Badima Biikmesi, 6zel amacl bugday unu, su, tuz ve yas mayadan hazirlanan hamurun yuvarlak
olarak a¢ilmasiyla her bir katina; cografi sinirda “badima” olarak adlandirilan madimak (Polygonum cognatum
Maissn) otu, aygicek yagi, tereyagi, kuru sogan, karabiber, pul kirmizibiber ile kavrulduktan sonra {izerine siit ve
daha sonra yumurta eklenerek karistirilmasiyla hazirlanan i¢ harcin i¢ine koyularak elde edilen yarim ay seklinde
kapatilmasiyla tava veya sagta pisirilerek elde edilen hamur isidir.

Cografi sinirda badima otunun mayis-haziran aylarinda olgunlagmasi nedeniyle bdlge halki tarafindan
ilkbahar mevsiminde taze badima otu ile siklikla yapilan Cerkes Badima Biikmesi, temizlenip yikandiktan sonra
ince ince kesilip dondurularak muhafaza edilebilir ve kis mevsiminde de kullanilabilir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Cerkes Badima Biikmesi, Cerkes il¢esinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Cerkes Badima Biikmesi i¢in hamurun bilesenleri ve i¢ harg bilesenleri agagida verilmistir.

Tablo 1. Cerkes Badima Biikmesi hamur bilesenleri ve miktarlari

Bilesen Miktar
Yas maya 42 g
Su 11
Tuz 509
Ozel amagh bugday unu | 2,5 kg

Tablo 2. Cerkes Badima Biikmesi i¢ harg bilesenleri ve miktarlari

Bilesen Miktar
Madimak otu (Badima) | 1Kkg
Aycicek yagi 100 ml
Tereyagi 30g

2 orta boy kuru sogan 260-300 g
Karabiber 29

Pul kirmizibiber 29

Siit 200 ml
Yumurta 2 adet
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Tuz 10g

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda birinci agamasi i¢ harcin hazirlanmasi ile baslanir. Gida ile temasa
uygun derin bir bir tencere veya tavanin i¢ine aygigek yagi ve tereyagi koyulur. Yaglarin erimesi ile i¢ine gida ile
temasa uygun bigak ile kiyilmis soganlar ilave edilir ve soganlar pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavrulur.
Kavrulan soganlarin icine istege bagli olarak taze ya da dondurulmus dogranmis badima ilave edilir. Badimanin dip
kisminin kesilip atilmasi, varsa sararan yapraklarin ayiklanmasi ve yapraklarm u¢ kisminda sararmis kisimlar
bulunuyor ise kesilip atilmasi gereklidir. Ardindan iki veya ii¢ kez yikanarak temizlenir ve 1-2 ¢cm uzunlugunda
dogranarak kullanima veya dondurulmaya hazir hale gelir. Bu karisimin igine karabiber, pul kirmizibiber ilave edilir
ve bu sekilde yaklasgik 2 dakika gida ile temasa uygun tahta kagik ile karigtirilir. Daha sonra karigimin i¢ine sira ile
siit, yumurta ve tuz ilave edilir ve yaklagik 5 dakika karigtirtlarak pisirme iglemi tamamlanir. Béylece Cerkes Badima
Biikmesinin i¢ harci hazir hale gelir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda ikincisi asama hamurun hazirlanmasidir. Gida ile temasa uygun derin
bir kabin i¢ine 1lik su, tuz, yas maya eklenir. Elle ufalanmis yas maya bilesenler ile karistirilir ve yaklasik 10 dakika
mayanin kabarmasi beklenir. Hazirlanan maya, derin bir kabin igine elenen una eklenir. Bu karigim igine yavas
yavas su ilave edilir. Orta yumusaklikta ve elastik bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 10 dakika yogrulur. Elde
edilen hamur oda sicakhiginda istii gida ile temasa uygun Ortiiyle kapatilir ve yaklagik 15 dakika dinlenmeye
birakilir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda iigiincii agama hamurun yufka haline getirilmesidir. Dinlenen hamur
18-20 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler gida ile temasa uygun ortii ile ortiilmis tepsiye dizilir.
Uzeri kapali bir sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert bir zemin {izerine alinir ve
oklava ile tek tek acilir. Yuvarlak formda agilan bezeler yeterli incelikte yufka haline getirilir. Her bir yufkagap1
45-50 cm ve kalinligi yaklasik 0,5 cm’dir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda doérdiincii asama acgilan yufkalarin ig¢ine hazirlanan i¢ harcin
eklenmesidir. Yuvarlak formda agilan yufkanin yarisina gelecek sekilde 30-40 g i¢ harg eklenir ve yufkanin diger
kalan yarisi iizerine kapatilarak yarim ay sekli verilir. Daha sonra yufkanin kenarlar1 kapatilir. Bu islem hazirlanan
tiim yufkalar i¢in ayni1 sekilde yapilir. Daha sonra 6nceden 1sitilmis tava veya sagta 6n ve arka tarafi pembelesinceye
kadar pisirilir. Cerkes Badima Biikmesinin pisirme siiresi 3 -4 dakikadir. Istege bagli olarak biikmenin {izeri tereyag1
ile yaglanabilir. Cerkes Badima Biikmesi, pisirildikten sonra 1 giin i¢inde tiiketilmelidir.

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

Cerkes Badima Biikmesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cerkes Badima Bitkmesinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Badima Biikmesinin
tiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesinin koordinatérliigiinde; Cerkes flce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Cerkes Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Cerkes Badima Biikmesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Cerkes Badima Biikmesi ibaresinin ve 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 yiiriitiir.
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4, Inegol Biiryam / inegél Misorizi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1606

Tescil Tarihi : 03.07.2024

Basvuru No : C2022/000077

Basvuru Tarihi 1 24.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Inegol Biiryani / inegdl Misérizi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegdl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad.1/1 inegdl BURSA
Cografi Simir : Bursa ili inegél il(;esi

Kullanim Bi¢imi : Inegdl Biiryan1 / Inegél Misorizi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Inegdl Biiryani / Inegdl Misorizi
ibaresi ve mahrec isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Biiryam / inegdl Misorizi; pilavin kavrulmasi, tavuk budu, dogranmus tavuk parcalar1 veya kuzu etinin
diidiiklii tencerede haglanmasinin ardindan yuvarlak bir tepsinin altinda pilav, iizerinde sogan ve en iiste haslanan
etin dizilerek firinlanmasi ile hazirlanan bir yemektir.

Tavuk budunun kullanildigr durumda sarmal bir sekilde butlarin etli kismu tepsinin kenarina dogru, butlarin
kemik ucunu iceren kismi ise tepsinin orta kismini gosterecek bir bigimde dizilir. Tepsinin orta kismi bos oldugunda
bu orta kisma da 1-2 adet but yerlestirilebilir. Kuzu eti ile yapildig1 durumda kuzu etleri tepsinin kenarina yakin
kismina sarmal bir bigimde yerlestirilir. Orta kismin bos olmasi durumunda ortaya da 1-2 parga kuzu eti konulur.
Tavuk parcalarindan yapildiginda iiriinler sarmal bir bigimde tepsiye dizilir.

Inegol Biiryan: / Inegdl Misdrizi cografi smirda uzun bir gegmise ve Inegdl ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Inegol Biiryani / Inegdl Misorizi icin bilesenler (10 kisi icin):

- 10 adet tavuk butu / 550 g kuzu eti / 550 g tavuk pargasi
- 720 g piring

- 5 adet orta boy kuru sogan

- 4 adet orta boy domates (400 gr)

- 17gtuz

- 5,5 g karabiber

- 100 g tereyagi

- 2.000 ml su

Inegél Biiryani / 1neg61 Misdrizinin hazirlanmasi:

Tavuk butlar1 yikanarak diidiiklii tencereye konulur, tizerine 1 1 su eklenerek 40 dakika haslanir. Kuzu eti ya
da tavuk parcalar1 kullanildiginda, 30 - 40 dakika haslama yapilir. Bir tavada 30 g tereyag: eritilir ve iizerine kiip
kiip dogranan soganlar eklenerek kavrulur. Ardindan, ayni tavaya kabugu soyulup rendelenen domatesler ve iizerine
karabiber eklenerek kavrulmaya devam edilir. Yikanan piring bir kapta 70 g tereyagi eklenerek kavrulur ve icerisine
1 1su eklenerek tepsiye yayilarak konulur. Piringler suyu siiziilmeden tepsiye yerlestirilir. Onceden 180 °C sicaklikta
wsitilan firnda 10 dakika boyunca suyunu ¢ekmesi icin birakilir. Firindan alinmadan 6nce pilav suyunun tamamen
¢ekildigi durumda, kalan sicak haslama suyundan 150 ml eklenerek pilavin kurumasi engellenir. Firindan ¢ikarilan
pilavin iizerine kavrulan sogan ve domatesler eklenir, {izerine haslanmis tavuk butlari, kuzu eti ya da tavuk pargalar1



2024/177 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:16.07.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

tepsiye dizilir. 200 °C sicakliga 1sitilan firinda yaklasik 20 dakika pisirilir. Ardindan firindan ¢ikarilan tepsi, baska
bir tepsi ile kapatilarak 10 dakika demlenmesi saglanir ve sicak servis edilir.

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

Inegol Biiryani / Inegdl Misorizi cografi smirda uzun bir gegmise sahiptir. Inegdl yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan inegél Biiryan1 / Inegol Misorizinin tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Inegél Belediyesinin koordinatorliigiinde ve inegol Kofteci Ase1 Tatlict ve Benzerleri Esnaf ve
Sanatkarlar Odas1, inegél Halk Egitimi Merkezi, Inegdl Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hac1 Sevim Yildiz-4
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Inegol Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metodunun
uygunlugu ve Inegdl Biiryam / Inegdl Misérizi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Cerkes Lokumu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1607

Tescil Tarihi : 03.07.2024

Basvuru No : C2023/000143

Basvuru Tarihi : 19.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Cerkes Lokumu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Cerkes Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

Cografi Simir . Cankin ili Cerkes ilcesi

Kullanim Bicimi . Cerkes Lokumu ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cerkes Lokumu ibaresi, logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Lokumu; siit, bitkisel susuz yag, yas maya, tuz ve 6zel amagh bugday unu kullanilarak elde edilen
hamurun dikdortgen sekilde agilmasi ve hamur tarag: ile sekillendirilmesiyle iretilen firincilik {irtiniidiir. Ayni
zamanda hamuru ayni olmak suretiyle simit seklinde de tiretimi mevcuttur. Cerkes Lokumu istege bagh sade veya
cevizli olarak iki sekilde yapilir. Cerkes Lokumu; gevrek yapida, kenarlart diizgiin, tist kismi1 delikli ve i¢ kismi ara
ara boslukludur. Pismis halde 20-25 g olup uzunlugu 10-15 cm, genisligi ise yaklasik 5 cm’dir.

Cerkes Lokumunun yapiminda kullanilan hamur sert bir yapiya sahiptir. Ilik siit ve bitkisel susuz yag ile
hamurun sertlik yapisi olusturulur. 10-15 dakika yogrulup, yaklasik bir saat oda sicakliginda bekletilerek elde edilen
hamurun kivami igin gerekli olan yogurma islemi ustalik gerektirir.

Cerkes Lokumunun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

Tablo 1. Cerkes Lokumunun hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlari

Bilesen Miktar
Siit 11
Ozel amagli bugday unu 2,5 kg
Yas maya 42 g
Bitkisel susuz yag 500¢g
Tuz 249
Su 100 ml

Ceviz igi (istege bagl) 15-16 g
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Cerkes Lokumunun iiretimine hamurun hazirlanmasi ile baslanir. Bu asamada gida ile temasa uygun bir tava
icerisinde siit yaklasik 2-3 dakika 1sitilir. Daha sonra temiz ve derin bir kabin i¢ine 1lik siit ve bitkisel susuz yag
eklenir ve elle 1lik siitiin i¢inde yag eritilir. Bu islem yapilirken gida ile temasa uygun derin bir kabin igine 1lik su,
tuz, yas maya eklenir. Elle ufalanmis yas maya bilesenler ile karistirilir ve yaklasik 10 dakika mayanin kabarmasi
beklenir. Hazirlanan maya, siitiin ve bitkisel susuz yagin bulundugu kabin igine eklenir ve iizerine elenen un ilave
edilir. Bukarisim elle 10-15 dakika kadar yogrulur. Elde edilen hamur biraz sert bir yapiya sahiptir. Yogurma islemi
tamamlanan hamur oda sicakliginda yaklasik 1 saat dinlenmeye birakilir. Hamurun dinlemeye islemi devam ederken
istege bagl olarak Cerkes Lokumunun icine koyulacak cevizler kabuklarindan ayrilir ve iri sekilde kiyilir.

Dinlenen hamur 200-250 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler gida ile temasa uygun ortii
ile ortiilmiis tepsiye dizilir. Uzeri kapal1 bir sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert
bir zemin iizerine alinir ve altina ve istiine un serpilerek uzunlamasina dogru agilir. Bu islemden sonra elle {izerine
bastirilarak hamur dikdértgen seklinde uzunlamasina dogru agilir ve iizerine hamur tarag ile sekil verilir. Girintili
cikintili uca sahip olan hamur taragi ile belirli araliklarda sagdan sola dogru yanlamasina ve soldan saga olacak
sekilde baklava deseni sekli verilir. Dikdortgen sekli verilen hamur 6 cm genigliginde ve 11-16 cm uzunlugunda
kesilir. Kesilen her bir parca yaklagik 21-26 g’dur.

Cerkes Lokumunun igine istege bagh iri kiyilmig ceviz koyulacak ise; dikdortgen seklinde agilan hamura,
hamur taragi ile desen vermeden 6nce hamurun ortasina gelecek sekilde 15-16 g iri kiyilmig ceviz koyulur ve hamur
kapatilarak el yardimiyla yeniden dikdortgen sekli verilir ve daha sonra hamur tarag ile tizerine sekil verildikten
sonra hamura hafif bastirilarak dikdértgen seklinde agilan hamur 6 cm genisliginde ve 11-16 cm uzunlugunda kesilir.
Kesilen her bir parga yaklagik 32-40 g’dur.

Ayrica Cerkes Lokumunun hamuru ayni olmak suretiyle simit seklinde de iiretimi mevcuttur. Dinlenmesi
tamamlanan hamur 100-150 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler tepsiye dizilir. Uzeri kapali bir
sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert bir zemin iizerine alinir ve altina ve iistline
un serpilerek oval sekilde agilir. Daha sonra agilan hamurun iki ucu avug igine alinarak hem yapistirilir hem de
hamur genisletilir. Sekli verilen ¢orekler yaglanmis tepsiye dizilir ve oda sicakliginda yarim saat dinlendirilir. Daha
sonra 150 °C sicakliktaki firinda alti ve iistli kizarincaya kadar 30-35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikartilan Cerkes
Lokumu, 15-20 dakika sogutulmaya birakilir ve daha sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin
ve kuru bir yerde minimum 6 ay muhafaza edilir.

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

Cerkes Lokumun gegmisi eskiye dayamir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 6zgi bilesen se¢imi ve {iriin sekillendirme usulii icerir ve hamura kivaminin kazandirilmasi {izerine seklinin
verilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Lokumunun tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesi koordinatorliigiinde; Cerkes Belediyesinden ve Cerkes Ilge Tarim ve Orman
Midirligiinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Cerkes
Lokumu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 siiregleri yiirtitiir.



2024/177 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:16.07.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

6. Nevsehir Tahinli Simidi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1608

Tescil Tarihi : 03.07.2024

Basvuru No : C2023/000172

Basvuru Tarihi 1 15.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Nevsehir Tahinli Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilart Esnaf Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ibrahimpaga Mah. Eski Sanayi Meydam No.60 1/1 Merkez NEVSEHIR
Cografi Simir : Nevsehir ili

Kullanim Bicimi > Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahre(; igareti amblemi, riiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Tahinli Simidi; nohutla maya iretilmesi, bu mayanin iki asamada un, su, seker ve tahinle
yogrulmasi suretiyle {iretilen simittir.

Nevsehir Tahinli Simidi 15 cm ¢apinda, 200 g agirhiginda, dairesel sekilli, orta kahverengi renkli bir {irlindiir.

Nohut kullanilarak iiretilen nohut mayasi; un, seker, su ve tahinle yogrularak yeniden bir maya elde edilir.
Bu mayaya un ve su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan ve dinlendirilen hamur, kesilir ve mermer {izerinde el
ile yuvarlak gekil verilir. Simitlerin fazla kabarmasini 6nlemek i¢in her simidin iizerine ovalimsi halka sekli verilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Nevsehir Tahinli Simidi, Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Nevsehir Tahinli Simidinin tiretiminde, cografi sinirda yetistirilen nohut kullanilir.

Nohut mayasi icin bilesenler:

- 250 g nohut
- 0501su

Birinci hamurun hazirlanisi:

- Uretilen nohut mayas1
- 3,50 kg 6zel amagli bugday unu
- 051su

Nevsehir Tahinli Simidi i¢in bilesenler (150 adet icin):

- 45 kg 6zel amagh bugday unu

- 151su

- 3,75 kg tiiretilen birinci hamur mayasi
- 7,50 kg seker

- 9,375 kg tahin

Simidin iizerine siriilecek karisim icin bilesenler:

- 20-30 g 6zel amagh bugday unu
- 2lsu
- 1 adet yumurta veya 1 1 {iziim pekmezi
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Nohut mayasinin hazirlanmasi:

Cografi sinirda tiretilen nohut kirilarak genis tabanli, agiz kismi dar bir siseye konulur. Siseye nohut ve 80-
100 °C sicaklikta su ilave edilir. Hazirlanan sise “firin dami1” denilen simit firininin iizerinde 30-40 °C sicaklikta
sisenin {izeri kapatilarak 8-9 saat bekletilir. Sisenin iizerinde beyaz kopiikler olustugunda maya hazir hale gelir.

Nevsehir Tahinli Simidinin hazirlanmasi:

Nohut mayas, bir kaba alinarak iizerine 3,50 kg 6zel amagli bugday unu eklenip 0,50 1 su katilarak yogurulur.
Hamurun iizeri ortiilerek oda sicakliginda 2 saat boyunca dinlendirilir. Olusan nohut mayasi, birinci hamur mayasi
olarak kullanilir.

Birinci hamur mayasinin iizerine 7 I su ve 22,50 kg un eklenerek makine yardimiyla 85-95 dakika yogrulur
ve hamur yapilir. Bu hamura 22,5 kg 6zel amacli bugday unu, 7,5 1 su, 9,375 kg tahin ve 7,50 kg seker eklenir ve
tekrar yogrulur. Yogrulan hamur, 110-120 g agirliginda kesilir ve mermer iizerinde el ile yuvarlak sekil verilir.
Simitlerin fazla kabarmasini 6nlemek icin her simidin iizerine ovalimsi halka sekli verilir. Uzeri ortiilerek 15-20
dakika mayalanmasi saglanir.

Simidin iizerine siiriilecek karisimin hazirlanmasi:

Un, corba kivamina gelinceye kadar su ve yumurta veya {iziim pekmezi kaynatilarak pisirilir. Ardindan 1 1
su ilave edilerek seyreltilir. Bu karisim simitlerin {izerine siiriiliir. Nevsehir Tahinli Simidi odun atesinde pisirilir.
180-200 °C sicaklikta firinda yaklasik 10 dakika pisirilir. Diger yiizii i¢in dondiiriilerek 10 dakika pisirildikten sonra
servis edilir.

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

Nevsehir Tahinli Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Nevsehir Tahinli Simidi i¢in kullanilan nohudun
cografi sinirdan temini ve Nevsehir Tahinli Simidinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilart Esnaf Odasinin koordinasyonunda
ve Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Nevsehir Belediyesi ve Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; maya i¢in kullanilan nohudun cografi sinirdan temininin uygunlugu; iiretimde
kullanilan bilesenlerin ve miktarlariin uygunlugu; Nevsehir Tahinli Simidinin seklinin uygunlugu; {iretim
metodunun, ambalaj ve gramaj 6zelliklerinin uygunlugu ve Nevsehir Tahinli Simidinin ibaresi 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 yiirtitiir.
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7. Akcadag Armudu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1609

Tescil Tarihi : 07.07.2024

Basvuru No : C2023/000013

Basvuru Tarihi 1 10.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Akcadag Armudu

Uriin / Uriin Grubu : Armut / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Akcadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dogu M. Oren Cad. Ak¢adag MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Ak¢adag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akcadag Armudu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ak¢adag Armudu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akcadag Armudu Pyrus communis tiiriine ait Akcadag ilgesinde yetistirilen armuttur. Ak¢adag Armudu
fidani; kuvvetli, yar1 dik ve hizli gelisen odunumsu yapidadir. Ak¢adag Armudu, taze meyve ve kurutmalik olarak
ticarete konu olur.

Akgadag Armudu cografi simirin kirag ve yiiksek kesimlerinde yetismekle birlikte organik madde agisindan
zengin killi-tinh topraklarda verimi yiiksektir. Giibreleme, ilaglama ve asir1 budama gibi zirai miicadelelere ihtiyac
duymaz.

Akgadag Armudu kurakliga oldukga toleransli bir armuttur. Hasada yakin asir1 sulama yapilmaz.

Tablo 1. Akg¢adag Armudunun baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Meyve iriligi Kiigiik

Meyve sekli Boyun kismi ve alt kismi uzun-Sivri
Meyve kabugu Yesilimsi sar1

Meyve i¢i Yesilimsi beyaz

Meyve ozelligi Orta sertlikte ve orta kumlulukta
Cigeklenme zamani | Nisan ayinin basi

Derim zamani Ekim ortas1

Tozlayicilar Williams

Uretim Metodu:

Akgadag Armudu bahgesinin topragi yilda iki kez islenir. Yabani otlar bu alanlardan temizlenir ve fidanlarin
kokleri hava aldirilip topragin nemli kalmasi saglanir. Toprak kurudugunda, nemlenmesi igin sulanir.

Akg¢adag Armudunda budama iglemleri uyanma dénemine kadar yapilacag gibi ¢itil halindeyken de yarma
veya g0z asisi olarak bilinen asilama yapilarak ilk dnce kuru dallar, sik dallar ve {ist iiste binmis dallar budanip geri
kalan dallarda kisaltma budamasi yapilir. Sonbahar doneminde yaprak dokiimii sonrasi, dallar dikine budanir.
Budama yerleri macunla kapatilir. Ates yanikliginin bulundugu yagish yerlerde hafif budamalar tercih edilir.

Akcadag Armudu cografi sinirdaki Ahlat agaglarina asilanarak da yetistirilebilir. Giiz mevsiminde armutlar
sarardig1 zaman hasat yapilir. Akcadag Armudu taze meyve ve kurutulmus olarak ticarete konu olur.
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Kurutma

Armutlar yikanir, iizerinde ¢iiriik varsa bu kisimlart bigak ile kesilir. Ardindan kabuklarint soymadan halka
seklinde ince ince dilimlenerek simetrik bir sekilde sapindan ucuna dogru dilimlere ayrilir. i¢indeki cekirdekler
ayiklandiktan sonra balkon veya terasa temiz bir ortii veya bezin lizerine serilerek birbirine degmeyecek sekilde
dizilen armutlar, giinesin altinda ortalama 4-7 giline kadar bekletilir. Her giin armutlar ters ¢evirerek her tarafinin
esit miktarda kurumasi saglanir.

Depolama

Akcadag Armudu yas olarak soguk hava deposunda -1 veya -1,5 °C’de, %80-90 nispi nem oraninda muhafaza
edilir. Soguk hava deposunda baska meyve vb. bulundurulmaz.

Kurutulmus Ak¢adag Armudu serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda
muhafaza edilir. Uriiniin daha uzun siire muhafazasi i¢in; buzdolabi kosullarinda soguk zincirde muhafaza edilebilir.

Ambalajlama

Dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
tiiketiciye arz edilir.

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

Akgadag Armudu koklii gegmise sahip olup Akcadag ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Ak¢adag Armudunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Akcadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Akcadag Belediyesi, Akgadag Ilge Tarim ve Orman
Midirligii, Ak¢adag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisi olmak {izere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretim metoduna uygunlugunu, asilamanin uygunlugunu, depolamanin uygunlugunu ve
Akgadag Armudu ibaresi ile mahreg isareti amblem kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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8. Akc¢adag Pilavn1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1610

Tescil Tarihi : 08.07.2024

Basvuru No : C2023/000014

Basvuru Tarihi 1 10.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Akgadag Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Akcadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dogu M. Oren Cad. Ak¢adag MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Akgadag ilgesi

Kullanim Bicimi : Akcadag Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgadag Pilavi; kundura bugdaymdan elde edilen bulgur, kiiciikbas hayvanlari tercihen koyun ya da kuzu
(kaburga, arka but, 6n kol ve sirt) etinin kusbags1 dogranip tereyagi ve kuyruk yagi ile karabiber eklenerek pisirilmesi
ile {iretilen pilavdir.

Malatya ili Ak¢adag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ak¢adag Pilavi; giinliik 6giinlerde
tilketilmesinin yani sira; 6zellikle nisan, diiglin vb. 6zel glinlerde hazirlanarak tiiketime sunulur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Akgadag Pilavinda kullanilan kundura bugdayindan elde edilen bulgur ile kiigiikbas hayvanlari tercihen
koyun ya da kuzu eti, tereyagi ve kuyrukyagi Akcadag ilgesinde yetistirilip tiretilen bilesenlerden olusur.

Akcadag Pilavi bilesen listesi (10 kisilik):

e 600 g bulgur

o 1 kg koyun ya da kuzu eti
e 200 gtereyagi

e 100 g kuyruk yag1

o 42gtuz

e 20 g karabiber

e 3,51kaynamis su

Kaburga, arka but, 6n kol ve sirt eti kusbas1 halinde getirilip buzdolabinda bir giin énceden dinlenmeye
birakilir.

Bir tencerede kisik ateste tereyagi ve kuyruk yag eritilip lizerine kusbast dogranmis et ilave edilip iizeri
diizeltilerek kapag: kapatilir. 20 dakika sonra et karistirilip kapagi yarim kapatilip et kendi suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Et suyunu ¢ekip kizarma sesi gelmeye baglayinca tuz ilave edilir. Kisik ateste et karistirilarak kavurulur.

Kavurma haline gelen etin {izerine kaynamis su eklenip kisik ateste yaklasik 20-30 dakika kaynatilir.
Hazirlanan bu karisima “tirit” denir. Bir kap igerisinde tereyagi eritilip kavrulduktan sonra iizerine karabiber eklenip
homojen kivama gelince etin lizerine ilave edilir. Ardindan bulgur da eklenip kisik ateste 15-20 dakika daha pisirilir.
Pistikten sonra yaklasik 10 dakika dinlendirilir. Tercihen bulgurun iizerine eritilmis tereyag1 dokiilerek servise hazir
hale getirilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Akgadag Pilavi kokli gegmise sahip olup Akgadag il¢esinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Akcadag Pilavinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Akcadag Belediyesinin koordinasyonunda, Ak¢adag Belediyesi, Ak¢adag Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligii, Ak¢adag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Akcadag Pilavi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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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9. Biiyiikbelen Tekir Zeytini

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1611

Tescil Tarihi : 08.07.2024

Basvuru No : C2021/000437

Basvuru Tarihi : 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Biiytikbelen Tekir Zeytini

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

Tescil Ettiren : Manisa Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ege Mah. Borsa Cad. No:20 Sehzadeler MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Saruhanli il¢esi Biiyiikbelen ve Cullugérece Mahalleleri
Kullanim Bicimi . Biiyiikbelen Tekir Zeytini ibareli asagida verilen logo ve menge adi

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Biiylikbelen Tekir Zeytini
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Biiylikbelen Tekir Zeytini ibareli logonun siyah-beyaz
kullanim1 miimkiindiir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biiyiikbelen Tekir Zeytini; Olea europaea L. tiiriine ait Uslu zeytin ¢esidinin ¢ogiir anacina Esek (Odemis)
zeytin gesidinin asilanmasi veya yabani zeytin agaCi anaglara dogrudan asilama yapilmasi suretiyle Manisa ili
Saruhanli ilgesi Biiyiikbelen ve Cullugorece Mahallelerinde yetistirilen zeytinlerden elde edilen sofralik yesil
zeytindir. Cekirdegi ¢ikarilmadan biitiin halde ve kirma veya ¢izik zeytin olarak piyasaya sunulur.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin meyve agirhg fazla ve ¢ekirdegi biiyiikk oldugu i¢in iri siif olarak
degerlendirilir. Cekirdek taneden kolay ayrilmaz. Meyve eti serttir, islem sonrasi yumusama olmaz. Bu sebeple raf
omrii uzundur.

Biiyiikbelen Tekir Zeytini bahgeleri, cografi sinirin iklim 6zelliklerinden en fazla diizeyde fayda saglamak
amaciyla egimli arazilere kurulur. Zeytin agaclar1 kalkerli-kumlu, derin ve besin maddelerince zengin topraklarda
yetistirilir. Agaci verimli olup aga¢ bagina 40 kg’ {izerinde meyve verir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin yetistirildigi Biiylikbelen ve Cullugérece Mahallelerinin rakimi 300 m’dir.
Karasal nitelikli Akdeniz iklimine sahip olan cografi sinirda sicaklik, yaz aylarinda Akdeniz iklimindeki kadar
yiiksek, kis aylarinda ise karasal iklim sartlarindaki kadar diisiik olmaz. Giinliik sicakligin 30 °C’nin tlizerinde oldugu
sicak hava kosullari, genellikle haziran ayinda baslayip eyliil ay1 sonuna kadar stirer. Bu dénemdeki sicak giin say1si
yaklagik 109 olup toplam giin sayisinin %901 kadardir. Sicaklik derecesinin ve sicak giin sayisinin yiiksek olmasi,
zeytinin erken olgunlagmasini ve erken hasat yapilmasini saglar.

Biiyiikbelen Tekir Zeytini -10 °C’ye kadar olan soguga kars1 duyarli olup asir1 soguklar agacin 6limiine
neden olabilir.
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Cografi sinir yer alt1 ve tistii su kaynaklar1 bakimindan zengindir. Bityiikbelen Tekir Zeytini agacinda siirgiin
biiylimesi ve ¢igek tomurcugu olusumu fenolojik dénemi olan kig sonu-yaz baginda ortalama 200 mm olarak goriilen

yagis, su ihtiyacini karsilar.

Cografi sinirin riizgarlh yapisi, ¢igeklenme zamaninda déllenmeyi kolaylastirir. Yazin goriilen nemli riizgarlar

ise agaglar1 ve topragi nemli tuttugu i¢in danelerde porsiime olmaz.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Biiyiikbelen Tekir Zeytininin Morfolojik Ozellikleri

Kuvvetli

Govde rengi: Gri-
yesil

Govde ylizeyi:
Geng govde
diizgiin, agag
yaslandikca piiriizlii

1,2 mm

uzunlugu: Kisa

Somaktaki ¢igek
sayisi: 10-18 (az)

Ortalama ¢igek
sayist: 12-18 adet

Meme ucu: Sivri
Sap: Yuvarlak

Lentisellik: Cok ve
biiyiik

Ham meyve: Ham
yesil

Sofralik yesil olgun
meyve rengi: Koyu
yesilden ayva
sarisina donme
Olgun meyve eti
sertligi: Sert
(Beklemeye
dayanikli)

Agirlik (100
meyve): 700-1.200
g

% et orani: 80-85
% yag (yesil
zeytin): 6-12

% nem: 60-70

Agag Yaprak Cigek Meyve Cekirdek
Agag kuvveti: Sekil: Uzun eliptik | Cigek siirgiinii: Gri- | Biiyiikliik: Gorsel Agirlik: 1-15¢g
Kuvvetli Ust yiizey: Acik yesil olarak biiyiik (cok iri)
Tag yapist: Genis yesil Cigek siirgiinii Sekil: Uzun, Sekil: Uzun eliptik
Ve yayvan Alt yiizey: Mat Eglgl;lﬁll szr.ag rta silindirik Boyuna simetri:
Ta¢ yogunlugu: Sik | giimiisiimsii gt Boyuna simetri: Simetrik degil
Bogum aras1 Uzunluk: 5-7 cm (;.lgek._surgunu Simetrik degil Enine simetri:
) tityleri: Cok az . . . . . -
uzunluk: 1-3 cm . Enine simetri: Simetrik degil
En:1-1,5¢cm . - . X -
Dal renei: Actk Cicek kiimesi Simetrik degil En eenis nokta:
engl: A¢ Boy/En orami: Kisa | (dallanma): Az ) ) gents )
yesil . En genis nokta: Orta kisim
ve genis . .
Cigek kiimesi Orta kisim e
Dal ag1 durumu: - . ) Ucu: Sivri
Sap uzunlugu: 5,8- | (koltuktaki cigek): )
Dar agili Meme olusumu: y
6,2 mm Yok Yok Sap kismi: Sivri
Govde kuvveti: Sap kalinlig:: 0,8- Cicek somagi Yiizey: Benekli ve

puriizsiiz

Yiizey rengi: Ham
yesil

Agirhik (100
¢ekirdek): 140-160
g

Boy: 5-9 mm

En: 2-2,5 mm

Boy/En orant: 2,5-
3,6

Meyvedeki
¢ekirdek orani:
%12-15

Et /¢ekirdek orani:
%80-90
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Tablo 2: Ham Haldeki Biiyiikbelen Tekir Zeytininin Fizyolojik ve Kimyasal Ozellikleri ile Yag Asidi

Kompozisyonu

Ayvalik ¢esidi zeytin kullanilir.
Meyve baglama: Mayis sonu
Meyve olum: Eyliil-ekim (erkenci)

Déllenme: Kendine kisir. Délleyici olarak

Fizyolojik Ozellikler Kimyasal Ozellikler Yag Asidi Kompozisyonu
Gelisme: Kuvvetli pH: 4,5-5 C16:0 Palmitik: 12-17
Verim: Cok iyi % yag: 6-12 C16:1 Palmitoleik: 0,5-1,2
Periyodisite: Az % nem: 60-70 C18:0 Stearik: 2,75-4
Ciceklenme: Mayis % kdl: 2-4 C18:1 Oleik: 68-75

Oleuropein: 600-800 mg/kg

C18:2 Linoleik: 7-11
C18:3 Linolenik: 0,4-0,8
C20:0 Arasidik: 0,48-0,55
C20:1 Arasidonik: 0,2-0,3

Uretim: As1 ve celikle
Duyarlilik: Soguga kars1

Tablo 3: islenmis Sofralik Biiyiikbelen Tekir Zeytininin Ozellikleri

Ozellik Cizik Zeytin | Kirma Zeytin | Analiz Metodu
Salamura tuz (%) 4-5 5-6 Mohr Metodu
Zeytin danesinde tuz (%) 2-4 3-4 TS 774
Salamura asitlik (%) 0,3-0,4 0,4-0,5 TS 1125 1S0O 750
Zeytin danesinde asitlik (%) | 0,3-0,4 0,4-0,7 TS 1125 1S0O 750
Salamura pH 4-6 3-5 TS 1728 1SO 1842

Biiyiikbelen Tekir Zeytini meyvesinin iizerinin benekli olmasi sebebiyle cografi sinirda “tekir” olarak
adlandirilir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin, cografi sinirda en az 600 yillik zeytin agaglar1 bulunur. Cografi sinirin tarim
ekonomisinde dnemli bir yere sahip olup hemen her ailenin gecim kaynaklarindandir. Hasat donemlerinde
Biiyiikbelen Kiiltiir ve Zeytin Festivali diizenlenir.

Uretim Metodu:

Biiyiikbelen Tekir Zeytini iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Bahge tesisi: Manisa ili Saruhanli ilgesi Biiyiikkbelen ve Cullugérece Mahallelerinde yetistirilen
Biiylikbelen Tekir Zeytininin bahgelerinin tesisi; kalkerli-kumlu, derin ve besin maddelerince zengin
topraklara, 300 m rakima ve egimli arazilere yapilir. Bahgelerin, dogu-bati veya bati-dogu yoniinden
riizgar alan yerlere kurulmasina dikkat edilir.

Zeytin fidanlarini yetistirilmesi: Biiyiikkbelen Tekir Zeytini; Olea europaea L. tiiriine ait Uslu zeytin
cesidinin ¢ogiir anacina Esek (Odemis) zeytin cesidinin asilanmasi veya yabani zeytin agaci anaglara
dogudan asilama yapilmasi suretiyle {iretilir. Uslu ¢esidi zeytinler kullanilarak iiretim yapilacagi zaman
fidanlardan alinan tohumlar ¢imlendirilerek ¢ogiir anaci elde edilir. Asilama icin yeterli kalinliga gelen
yaklagik 1 yasindaki anaglar tizerine goz ya da kalem as1 seklinde uygulama yapilarak Biiylikbelen Tekir
Zeytini fidani tiretilir.

Toprak hazirhigi: Zeytin agaglarinin kdk yapilarinin olusumunda toprak hazirligi 6nemlidir. Bahge tesis
edilirken bilyiik taslar temizlenip 90-100 cm derinlikte islenir. Taban suyu sorunu varsa topraktaki fazla
suyun akitilarak su birikiminin dnlenmesi i¢in drenaj yapilir.

Dikim ¢ukurlarinin agilmasi: Bilyiikbelen Tekir Zeytini agaglarmin kokleri yumusak toprakta ¢ok hizli
ilerlediginden, fidan dikimi i¢in derin ve genis ¢ukur agilmasi dnemlidir. Cukur boyutlar1 80x80 cm’dir.
Cukur agilirken alt ve {ist toprak ayr1 ayr1 konur, kapatilirken de koklerin beslenmesine katkida bulunmak
icin tersi yapilir. Toprak analizi yapilarak giibre ihtiyaci belirlenir ve giibreleme yapilir. Fidanlarin
dikimden 6nce, ana ve kilcal koklerin tutundugu topragin dagilmasini ve kdklerin hava ile temasini
onlemek icin toprag: tutacak kadar sulama yapilir.
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Sema 1: Dikim ¢ukuru agma sekli

Al f /0}""

— 8ocm.
Dikim: Biiyiik ta¢ yapisina sahip olan Biiyiikbelen Tekir Zeytini agaglarinin giines 1s1gindan en {ist
diizeyde faydalanabilmesi i¢gin dikim mesafesi 7x7 m ile 10x10 m olmalidir. Dikim zamani kasim-nisan
aylar1 arasidir. Agilan ¢ukurlara fidanlar dikilip ¢ukurlar kapatilir.

Dikim sonras1 bakim:

- Dikimden ve budamadan sonra agactaki yara ve kesim yerleri, hastaliklardan korumak as1 macunu ile
macunlanir.

- Biiyiikbelen Tekir Zeytininin agact yari dik olup giiglii biiyiidiigii i¢in dikimden sonra ilk birkag yil
suya gereksinim duyar. Sulama yapildiktan sonra agag¢ etrafinda olusan kaymak tabakasi ¢apalanip
kirilarak topragin havalandirilmasi saglanir.

Zirai miicadele: Aga¢ gelisimini engelleyebilecek yabani otlar temizlenir. Hastalik ve zararlilar
bakimindan her yil kontrol yapilarak duruma uygun sekilde zirai miicadele yapilir.

Budama: Fidan dikiminden itibaren ilk iki y1l budama yapilmaz; sadece kirilan ve sekli bozulan dallar
budanir. Iki yildan sonra, aga¢ dallarnin arasindan giines 1s131mnin gegisine imkan tanmacak sekilde
budama yapilir.

Gtibreleme: Toprak analizi sonuglarina gore yilda birkag defa giibreleme yapilir. Agac gelisimi ve meyve
olusumunu artirdig1 i¢in azotlu giibre kullanilir.

Hasat: Biiyiikbelen Tekir Zeytininin hasat zamani, meyvenin olgunlasarak renginin koyu yesilden ayva
sarisina dondigii eylil-ekim aylaridir. Dalindan elle toplanan zeytinler, plastik veya tahta kasalara
doldurulur. Zedelenmemis, lekesiz, yiizeyi diiz ve piiriizsiiz olan saglikli zeytinler, Tiirk Gida Kodeksi
Sofralik Zeytin Tebligine gore irilik bakimindan siiflandirilir.

Zeytinlerin islenmesi: Dogal seklini muhafaza eden, ¢ekirdegi ¢ikartilmamis biitiin haldeki zeytinler,
havayla temas etmeyecek sekilde, %2-3 oraninda NaOH ¢ozeltisi ile 8-12 saat muamele edilerek acilig
giderilir. Bu islem sirasinda iiriinden numune alinir, meyvenin disindan ¢ekirdegine dogru 2/3’{iniin
aciligr giderildiginde islem sonlandirilir. Zeytinler, NaOH ¢ozeltisinden arindirilmak i¢in temiz su ile 3
kere yikanir. Yikanan zeytinler, %0,4-0,6 sitrik asit ve %7°lik tuzlu su ¢6zeltisi ile hazirlanan bekleme
suyunda, havayla temas etmeyecek sekilde bekletilir. Bekleme suyunda bulunan iiriinden numune
alinarak meyve etinin sertligini koruyup korumadig: kontrol edilir.

Bekleme suyundan ¢ikarilan zeytinler, ¢ekirdegi ¢ikarilmadan biitiin halde ve kirma veya ¢izik zeytin olarak
piyasaya sunulmak iizere iglem goriirler.

Kirma islemi: Bekleme suyundan ¢ikarilan biitin haldeki zeytinler, kirma makinesinde ¢ekirdegi
kirilmadan pargalanir ve igerigi %0,1-0,3 askorbik asit, %7 tuzlu su ve %0,4-0,6 sitrik asit ¢dzeltisinden
olugan salamura suyunda 15-60 giin dinlendirilir. Kirma zeytin olarak piyasaya sunulacak Biiyiikbelen
Tekir Zeytini, gida ile temasa uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlarda paketlenir.

Cizme islemi: Bekleme suyundan ¢ikarilan biitiin haldeki zeytinler, ¢izme makinesinde ¢izilerek icerigi,
9%0,1-0,3 askorbik asit, %7 tuzlu su ve %0,4-0,6 sitrik asit ¢6zeltisinden olusan salamura suyunda 15-60
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giin dinlendirilir. (Cizik zeytin olarak piyasaya sunulacak Biiyiikbelen Tekir Zeytini, gida ile temasa
uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlarda paketlenir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin teneke ambalajda 2 y1l, cam ambalajda 3 yil ve plastik ambalajda 6 ay raf omrii
vardir. 20-25 °C sicaklikta ve diisiik nem oranina sahip kuru ortamlarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Manisa Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Saruhanli flge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Saruhanli Ilge Ziraat Odasindan ve Manisa Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman birer
kisinin katilimryla toplam ii¢ kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ve hasat donemi olan eyliil-ekim aylarinda, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir. Denetime iliskin raporlar, Manisa Ticaret Borsasi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Biiyiikbelen Tekir Zeytininin tiretiminde kullanilan zeytin ¢esitlerinin uygunlugu.

o Ogzellikle anag ve fidan yetistirilmesi, asilama, bahge tesisi, toprak hazirhigi, dikim, hasat ve zeytinlerin
islenmesi agsamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Ozellikle ham meyve biiyiikliigii olmak iizere iiriin 6zelliklerinin uygunlugu. Bu kapsamda gerek goriilen
durumlarda iriinden numune alinarak &zellikle islenmis lriiniin tuz ve pH degerlerinin uygunlugu
bakimindan analiz ettirilir.

e Biiyiikbelen Tekir Zeytini ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Tokat Uziim Tarhanas

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1612

Tescil Tarihi : 09.07.2024

Basvuru No : C2023 /000109

Basvuru Tarihi 1 15.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Uziim Tarhanasi

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

Tescil Ettiren : Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Gaziosmanpasa, Kabe-i Mescid Mahallesi, 24. Sk No:2, 60100, TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili

Kullanim Bicimi : Tokat Uziim Tarhanasi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Tokat
Uziim Tarhanas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Uziim Tarhanasi; Narince cesidi beyaz iiziimden elde edilen siraya ince bugday kirmas: (diigii) ilave
edilip kaynatilmasi ve kurutulmasiyla elde edilen tarhanadir. Tokat Uziim Tarhanasinin iiretiminde ince déviilmiis
ceviz i¢i katilmak suretiyle ¢esnili izim tarhanasi da yapilabilir.

Tablo 1. Narince Uziimiiniin fizikokimyasal 6zellikleri

Suda ¢oziiniir kuru H Toplam asitlik Renk degeri
madde (%) P (9/100g, tartarik asit ) L* a* b*
20-24 3,2-3,7 5-7,5 38-42 | (-0,7)-(-3) | 9-14
Tablo 2. Tokat Uziim Tarhanasimin fizikokimyasal dzellikleri
Sziinii itli Renk degeri
Suda ¢6ziiniir kuru oH Toplam a5|.tI|k . g Sertlik (N)
madde (%) (9/100g, tartarik asit ) L* a* b*
68-75 5-6 0,3-0,65 25-35 | 2,5-5 | 8-14 2,5-6

Cografi simrda uzun bir gegmise sahip olan Tokat Uziim Tarhanasi, Tokat ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tokat Uziim Tarhanasimin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Narince iziim ¢esidinden iiretilen sira, Tokat
veya bagka bir alanda yetistirilen bugdaylardan elde edilen ince bugday kirmasi (diigii) ve pekmez topragi olarak
adlandirilan kalsiyum karbonat kullanilir.

Tokat Uziim Tarhanas: iiretiminde kullanilan bilesenler:

- Narince iiziim ¢esidinden elde edilen sira (100 L)
- 11-12,5 kg Ince bugday kirmas1 (diigii)
- 0,5-1 kg pekmez topragi veya teknik kalsiyum karbonat

Sira ¢gikarma havuzunda ¢ignenerek ya da el tipi preste sikilarak iiziimlerin siras1 ¢ikarilir. Elde edilen 100 L
lizlim sirasina lizerine kalsiyum karbonat igerigi %60-90 olan beyaz-krem renkli pekmez toprag: ya da karbonat
icerigi %90’dan biiyiik olan teknik kalsiyum karbonat ilave edilerek karigtirilir. Elde edilen {iziim siras1 ve pekmez
topragi karigimi kazanlarda 1-2 dakika kaynatilir. Olusan képiikler kevgir ile alinir. Kaynatilan tiziim sirasi-pekmez
toprag1 karigimi, derin kaplara alinarak ortam sicakliginda 6-12 saat bekletilerek pekmez topraginin dibe ¢okmesi
ve boylece siranin durultulmasi ve asitligin giderilmesi saglanir. Elde edilen iiziim sirasinin berrak kismi hemen
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kullanilir. S1v1 faz1 kat1 fazdan ayirmak i¢in kullanilan “sifonlama” yontemiyle ayrilan berrak iiziim siras1 kaynatma
kazanlarina alinarak baslangic miktarinin yarisi elde edilene kadar kaynatilarak suyu uzaklastirilir. Kaynama
sirasinda olusan kopiikler uzaklastirilir. Formiilasyonda belirtilen sira i¢in yikanmig diigi ilave edilir. Pigirme
boyunca siirekli karistirilir. Bu esnada olusan kopiikler alinir. Pigirme islemine 60-70 °Briks degerine gelinceye
kadar devam edilir. Pigirme islemi tamamlanan koyu kivamli iiriin, i¢ yiizeyi iiziim sirasi1 ile bulanmis tepsilere ya
da uygun kaplara bosaltilir. Yaklagik 1 giin sogumaya birakilir. Soguyan ve katilagan iiziim tarhanasi bigaklarla
istenen sekillerde kesilerek parcalara ayrilir. Tarhana kaliplar1 kamis, tel veya kumastan yapilan ve “¢18” olarak
adlandirilan kurutma tezgahlari iizerinde yazin sicak havada 2-5 giin, serin havada 6-10 giin havalandirilarak
kurutulur. Ciglarin izeri tiilbent ya da tiil ile oOrtiiliir. Tarhananin yeterince havalanmasini ve hizla kurumasini
saglamak amaciyla genellikle ¢ati iizerine ya da yerden yiiksek bir noktaya konulur. Kuruyan tarhana toplanir ve
Tirk Gida Kodeksine uygun nem ve hava gegirgenligi olmayan plastik veya seliilozik esasli ambalajlarda
paketlenerek muhafaza edilir.

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

Tokat Uziim Tarhanasiin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tokat ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan Narince Uziimiiniin cografi
sinirdan temini ve Tokat Uziim Tarhanasinin tiim {iretim asamalar1, cografi simrda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Gida
Miihendisligi Béliimii, Tokat I Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, gerekli goriilen
hallerde Narince Uziimiiniin ve Tokat Uziim Tarhanasimin fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu, iiretim
metodunun uygunlugu, ambalaj materyalinin uygunlugu ve Tokat Uziim Tarhanasi ibaresi ile mahre¢ 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 yiirtitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Ermenek Helvasi

1223 tescil sayili Ermenek Helvasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasit uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Ermenek Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj
tizerinde kullanilmadiginda, Ermenek Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Ermenek Helvasi ibaresi, agagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi iirliniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ermenek Helvas: ibaresi, asagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) iiziim pekmezi
52-56 | (%52-%56) tahin
1-1,51(en az %1 ¢dven suyu)”
ifadesi,

“Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) tiziim pekmezi
52-56 | (%52-56) tahin

1-1,51(en az %0,5 ¢oven suyu)”
seklinde degistirilmistir.

“Helvanin 18 ay raf émrii bulunur.”

ifadesi,
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“Helvanin 24 ay raf 6mrii bulunur.”

seklinde degistirilmistir.



