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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret 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 kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 142. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2021/000207
2. C2021/000277
3. C2021/000361
4, C2021/000426
5. C2021/000431
6. C2021/000497
7. C2021/000536
8. C2022/000023
Q. C2022/000045
10. C2022/000180
11. C2022/000275
12. C2022/000325
13. C2022/000331
14. C2022/000415
15. C2022/000421
16. C2022/000422

Basvuru
Adi

Ibecik Bezi

Sthke Kavunu

Sarikamis Obsidyen Tas1
Gerciis Mezrune Uziimii
Kayseri Sucuk Ici
Gaziantep Simit As1/ Antep Simit As1
Erzurum Casir Kavurmasi
Manyas Kazak Fasulyesi
Biga Pirinci

Iskilip Tokmakl1 Kagni
Nigde Tavasi

Konya Tandir Boregi
Emet Ekmegi

Cerkes Su Boregi

Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi / Ordu
Zeytinyagli Pancar Sarmasi

Ordu I¢li Tava

Sayfa

10
13
17
19
21
23
25
27
29
33
35
37
39

41

43
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Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Basvuru Basvuru
Numaras1 Numarasi Ad1

Sayfa

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1318
2. 1319
3. 1320
4, 1321
5. 1322
6. 1323
1. 1324
8. 1325
9. 1326
10. 1327
11. 1328
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

1. G6

Cografi Isaretin
Ad1

Erzurum Ketesi

Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Taraklig1
Cankir1 Yazma Coregi

Cankir1 Kesme Kadayifi

Pozant1 Cilegi

Avsa Ada Karas1 Uziimii

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi

Ordu Findikli Burma Tatlis1

Zile Beji Mermeri

Atlant1 Dededag Tulum Peyniri

Ayvalik Sakizl1 Kurabiye

Geleneksel Uriin
Ad1

Ayvalik Tostu

Sayfa

45
48
50
52
54
57
60
63
65
67

69

Sayfa

71

6
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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. ibecik Bezi

Basvuru No : C2021/000207

Bagvuru Tarihi 1 28.04.2021

Cografi isaretin Ad1 . Ibecik Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Bez / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Golhisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. Cumhuriyet Cad. Gélhisar BURDUR
Cografi Simir : Burdur ili Golhisar ilgesi ibecik Koyii

: Ibecik Bezi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, ibecik Bezi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

IBECIK

BELI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibecik Bezi; el dokuma tezgahlarinda %100 pamuk ipligi kullanarak belirli motiflerle, kendine ait bir dokuma
teknigi kullanilarak iiretilen ince dokumadir. Bu dokumanin rengi, dogal pamuk rengi olan krem rengidir. Dokumada
siklikla pamuk ipligi kullanilsa da, bazi iiriinlerde yiin, nadiren de ipek iplik kullanimi gériiliir. Ibecik Bezi, “Ibecik
Destar1” olarak da bilinir. Cografi simirda motife “yanig” adini verir. En ¢ok kullanilan motifler siiliik yanis, topak
yanig, zencir yanisi, egri sulu ve fardi isimli motiflerdir.

Ibecik Bezi; pamuk ¢dzgii ve atki ile bezayagi dokuma &rgiisii tekniginde zemini ve dokuma sirasinda beyaz
ya da renkli desen atkilari ile desenleme yapilarak dokunur. ibecik Bezi, benzer kalinliklarda atki ve ¢ozgii
ipliklerinden olusur. Dokuma esnasinda atki ipligi, birbirini izleyen ¢6zgii ipliklerinin sirasiyla altindan ve lizerinden
gegerek, genellikle siki bir dokumayla kumasi olusturur.

Atk1 ve ¢ozgii i¢in 20/1 pamuk ipligi kullanilir. Motifler (yanis) igin ise digerlerine gore daha ince bir pamuk
iplik kullanilir ve bu iplik 12 kat sarilarak kalinlagtirilir. Bezayag: teknigi kullanilarak olusturulan bu dokumada,
dokumalarin karsilikli kisa kenarlarinda ipliklerle yapilan motifler yer alir.

Ibecik Bezinde geometrik motif ve desenler dokunur. ibecik Bezi, erkek bas giyimi (dastar), peskir, sofra
bezi, men-dil (sofra pecetesi), kusak giiniimiizde daha ¢ok ev tekstili, sal olarak kullanilmustir. Ibecik Bezi bagortiisii,
sal, elbise, masa Ortiisii, sehpa Ortiisii, perde vb. tirlinlerin iiretiminde kullanilir.

Ibecik Bezinin ge¢misi eskiye dayanir. Ibecik Koyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Ibecik Bezinin ¢dzgiisii ve atkisi, 20/1 pamuk ipligi ile dokunur. Ham iplikler ¢6zgii hazirlanmadan énce
hasillama islemine tabi tutularak, dokumada ipliklerin birbirine karigmasi ve kopmasi engellenir. Hagillanan iplikler
¢ile halinde biiylik masuralara sarilarak el ¢dzegi olusturulur. Zeminde tahta yiizey iizerine, karsilikli 2 sira ¢ivi
(mh) gakilarak ¢ozgll i¢in diizenek hazirlanir. Hazirlanan ¢ozgii top seklinde sarilip tezgaha aktarihir. Kumagsin
zemin orgiisii bez ayagidir. Cozgii ve zemin atkisi olarak aym kalitede iplik kullanilir. Desen yapan 2. atki ipligi
digerlerine gore daha incedir ve 12 kat sarilip kalinlastirilarak uygulanir. Dokuma sirasinda el ile desen olusturulur.
Desen atkisi, kullanilacak motife gore kii¢iik yumaklar seklinde hazirlanip mekik yerine elle tasinir. Motifler, serpme
diizen ile kumas ylizeyine islenir.

Ibecik Bezi kumas dokumaciliginda kullamlan tezgahlar, Burdur ilindeki marangozlar tarafindan ve
genellikle ceviz agacindan yapilan ¢ukur tezgdhlar olup “diiven” adi verilir. Diivenler 2 cerceveli, giiciilii ve
pedallidir. Bezayag: tekniginde iiretim yapildigindan Ibecik Bezinin seyrek dokunarak yumusak bir yapisinin
olmasidir. Atki ve ¢6zgii ipligi olarak tek kat, sar1 kivrak olarak adlandirilan sik biikiimli 20/1 ham pamuk ipligi,
desen ipligi olarak ham pamuk rengi veya agartilmis pamuk rengi, bazen renkli veya simli iplikler ile brokar
tekniginde her motif i¢in ayr1 bir ilave atki ipligi kullanilarak desen olusturulur.

Ibecik Bezinde tek kenarda serit seklinde motif bulunur. Cografi sinirda motife “yanis” adin1 verir. En ¢ok
kullanilan motifler siiliik yanis, topak yanig, zencir yanigi, egri su ve fardi yanis olup sdz konusu motiflerin
gorsellerine asagida yer verilmektedir.

Model Adi Modelin Gorseli

Fard1 Yanis

Zencir Yanisg

Topak Yanis
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Siiliik Yanis

Egri Su Yanis

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

Ibecik Bezinin ge¢misi eskiye dayanir. Ibecik Kdyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan ibecik Bezinin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gélhisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Golhisar Belediyesi, Golhisar Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Golhisar Halk Egitim Merkezinden konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman
yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan tezgéhlarin ve ipliklerin uygunlugu, 6zellikle motifler olmak {izere
iiretim metoduna uygunlugu ve Ibecik Bezi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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 stiregleri yiirtitiir.
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2. Sithke Kavunu

Basvuru No : C2021/000277
Basvuru Tarihi 1 08.07.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Sthke Kavunu
Uriin / Uriin Grubu

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir : Van ili Tusba ilgesi

Kullanim Bicimi

: Van Ticaret Borsast
: Van Ercis Yolu Uzeri Polatoglu Mah. 65040 Tusba VAN

10

: Kavun / Islenmis, islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Sihke Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sihke Kavunu; Van ili Tusba ilgesinde yetistirilen ve Latince tiir adi Cucumis melo L. olan, eliptik sekilde,
sari-turuncu renkli yazlik kavundur. Sihke Kavununun meyve agirligi yaklagik 1-2 kg, boyu 18-22 c¢m, ¢ap1 14-16

cm’dir.

Sihke Kavunu ortalama 140-150 giinde olgunlasir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktart diisiik oldugundan
az tathidir. Taze tiiketime uygundur. Geg hasat edilir.

Sihke Kavunu, olgun meyvelerinden alinan tohumluklarin yikanip oda kosullarinda bir hafta kurutulduktan
sonra gida ile temasa uygun torbalar iginde karanlik ve serin ortamda muhafaza edilmesi suretiyle yetistirilir.

Sihke Kavununun bazi iiriin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Sihke Kavununun bazi bitki ve meyve ozellikleri

Ozellik Deger
Cicek yapist Andromonoik
Olgunluk 6ncesi meyve kabuk rengi Yesil
Olgunluk 6ncesi meyve kabuk rengi yogunlugu |Orta
Olgunlagma zamani (giin) 140-150
Meyve sapinda kopma Var
Aroma Az

Olgun meyve kabuk rengi ve yogunlugu

Sari-turuncu, orta yogun

Meyve et rengi ve yogunlugu

Krem-sari/turuncu, orta yogun

Meyve dis kabuk rengi Krem
Kabuk desen rengi Sar1
Meyvede ikincil renk dagilimi Yok
Meyve kabugunda burusukluk Yok
Meyve cap1 (cm) 14-16
Verim (ton/da) 2.5-4.5
Meyve miihiir bilyiikliigi (mm) 10-16
Meyve et kalinligi (mm) 17-25
Meyve kabuk kalinlig1 (mm) 5-7
Meyve taban sekli Yuvarlak
Meyve ucu sekli Yasst
Meyve sekli Eliptik
pH 5-6
Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar: (briks®) 5-8
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Tablo 2. Sthke Kavununun bazi asit igerikleri

Ozellik Deger
Sitrik asit (ug/g TA) 6504-6421
Malik asit (ug/g TA) 1986-2099
Tartarik asit (ug/g TA) 107-127
Suksenik asit (ug/g TA) 48,3-62,3
Okzalik asit (ug/g TA) 15,4-16,4
Fumarik asit (ng/g TA) 4,8-6,1

Sihke Kavununun ge¢misi eskiye dayanir. Tusba il¢esinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sihke Kavununun iiretiminde olgun meyvelerden alinan tohumlarin yikanip oda kosullarinda bir hafta
kurutulduktan sonra gida ile temasa uygun torbalarda, karanlik ve serin ortamda muhafaza edilir.

Toprak hazirligi: Tarla sonbaharda derince stiriiliir, ilkbaharda tekrar siiriiliip diskaro ¢ekilir.

Tohum ekimi dénemi: Tohum ekimi iklim ve toprak kosullarina bagli olmakla birlikte 10 Mayis-1 Haziran
tarihleri arasinda 120-150 cm X 60-90 cm sira aralik ve {izeri mesafelerde yapilir. Tohum ekim derinligi 2-3 cm’dir.
Tohum, ekiminden itibaren 140-150 giinde olgunlagir.

Capalama: Yabanci ot kontrolii ve toprak yiizeyinde olugsan kaymak tabakasinin kirilmasi amaciyla birkag
yaprakli donemde ve bitkiler kol atmaya basladiklarinda bitkilerin ¢evresindeki toprak capalanir ve bogazlar toprak
cekilerek doldurulur. Meyve kalitesini artirmak i¢in bitkilerde ayrica u¢ alma ve meyve seyreltmesi de yapilabilir.
Bu uygulamada olusan ilk meyveler koparilip, bitkinin vejetatif olarak gelismesi tegvik edilir. Daha sonra tutan
meyvelerden 3-4 yaprak birakilarak siirgiin ucu kopartlir.

Giibreleme: Sihke Kavunu yetistiriciliginde dekara yaklasik 10-20 kg saf azotlu, yaklasik 10-15 kg fosforlu
ve 20-25 kg potasyumlu giibre uygulanir. Giibrelerden fosfor ve potasyumun tamami, azotun ise 1/3’{i mayis ayinda
taban giibresi olarak verilir. Azotun diger 1/3’{ haziran ayinda ve kalan 1/3’i’de temmuz ayinda sirayla ¢apayla
birlikte verilir.

Sulama: Buharlagma ile kaybedilen suyun en az %90 nin1 karsilamak igin 6-12 giinde bir sulama yapilir.
Temmuz ve agustos ayinda sulama siklig1 ve miktart artirilir. Meyveler irilesip hasat yaklaginca sulama kesilir.

Tarimsal miicadele: Hastaliklar ve zararlilar i¢in koruyucu bakirli ve kiikiirtlii ilaglar ile asgari miktarda
kimyasal ilaglama yeterlidir.

Hasat: Sihke Kavununun hasat donemi, agustos ayinin sonundan ekim ayinin son haftasina kadardir. Meyve
saplarmin dala baglandigi yerde bulunan iki kiigiik kulakg¢ik kurur. Meyve dip kisminda hafif bir yumusama ve koku
baslar. Bu asamada meyveler agirlasip meyve sap1 olgun meyvede kolayca ayrilir. Olgunlasan Sithke Kavunu hasat
edilir ve satisa sunulur.

Verim: Dekardan ortalama 2,5-4,5 ton iiriin elde edilir.

Depolama ve muhafaza: Sihke Kavunu 4-10 °C’de ve %60-70 nisbi nemde 2-3 hafta muhafaza edilebilirler.

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

Sihke Kavununun ge¢misi eskiye dayanir. Tugba ilgesinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Sihke Kavununun tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Van Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve katilimiyla; Van Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii ve Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer personelin
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katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak her yil en az bir
kez ayrica sikayet olmasi durumunda her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde kimyasal 6zelliklere
uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

e  Ozellikle toprak hazirlig1 ve ekim dénemi, hasat, depolama ve muhafaza kosullar1 olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk.

e Sihke Kavunu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Sarikams Obsidyen Tas1

Basvuru No : C2021/000361

Basvuru Tarihi : 25.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sarikamig Obsidyen Tas1

Uriin / Uriin Grubu : Volkanik cam / Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Yusufpasa, Karadag Cad. No:1, 36000 Merkez KARS

Cografi Simir : Kars ili Sarikamis ilgesi

Kullanim Bicimi : Sarikamig Obsidyen Tagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sarikamis Obsidyen Tasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sarikamis Obsidyen Tas1; Sarikamis ilgesinde ¢ikan ve kristal yapisi olmayan volkanik kokenli kayagtan elde
edilen volkanik camdir. Atomik yapist biitiiniiyle diizensiz olup amorf yapidadir. Yapisi ince oldugundan kirilmaya
meyillidir ve sekil verilmesi olduk¢a zordur.

Sarikamis Obsidyen Tas1 yar1 degerli siis tasi sinifindadir. Opak yiizeyli obsidyenler masaj tasi, yari saydam
olanlar ise siis esyasi iiretiminde kullanilir.

Sarikamus ilgesi, yiiksek ve daglik bir yer olup sert karasal iklime sahiptir. Bu sebeple, akiskanliklari az olan
lavlar yiizeye ¢ikinca hizlica soguyup kristallesmeden donar ve bu durum Sarikamig Obsidyen Tasiin, tas
goriiniimiinde olmasina ragmen volkanik cam tiirli olmasini saglar. Yiizey ve yiizeye yakin yerlerde olusur.

Sarikamis Obsidyen Tasi ¢ogunlukla damarlar (dayklar) seklinde bulunur. Sarikamig Obsidyen Tasinin
damarlari, yogun ve kirik-catlakli olup yer yer perlitlesmeler olusur. Perlitlesme, kirik-¢atlaklar boyunca gelisir ve
ince obsidyen damarlarinda az, damarlarda ise daha fazladir. Cogunlukla santimetrik kalinliklarda goriilen
perlitlesmeler; lifsi, sedefimsi pariltili, gri, yesilimsi-gri renklidir. Perlit lifleri arasinda milimetrik boyutlarda
korunmus obsidyen pargalari bulunabilir. Obsidyen damarlari i¢inde 1s1nsal perlit lifleri nadiren goriiliir. Bu 1sinsal
perlitler 40 cm’ye ulasan gaptadir.

Sarikamig Obsidyen Tasimin rengi, genellikle siyah ve kahverengi olup siyaha daha sik rastlanir. Az miktarda
yesil ve karisik saydam renkte de bulunur.

Siyah Saritkamig Obsidyen Tas1, midye kabugu seklinde kirilim 6zelligine sahiptir. Siyah obsidyenler arazi
ylizeyinde veya yol yarmalar1 tarafindan kesilen 10-50 cm kalinliginda damarlar seklinde bulunur. Arazi yilizeyinde
bulunanlar yaklagik 5-30 cm ¢apinda, 1-3 kg agirligindadir.

Kahverengi Sarikamis Obsidyen Tasi; arazideki yol yarmalart sonucu agiga ¢ikmis damarlar iginde siyah
obsidyenlerle karigik olarak bulunur. Siyah obsidyenlere gore daha kiiciik ¢cap ve kiitleye sahip olup ortalama 10-15
cm kalinliginda, 50 g-1 kg agirligindadir. Bu nedenle kahverengi obsidyenler; kolye, yiiziik ve tesbih gibi kii¢iik
esya imalat1 i¢in uygundur. Midye kabugu seklinde, kristal veya kalem bigimli kirmimlar gosterir. Kahverengi
obsidyenler; salt kahverengi veya maun (mahogany) olarak da nitelendirilen, kahverengi iginde siyah obsidyen
damarli veya lekeli renklerde ya da kahverengi icinde beyaz perlit karisimli beyaz lekeli sekilde bulunur. Parlak ve
camsi yapida olmalarina ragmen 15181 geciren formda degildir.

Sarikamis Obsidyen Tasinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Sarikamig Obsidyen Tasinin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger
Renk Siyah ve kahverengi
Ana bilesenler Volkanik cam
Doku Masif
Tane biiylikligi Ince taneli
Sertlik (Mohs dlgegi) 5-6
Sekil Midye kabugu seklinde(konkoidal)
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Doku Hiyalin
Atomik yap1 Diizensiz, amorf

Tablo 2: Sarikamig Obsidyen Tasinin, renklerine gore bilesiminde bulunan mineral maddeler

Siyah Sarikamis Obsidyen Tas1

Mineral madde Deger (%)
SiO; 75,50-76
TiO; 0,10
Al,O3 12,80-13,20
Fe203 1,40-2,10
MgO 0,10
MnO 0,10
CaO 0,40-0,50
Na.O 4,70-4,80
K20 3,90-4,10
Metalik madde Deger (ppm)
Pb, Sh, V, Zn, Ni, Co, Bi, Mo, As <5
Mn 95-2336
Cu 3-5
Au <40
Cd <3
Ag <1
Kahverengi Sarikamis Obsidyen Tas1
Mineral madde Deger (%)
SiO; 75,60-75,70
TiO; 0,10
Al;03 12,90
Fe;0s 1,80-1,90
MgO 0,10
MnO 0,10
CaO 0,50-0,60
Na.O 4,40-4,50
K20 4,10-4,20
Metalik madde Deger (ppm)
Pb 5-10
Sh, V, Zn, Ni, Co, Bi, Mo <5
Mn 145-189
Cu 3-5
Au <40
Cd <3
Ag <1

Sarikamis Obsidyen Taginin ge¢misi eskiye dayanir. Sarikamis ilgesinin ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Sarikamis Obsidyen Tasi, yiizey ve yiizeye yakin yerlerde tabakalar arasinda damar halinde bulundugu igin
arag¢ kullanilmadan elle toplanir. Istenilen ebatta ¢ikarilabilir.

Toplanan / ¢ikarilan Sartkamis Obsidyen Taslar, araglarla islenecekleri fabrikalara getirilerek boyut ve renge
gore smiflandirilir. Bu smiflandirmada opak obsidyenler masaj tasi; yari saydam ve renkli olanlar ise siis esyasi
tiretiminde kullanilmak iizere ayrilir.

Isinma ve siirtiinmeyi minimize etmek i¢in kaba kesim makinesindeki bigak ve yontuculara bor yag: siiriiliir
ve smiflandirilmis obsidyenler, 5-10 cm kalinliginda dilimler halinde Kesilir. Kesim isleminde; catlaklara,
damarlara, sivi veya gaz kapanimlarina ve gelismis dilinim yiizeylerine dikkat edilerek kapanimlar, taslarin
merkezinde tutulur. Birden fazla dilinim gelismis olan taglar kesilmez. Dilinimi olan taglarda kesim yapilacaksa
kesim yonii, zayiflik yoniine paralel olacak sekilde ayarlanir.

Kaba kesimle elde edilen dilimler, dilim makinelerine aktarilarak iretimi hedeflenen kolye ucu, tespih tanesi
gibi nihai tirinlerin boyutlarina gore kesilip kiigiiltiiliir. Kiigiiltiilen taglar, piyon ad1 verilen aparatlara yapistiriciyla
yapistirilir; hattaki tiriin kaliplarina paralel olarak sekillendirme yapan kabagson makinelerine takilir ve iiriine son
sekli verilerek tutucu piyonlardan 1s1 verilerek ayrilir.

Siis esyas1 tiretiminde kullanilacak Sarikamis Obsidyen Tasi, kabason makinesinde sekillendirilerek kubbe
sekli verilir. Kabagon iglenecek tas en ¢ok oval, yuvarlak veya serbest formlarda islenir.

Fasetleme islemi, Sarikamis Obsidyen Tasimin 15181 yansitma agilart hesaplanmigs deSenlere gore
sekillendirilmesi amaciyla yapilir. Desen segilirken en fazla yansima, en iyi renk veya her ikisi birden amaglanir.
Secilen desene gore her bir yiizeyin birbiriyle nokta olarak birlesmesi esas alinarak iglem uygulanir.

Kiire veya boncuk sekli verilecek Sartkamis Obsidyen Tasi, kiire-boncuk makinesinde 1,5-8 mm arasinda
kiire haline getirilir. Daha biiyiik kiireler elde etmek i¢in kabason makinesi kullanilir.

Sarikamig Obsidyen Tasim delmede kullanilan delme makineleri, ¢ok yiiksek devirli elektrik motoruna
sahiptir. Bu o6zellik, delme isleminde tasin catlamasimi veya kirilmasim engeller. Islem sirasinda delme kolu tas
iizerinde yeterince dik tutulmali ve siirtiinmeden dogan 1siy1 6nlemek i¢in tag iizerine su dokiilmelidir. Delme
makinelerinde oyma ve kabartma gibi islemler de yapilabilir.

Sarikamig Obsidyen Tasimin sivri kose ve keskin kenarlari, taglari tambur makinesi i¢inde silisyum karbiir
tozlari ile dondiiriilmesi suretiyle diizeltilir. Tamburdan ¢ikarilan taslar yikanir ve silisyum karbiir tozlar1 temizlenir.
Daha sonra taglar tambura konur ve yine dondiiriilerek parlatma islemi yapilir. Diizeltme ve parlatma amaciyla
kullanilan makineler, donme hareketiyle ve titresim hareketiyle ¢alisanlar olmak iizere ikiye ayrilir. Islemin
tamamlanmasi donme hareketiyle ¢alisan makinalarda birka¢ haftay1 bulurken, titresim hareketiyle ¢alisanlarda 5-
13 giin siirer. Elle cilalama islemlerinde, polisaj masalar1 veya cilalama tamburlar1 tercih edilir. Cilalama
tamburlarinda parlatma islemi; yatay yonde dénen, motorla ¢alisan, farkli genislikteki kanallardan olusan diskin
tizerinde yapilir. Metal veya ahsap gubugun ucuna mum ile yapistirilmis kabason, dénmekte olan tamburun uygun
bir kanalindaki su ve parlatma tozuna batirildiktan sonra siirtiilerek parlatilir. Kabasonlar, araliklarla suya ve toza
tekrar batirilir ve tambur tlizerindeki kanallarda farkli pozisyonlarda tutulur istenilen {iretimde kullanilmak {izere
sekil verilerek son hali verilir.

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

Saritkamig Obsidyen Tasinin ge¢misi eskiye dayanir. Sartkamig ilgesinin ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Sarikamis Obsidyen Taginin tiim iiretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatorliigiinde; Kars Ticaret ve Sanayi Odasindan, Sarikamis
Kaymakamligindan, Kafkas Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesinden konuda uzman birer personelin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak her yil en az bir kez ayrica
sikdyet olmast durumunda her zaman yapilir.
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Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Obsidyen tasinin Sartkamis il¢esinden ¢ikarilmasi.

e Renk ve sertlik basta olmak iizere tirlin dzelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Sarikamis Obsidyen Tas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2023/142 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

17

4. Gerciis Mezrune Uziimii

Basvuru No : C2021/000426

Basvuru Tarihi 1 12.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gerciis Mezrune Uziimii

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

Basvuru Yapan : Batman Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hilal Mah. Nergis Cad. 151/ 1 Merkez BATMAN

Cografi Simir : Batman ili Gerciig ilgesi

Kullanim Bicimi . Gerciis Mezrune Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriinin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Tablo 1. Gerciis Mezrune Uziimiiniin 6zellikleri

Ozellik Deger
Tane eni (mm) 10,0-12,6
Tane boyu (mm) 10,8-13,6
Tane agirlig1 (g) 2,08-3,22
Cekirdek sayisi (n/tane) 1-2
Cekirdek agirligi (mg/cekirdek) 22,4-55.3
Salkim eni (cm) 7,0-11,2
Salkim boyu (cm) 9,8-15,7
Salkim agirligi (g) 136,4-503,2
Antosiyanin (mg/kg) 30,4-34,7
Toplam fenolik madde (mg GAE/Kg) 437-582
Antioksidan aktivite (EC50) 0,32-0,41
Tablo 2. Gerciis Mezrune Uziimiiniin sira 6zellikleri
Ozellik Deger
SCKM (%) 16,7-23,2
Toplam asitlik (%) 0,58-0,76
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Olgunluk indisi (SCKM/toplam asitlik) 20,70-32,22
L* degeri 30,34-34,11
a* degeri 0,44-1,46
b* degeri 4,76-8,23

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

Uretim Metodu:

Gerciis Mezrune Uziimiiniin iiretiminde, Vitaceae familyasi, Vitis cinsi, Euvitis alt tiirii ve Vitis vinifera tiirii
tizlim fidanlar1 kullanilir.

Gerciis Mezrune Uziimii fidan1 ge¢ sonbahar veya erken ilkbahar dénemlerinde dikilir. Fidanlar dikimden bir
giin once suya konulur. Dikime hazir hale gelen fidanlar, dikime kadar nemli cuvalda veya suda bekletilir. 30-40 cm
genislik ve 50-60 cm derinlikte ¢ukur agilir. Fidanlarin asis1 yapilmissa asi1 noktasi topragin 3-5 cm lizerinde kalacak
sekilde ¢ukurun ortasina dikilir ve ¢ukur yarisina kadar istten ¢ikan toprakla doldurulur. Her bir ¢ukura yeterince
su verilip topragin sikigsmasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir. Suyunu ¢ekmis ¢ukurlar artan toprakla tekrar
doldurulup iyice sikistirilir. Sonbahar, ilkbahar ve yaz donemi olarak yilda ii¢ defa toprak isleme yapilir. Sonbaharda
yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagislarin toprakta depolanmasi, ilkbaharda yapilan
islemle topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikisinin engellenmesi ve yaz déneminde toprakta su kaybinin
onlenerek nemin korunmasi saglanir. Yetistiriciliginde, herhangi bir hormon veya kimyasal madde kullanilmaz.
Cografi simirin yagis ve sicaklik kosullari ile topragin yiiksek potasyuma sahip olmasi nedeniyle, yagmur sulari
disinda herhangi bir sulama islemi yapilmaz. Gerciis Mezrune Uziimiiniin iiriin kalitesini artirmak amaciyla
asmalarin yaprakli oldugu yaz doneminde budama yapilir. Olgunlagsmayan iiziimler 20 Agustos - 20 Eyliil tarihi
araliginda yumusama olmadan hasat edilir ve 4-14 °C’de soguk hava depolarinda kasa icinde 1-2 ay depolanir.
Olgunlasan tiziimler ise 20 Eyliil - 30 Ekim tarihleri arasinda hasat edilip depolanmadan piyasaya arz edilir.

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

Gerciis Mezrune Uziimiiniin gegmisi eskiye dayanir. Gerciis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gerciis Mezrune Uziimiiniin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan fidanlarin uygunlugu; 6zellikle dikim ve hasat asamalari
olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ve Gerciis Mezrune Uziimii 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. Kayseri Sucuk i¢i

Basvuru No : C2021/000431

Basvuru Tarihi 1 14.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Sucuk Igi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi

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

Kullanim Bicimi : Kayseri Sucuk Ici ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk I¢i ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERI SUCUK IC;I

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirmizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen 1s1l islem gérmemis et iiriiniidiir. Uretimde kullanilan etin karisim oranlar
%10-20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin g6giis kismindan elde edilen yagl ve yumusak dos etidir.

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

Kayseri Sucuk I¢inin ge¢misi eskiye dayamir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde nemli bir
yere sahiptir. Giiniin her 6giiniinde ve 6zellikle ramazan ayinda her iftar sofrasinda yer alir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

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

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

2 kg ac1 toz kirmizibiber

2 kg tath toz kirmizibiber

1 kg kimyon

200-300 g kekik

200-300 g zencefil

20-30 g ogutiilmiis karanfil

1,5-1,7 kg tuz

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

Kayseri Sucuk I¢i; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra, -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

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

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasimin koordinatérliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri il Temsilciligi, Kayseri Ticaret Borsasi ile Kayseri il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica ihtiyag duyuldugunda veya sikayet tizerine yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Gaziantep Simit As1/ Antep Simit As1

Basvuru No : C2021/000497

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Simit As1/ Antep Simit As1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Incilipmnar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi 41
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullamim Big¢imi : Gaziantep Simit As1/ Antep Simit As1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Gaziantep Simit As1 / Antep Simit As1 ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Simit As1/ Antep Simit Asi; su, domates salgasi, biber salcasi, sogan, toz kirmizibiber, zeytinyagi
veya sadeyag ve cografi sinirda simit ad1 verilen kéftelik ince bulgurla hazirlanan yemektir.

Gaziantep Simit As1 / Antep Simit A1 istege gore kiymali olarak da hazirlanabilir. Gaziantep Simit Ag1 /
Antep Simit Asi cografi sinirda kahvaltida da tiiketilir. Koyu ¢orba kivamindadir.

Gaziantep Simit As1 / Antep Simit As1 gecmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
5-6 porsiyon Gaziantep Simit As1/ Antep Simit Asi i¢in bilesenleri ve liretim metodu asagidaki gibidir.

e 300-400 g koftelik ince bulgur

e 30-50 g domates salgas1

e 30-50 g biber salcasi

e 15-30 g toz kirmizibiber

e 100-200 ml zeytinyag1 veya sadeyag
e 150- 200 g sogan

e 5-75gtuz

e 2-251su

e 250 g koyun kiymasi (istege gore)

Gaziantep Simit Asinin / Antep Simit Asinin hazirlanmasi:

Derin olmayan bir tencereye su koyulup kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine domates salcasi, biber salgasi ve
tuz eklenir 4-5 dakika karistirlarak kaynatilir. Uzerine koéftelik ince bulgur eklenir. Simit as1 da denen koyu ¢orba
kivamina gelinceye kadar yaklasik 5-10 dakika pisirilir.

Ayrn bir tavaya zeytinyag1 veya sadeyag, ince dogranmis sogan konulup 3-4 dakika kavrulur. igine toz
kirmizibiber ilave edilerek bekletilmeden simit aginin tizerine dokiiliip karistirtlir ve sicak olarak servisi yapilir.

Istege gore Gaziantep Simit As1 / Antep Simit As1 kiymali olarak da hazirlanabilir. Kiyma eklenecekse;
kiyma tercihe gére zeytinyagi veya sadeyagda kavrulur. Uzerine ince dogranmis sogan ilave edilir ve yaklasik 5
dakika daha kavrulur. Domates salgas1 ve biber salcasi eklenip karistirilir. Uzerine sicak su ve tuz eklenerek
kaynatilir. Kaynadiktan sonra koftelik ince bulgur ilave edilerek koyu ¢orba kivami alana kadar pisirilir. Uzerine toz
kirmizibiber dokiliir. Ayr bir tavada kizdirilmis zeytinyagi ya da sadeyag dokiiliip istege bagli olarak ayran ile
birlikte servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Simit Asinin / Antep Simit Asinin gecmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen secimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan
Gaziantep Simit Asinin / Antep Simit Asinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden,
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birliginden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan 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 gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Gaziantep Simit As1/ Antep Simit Ag1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000536

Basvuru Tarihi 1 24.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Casir Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bicimi : Erzurum Cagir Kavurmasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Casir Kavurmasi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Casir Kavurmasi; maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan Latince ad1 Prangos ferulacea olan
casir bitkisinin kok ve dal kisimlarimin tereyaginda kavrulup itizerine yumurta kirilarak iretilen yemektir. Cagir

LI N3

bitkisi cografi sinirda “casur”, “caksir” ve “tetik ¢asir1” isimleriyle de anilir.

Kendiliginden yetisen ¢asir bitkisi, mayis ayinin basi ve haziran aymin ortasi olmak tizere iki kez toplanir.
Toplanan gagir bitkileri, yilin diger déonemlerinde kullanilmak igin salamura yapilir ya da haslanarak dondurucuda
saklanir. Tad1 hafif acims1 ve mayhostur.

Erzurum Casir Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Cagsir Kavurmasi {iretiminde kullanilan ¢asir bitkisi, cografi sinirda yetigir. Mayis ayinin basi ve
haziran ayinin ortast olmak tizere iki kez toplanir. Toplanan ¢asir bitkileri, yilin diger donemlerinde kullanilmak i¢in
salamura yapilir veya haslanarak (ort. 30 dk) dondurucuda saklanir.

Salamura icin bilesenler:

- 5 kg casir bitkisi
- 80 g kaya tuzu
- Su

Salamuranin hazirlanmasi:

Casirlar ayiklanarak govde kismu alinir. lyice yikandiktan sonra yumusayincaya kadar haglamir. Haslanan
casirlarin acisint almak i¢in soguk suya konulur. Her iki saatte bir soguk suyu degistirilir. Boylece ¢asir acisini suya
birakmis olur. 6 - 8 saat kadar ¢asir i¢in bu islem 3 - 4 defa tekrarlanmis olur. Daha sonra ¢agirlar bidonlara basilir.
Bidonun tizerine kaya tuzu eklenir. Bidonun agiz kismina kadar su eklenir. Daha sonra hava almamast i¢in tizerine
iiztim yapragi konur ve bidonun kapagi sikica kapatilir. Salamura olmasi igin 1 ay bekletilir. 1 ayin sonunda tiikketime
hazirdir.

4 - 5 kisilik Erzurum Cagir Kavurmasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.
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Erzurum Casir Kavurmasi i¢in bilesenler:

- 500 g taze / haslanmis ¢asir bitkisi veya 600 g salamura gasir
- 35 gtereyagi

- 4 adet yumurta

- 12gtuz

Taze gasir bitkilerin yapraklar1 temizlenir, ayiklanir, yikanir ve gévde kismi ayrilir. Kaynayan suya tuz
eklenir ve ¢asirin sertlik durumuna gore en fazla 30 dk haslandiktan sonra siiziliip, acisini gidermek i¢in soguk suda
30 dk bekletilir. Suyu siiziilen haglanmis ¢asir ince bir sekilde kiyilir. Eger kullanilan gagir salamura ise ¢asirlar iyice
yikanir ve 1lik suda tuzu gidene kadar (60 dk) bekletilir. Haslanarak dondurucuda saklanan ¢asir kullanildigi zaman
ise casir ¢ozdiiriiliir ve ¢dzilinen ¢asir ince sekilde dogranir.

Bir tencerede tereyag eritilip lizerine ¢agirlar eklenir. 10 dk kavrulup ¢irpilmis yumurta eklenir. Yumurta
pistikten sonra istege bagli olarak iizerine karabiber serpilen Erzurum Casir Kavurmasinin servisi, sicak olarak
yapilir.

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

Erzurum Casir Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen casir bitkisi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan
Erzurum Cagir Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Casir Kavurmasi 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 yiiriitiir.
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: C2022/000023

: 20.01.2022

: Manyas Kazak Fasulyesi

: Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Bandirma Ticaret Odasi

: Pasabayir Mah. M. Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR

: Balikesir ili Manyas ilgesi

: Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi ve mahre¢
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manyas Kazak Fasulyesi; Balikesir ili Manyas il¢esinde yetistirilen Phaseolus vulgaris L. tiirii fasulyedir.

Baklalar1 taze olarak veya kurutularak kuru fasulye seklinde tiiketilebilir. Taneleri iri, iki tarafi sigkin ve parlaktir.
Ince kabuklu oldugundan kolay piser ve pisirilince kabuk atmayan yap1ya sahiptir.

Manyas Kazak Fasulyesinin taze hali, cografi sinirda sar1 koza olarak da adlandirilir. Taze olmasi sebebiyle
hizli pisme 6zelligine sahiptir. Taze baklalar kabugundan ayrildiktan hemen sonra tiiketilebilir veya -18 “C’de

dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar saklanabilir.

Manyas Kazak Fasulyesinin ekimi, nisan ayinin son haftasinda baglar. Hasat ise eyliil ayinun ikinci yarisinda
baslayip ekim aymin ikinci yarisina kadar devam eder. Taze hali i¢in ise hasat 10-15 giin 6ncesinden baglayabilir.
Uretimi, cografi smirda bir énceki hasat déneminden elde edilen tohumluklar kullanilarak yapalir.

Manyas Kazak Fasulyesi ve bitkisinin bazi 6zellikleri asagidaki gibidir.

Tablo 1. Manyas Kazak Fasulyesi bitkisinin 6zellikleri

Ozellik Deger
Tohum sekli Bobrek
Yaprak rengi Yesil
Biiylime tipi Bodur
Ciceklenme siiresi 40-45 giin
Vejetasyon siiresi 70-80 giin
Bitki boyu 40-45 cm
[lk bakla yiiksekligi 20-30 cm
Olgun baklanin rengi Ayva sarisi
Bakla boyu 10-15cm
Bakla genisligi 1-1,5cm
Bitkide bakla say1si 20-25 adet
Bitkide tane sayist 4-5 adet
Bitkide tane verimi 100-150 g

Tablo 2. Manyas Kazak Fasulyesinin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger
Kuru agirlik 55-65¢
Yas agirlik 110-130g
Su alma kapasitesi 0,50-0,75 g/tane
Pisme siiresi 30-40 dk
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Manyas Kazak Fasulyesinin ge¢cmisi, 1740 yilinda Rusya’dan gelerek Manyas Golii kenarindaki Kocagol
Mabhallesine yerlesen ve beraberinde getirdikleri tohumlarla fasulye tarimina baslayan Don Kazaklarma dayanir.
Uretiminde, cografi sinirda bir 6nceki hasat déneminden elde edilen tohumluklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Manyas Kazak Fasulyesinin yetistigi topraklar, killi-tinl1 yapida oldugundan kolay islenir. Temmuz ay1
icinde toprak siirtiliip keseksiz ve ufalanmis hale getirilerek iyi bir tohum yatagi hazirlanir.

Manyas Kazak Fasulyesinin {iretiminde, Phaseolus vulgaris L. tiirii fasulyenin Manyas ilgesinde yetisen ve
bir dnceki hasattan elde edilen tohumluklar saklanarak, bir sonraki yetigtirme déneminde kullanilir. Tohumluklarin
¢imlenme giiciiniin yiiksek olmasina, biitiin ve saglam olmasina (hastalikli, kirik, ¢iiriik, ¢atlak vb. olmamasina),
ekilebilecek biiyiikliikte olmasina ve yabanci maddelerden ayrilmis olmasina dikkat edilir. Tohumluklar se¢ildikten
sonra genellikle 30-40 kg guvallara doldurularak giines gérmeyen, serin ve kuru bir ortamda (genellikle kerpi¢
evlerin bir odasinda) bir sonraki ekim zamanina kadar saklanr.

Cografi sinirda ekim iglemi havali mibzer ile gergeklestirilir. Ekimler nisan ayimnin son haftasinda baglar ve
mayis ayimin son haftasina kadar kademeli olarak siirer. Sulama sayis1 ve aralig1 sezona gore degismekle birlikte
hasada kadar her hafta damlama sulama ile en az 6 kez sulama yapilir. Yabanci otla miicadele igin ¢apalama yapilir.
Hasat, bitki ve baklalar sararmaya baslayip tane sertlestigi donemde baglar ve iklim kosullarina bagli olarak eyliil
aymin ikinci yarisindan itibaren ekim ayinin ikinci yarisina kadar devam eder. Hasat edilen iiriinler, harmana serilip
kurutulduktan sonra yigin yapilir. 1 hafta sonra fasulye ¢ikartma makinesinde ayrilan taneler 3-4 giin giines altinda
kurutulup ayiklandiktan sonra gida ile temasa uygun g¢uvallara doldurularak dokme olarak piyasaya arz edilir.
Manyas Kazak Fasulyesi serin ortamda muhafaza edilir. Bir sonraki yilin tohumluklar1 da bu agamada ayrilir.

Manyas Kazak Fasulyesinin taze hali i¢in hasat 10-15 giin 6ncesinden baslayabilir. Hasat edildikten sonra
giineste kurutulmaksizin piyasaya sunulur. Cografi sinirda sar1 koza olarak da adlandirilir. Taze baklalar kabugundan
ayrildiktan hemen sonra tiiketilebilir veya -18 °C’de dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar saklanabilir.

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

Manyas Kazak Fasulyesinin geg¢misi eskiye dayamr. Uretimi, cografi smmrda bir onceki yetistirme
doneminden elde edilen tohumluklar kullanilarak yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Manyas
Kazak Fasulyesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, Bandirma Ticaret Odasi, Manyas Ziraat Odasi
ile Manyas ilcesi Kocagdl ve Hamamli Mahalle Muhtarliklarindan konuda uzman birer kisinin katilimi ile
olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanunu uyarinca Bandirma Ticaret Odasi tarafindan
raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi
gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Bitki 6zelliklerinin uygunlugu.

o Ozellikle bir 6nceki yetistirme déneminden elde edilen tohumluklarin kullanilmasi olmak {izere iiretim
metoduna uygunluk.

e Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi 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 siiregleri yiriitiir.
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9. Biga Pirinci

Basvuru No : C2022/000045

Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Biga Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Biga Ziraat Odast

Basvuru Yapanin Adresi . Istiklal Mah. inénii Cad. No:37 Biga CANAKKALE

Vekil . Ayfer Berkkam (Cankaya Patent Marka ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Canakkale ili

Kullanim Bi¢imi : Biga Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda,
Biga Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biga Pirinci; Latince tiir adi Oryza sativa L. olan kiiltiir bitkilerinin tanesi olan ¢eltiklerin teknigine uygun
olarak kavuzlarimin soyulduktan sonra, gesitli degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo, kabuk ile aléron
kisimlariin kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen bir piringtir.

Cografi sinirda ilkbahar mevsiminin nemli ve yagmurlu, kig mevsiminin Soguk olmasi, Marmara Denizine
komsu olmasi, yazlarin sicak ve kurak ge¢mesi ile Akdeniz iklim 6zelliklerini gostermesi, cografi sinirda geltik
yetistiriciligi i¢in uygun iklim kosullarint saglar.

Biga Pirinci iiretiminde kullanilan celtik bitkisi yaklasik 1 m kadar boylanabilen, yapraklar: yar1 diigiik ve
acik yesil renkli bir bitkidir. Salkimlar1 diigiik yapidadir. Celtik taneleri, sar1 renkli ve uzundur.

Celtikler olgunlagsmasini 3-4 aylik bir siire zarfinda tamamlar. Dekar basina verim uygun yetistiricilik, iklim
vb. kosullara bagli olarak ortalama 800 kg/da kadardir. Piring randiman orani ise %50-60 arasindadir.

Biga Pirinci; uzun taneli piring (Tip A) sinifinda; dokme ya da ambalajli olarak ilgili gida mevzuatina uygun
etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Biga Pirinci, cams1 ve mat bir goriiniime sahiptir.
Biga Pirincinin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Biga Pirinci Uretim Asamalar1

Tarla Tesisi: Taban arazilerde ¢eltigin toprak hazirliginda en 6nemli husus, tarlanin iyi tesviye edilmesidir.
Toprak tesviyesinin uygun bir sekilde yapilmasi ile daha genis celtik tavalari/tarlalari olarak hazirlanabilir.
Boylelikle sulama ve sulama kontrolii kolaylasir, zirai miicadele ve giibreleme uygulamalarindan daha iyi sonuglar
alinabilir ve dolayisiyla iriin kalitesi ve verimi artar. Genellikle lazer kontrollii tarla tesviye makinalari ile
diizeltilmis ¢eltik tavalari/geltik tarlalar1 seklinde tarla tesisi yapilir.

Toprak ve iklim fstekleri: Celtik ekilecek topraklar sonbahar aylarinda pulluk, diskaro vb. tarim alet /
ekipmanlari ile stiriim yapilarak hazirlanmaya baglanir. Celtik ekilecek topraklarin; killi / tinli ve aliivyonca zengin
bir yapida olmasi, ge¢irgenliginin az, drenajinin geltik yetistiriciligine uygun ve tuzluluk oraninin az olmasi vb.
ozelliklere sahip olmasi istenir.

flkbahar mevsiminin nemli ve yagmurlu, kislarin soguk olmasi, yazlarm sicak ve kurak gegmesi, Akdeniz
iklim 6zelliklerinin bulunmas geltik yetistiriciligi i¢in istenilen iklim 6zellikleridir.

Ekim: Uriiniin ekimi ile hasat zamani arasindaki siire ortalama 4 aydir. Uygun yetistiricilik ve iklim
kosullarina bagli olarak cografi sinirda haziran aymin ortalarina kadar geg ¢eltik ekiminin yapilabilir. Celtik ekimi,
tesviye edilmis / diizeltilmis celtik tavalarina / tarlalarina serpme yontemiyle gergeklestirilir. EKimi yapilacak



2023/142 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

28

tohumlarin; bitki hastalik ve zararlilarindan ari, yabanci ot ve kirmizi ¢eltik tohumlar1 ile karismamus, sertifikalt
tohumluklardan segilmesine 6zen gosterilir.

Sulama: Ekimden hemen sonra geltik tavalari/tarlalari sulanir. Boylece tohumlarin ¢imlenmesi saglanir.
Celtik tavalarina / tarlalarina, sulama suyu siireklilik arz edecek sekilde verilmelidir. Iklim ve diger yetistiricilik
kosullarina bagli olarak; fireticiler tarafindan yeterince sulama yapilmasi gerekir. Tarlada siirekli su bulunmasi
yabanci ot gelismesini engeller ve celtigin daha iyi gelismesine yardime1 olur.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Ozellikle gelisme doneminde iire ve amonyum siilfat iceren giibreler ile
giibreleme uygulamasi yapilmasi uygun olur. Giibreleme i¢in toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir.

Ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri ile yabanci ot ve zararli miicadelesi yapilir.

Celtik Hasad1 ve Islenmesi: Uygun yetistiricilik ve iklim kosullarina bagh olarak takriben yilin agustos ay1
sonu ve eyliil ay1 baginda yeterli hasat olgunluguna gelen geltiklerin hasat edilmesine baslanir ve kasim ayinin
ortalarina kadar hasat devam eder.

Hasat edilen geltikler iklim kosullarina da bagl olarak; agik havada giines altinda 3-5 giin ya da tahil kurutma
makinelerinde kurutulur. Kurutulan celtikler; yine teknigine uygun olarak cesitli degirmenleme, eleme islemleri,
kavuzlarindan ve yabanci maddelerinden ayrilma islemleri ile ilgili gida mevzuatina uygun sekilde son {iriin olarak
piring olarak {iretilir. Ayrica kirik piring, kirinti, istenmeyen taneler vb. unsurlar da bu islemler sirasinda tasnif
edilerek iiriinden uzaklastirilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda / depolarda
muhafaza edilir. Hava sirkiilasyonuna olanak taniyan ortamlarda muhafaza ve depolama yapilir. Genellikle
guvallama seklinde st iiste guvallar seklinde piringler depolanir. Ayrica depolamalarda zararlt miicadelesi ve nem
kontrolii yapilir. Uriiniin depolanmasinda hububat zararlilarina kars1 miicadeleye ve yeterli hava sirkiilasyonuna izin
verecek sekilde uygun istifleme yapilmalidir.

Piyasaya Arz: Biga Pirinci; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatin
uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Canakkale ilinde uzun yillardir iiretilen, iiretildigi cografi sinira 6zgii {iretim metodu bulunan ve iiretilmesi
emek isteyen Biga Pirincinin cografi sinir ile iin bagi bulunur. Biga Pirincinin tiim {iretim asamalar1, cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde; Biga Ziraat Odasi, Biga Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Biga ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katitlmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Biga Pirinci cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, geltik hasadi ve islenmesi,
iirliniin depolama ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, 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 yiirtitiir.
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10. Iskilip Tokmakh Kagm

Basvuru No : C2022/000180

Basvuru Tarihi : 08.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Tokmakli Kagni

Uriin / Uriin Grubu : Oyuncak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati iirtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Iskilip Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenicami Mah. Corum/1 Sk. Iskilip Belediyesi 2 - 4 19400 Iskilip
CORUM

Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Iskilip Tokmakli1 Kagni ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullamilamadiginda, Iskilip Tokmakli Kagni ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

. Iskilip Tokmakli Kagni; 4 adet tekerlek ve 4 adet tokmag1 bulunan, nden iple gekilerek hareket ettirilen ve
Iskilip il¢esinde iiretilen el yapimi oyuncak arabadir.

Iskilip Tokmakli Kagninin diiz olan ana parcasi “ayak”, tekerleklerin takildig1 yer “maz1” ve tokmaklarin
gecirildigi yuva ise “kasagu” olarak adlandirilir.

Iskilip Tokmakli Kagni; 1 adet ana parca (ayak), 4 adet tekerlek, 2 adet tekerleklerin takildig1 parga (mazi),
4 adet tokmak, 1 adet tokmaklarin gegirildigi yuva (kasagu), 2 adet dingil, 4 adet dis, 4 adet gubuk ve 1 adet mil
olmak tizere toplam 23 adet parca ve ipten olusur. Ana parca genellikle; tokmak yiiksekligi (ana gévdeye deger
vaziyette) ve teker dahil olmak iizere 19x39,5 cm boyutlarinda olup yiiksekligi ise 15 cm’dir. Ancak Iskilip
Tokmakli Kagninin farkli boyutlarda iiretilmesi de miimkiindir.

Iskilip Tokmakli Kagni hareket ederken, tokmaklar yukariya ve asagiya dogru hareket edip arabanin
govdesine vurarak ses ¢ikardigi icin cografi sinirda “tokmakli araba” olarak da adlandirilir.

Iskilip Tokmakli Kagnini {iretiminde, kirilmaya kars1 dayanikli oldugu i¢in 6zellikle gam olmak iizere ceviz
ve kavak agaclari kullanilir. Arabanin renklendirmesi, cam agaci reginesinden elde edilen boyar maddeler ile yapilir.
Cografi sinirda “arsena sakizi” olarak adlandirilan regineler; ¢cam agaci kabuklariin 6zel bir bigakla gizilmesi
suretiyle ¢ikarilir, kaynatilip yumusatilir ve toz mum boyalariyla karigtirilarak kalict boyalar hazirlanir. Genellikle
kirmizi, sar1, mavi, siyah ve yesil renkler kullanilir. Sade ve karmagik olmayan motif ve desenler uygulanir. Boyanan
kisimlar, kavak agaci kabugunun i¢ yiizeyi ile parlatilir.

Iskilip Tokmakli Kagninin gegmisi eskiye dayanir. Uretimine, dibekte bulgur déviiliirken tokmaklarin sirayla
vurulmasindan esinlenilerek baglanmistir. Iskilip ilgesinin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Tokmakli Kagninin iiretiminde; ¢am, ceviz ve kavak agaclari kullanilir. Arabanin renklendirmesi, cam
agaci reginesinden elde edilen boyar maddeler ile yapilir. Cografi sinirda “arsena sakizi” olarak adlandirilan
recineler; cam agaci kabuklarinin 6zel bir bigakla ¢izilmesiyle g¢ikarilir, kaynatilip yumusatilir ve toz mum
boyalariyla karistirilarak kalic1 boyalar hazirlanir.

Iskilip Tokmakl1 Kagni; 1 adet ana parca (ayak), 4 adet tekerlek, 2 adet tekerleklerin takildig1 parca (maz1),
4 adet tokmak, 1 adet tokmaklarin gegirildigi yuva (kasagu), 2 adet dingil, 4 adet dis, 4 adet ¢ubuk ve 1 adet mil
olmak {izere toplam 23 adet parca ve ipten olusur. Ana parca genellikle; tokmak yiiksekligi (ana govdeye deger
vaziyette) ve teker dahil olmak iizere 19x39,5 cm boyutlarinda olup yiiksekligi ise 15 cm’dir. Ancak Iskilip
Tokmakli Kagninin farkli boyutlarda tiretilmesi de miimkiindiir.

Agac pargalari torna makinesinde yontularak, Iskilip Tokmakli Kagninin asagida élgiileri ve gizimleri verilen
pargalar1 hazirlanir. Yontulan pargalarin yiizeyleri, taslayici ve zimparalayici ile diizeltilir.

Iskilip Tokmakli Kagnida genellikle kirmizi, sari, mavi, siyah ve yesil renkler kullanilir. Sade ve
karmasik olmayan motif ve desenler uygulanir. Boyanan kisimlar, kavak agaci kabugunun i¢ yiizeyi ile
parlatilir.
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Iskilip Tokmakli Kagnmin pargalarimin birlestirilmesi: Dingillerin bosluklarina disler yerlestirilir. Ayak
parcasina, mazilarla birlikte dingiller monte edilir. Dingillere tekerlekler gecirilir. Kasagu parcasi ayaga monte
edilir. Tokmaklarda yer alan bosluklara gubuklar takilir. Tokmakli gubuklar, mil ile kasaguya yerlestirilir. Ip, ana
govdede (ayak) yer alan delikten gecirilerek baglanir. Tokmakli kagni ipten tutularak g¢ekildiginde, tokmaklar sira
ile asag1 yukar1 hareket eder ve ses ¢ikartir.

Iskilip Tokmakli Kagninin gorsel drnegine asagida yer verilmektedir.

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

Iskilip Tokmakli Kagninin gegmisi eskiye dayanir. Iskilip ilgesinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan iskilip Tokmakli Kagninin tiim iiretim agamalar1, cografi

smirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesinin koordinasyonunda ve Iskilip Belediyesi ile iskilip Marangozlar Odasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullamilan agag tiiriiniin, boyar maddelerin ve diger malzemelerin uygunlugu.

[ ]

e Uretim metoduna uygunluk.

e Ozellikle tokmak kism1 olmak iizere, iiriin &zelliklerinin uygunlugu.

e Iskilip Tokmakli Kagm ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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 yiiriitiir.
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11. Nigde Tavasi
Basvuru No : C2022/000275
Basvuru Tarihi 1 26.08.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Tavasi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1
Basvuru Yapanin Adresi . Yenice Mah. Bankalar Cad. 7 Merkez 51100 NIGDE
Cografi Simir : Nigde ili
Kullanim Bi¢imi : Nigde Tavasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Tavasi; kusbasi koyun ya da kuzu eti, kuyruk yagi, sarimsak, domates, yesil sivri biber, tuz ve kirmiz1
toz biber kullanilarak yapilan yemektir. Yapiminda kullanilan etler but ya da dos kisimlarindan elde edilir. Nigde
Tavasi tepsi igerisinde tag firinlarda odun atesinde pisirilir ve sicak olarak servis edilir.

Nigde Tavasmin gegmisi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Dort kisilik Nigde Tavasi tiretimi icin bilesenler:

- 1 kg koyun ya da kuzu but veya dos eti
- 100 g kuyruk yag1

- 60 g sarimsak (2 bas)

- 1 kg domates

- 0,5 kg yesil sivri biber

- 15gtuz

- 20 g kirmiz1 toz biber

Hazirlanmasi:

En az bir giin siireyle dinlenmis koyun ya da kuzularin but veya dos eti, koyunlardan elde edilen kuyruk yagi
ve domatesler iri kusbasi seklinde dogranir. Yesil sivri biberler halka seklinde dilimlenerek ve sarimsaklar kabuklart
soyularak tane seklinde hazirlanir.

Tepsiye sirayla etler, sarimsaklar, biberler, domatesler ve kuyruk yaglar1 kat kat olacak sekilde dizilir.
Uzerlerine kirmizi toz biber ve tuz gezdirilerek tepsi firma verilmeye hazir hale gelir.

Nigde Tavasi odun atesi ile yakilan ve sicakligi 200 °C sicakliga ulasan tas firina yerlestirilir. Firina siiriilen
tepsi, yaklasik 10 - 15 dakika sonra kuyruk yaglar eriyip et lizerleri pembelestiginde ¢ikarilir. Hafif karigtirilarak
alt yilizeylerin de kizarmasi saglanir. Yeniden firina siiriilen tepsi yaklasik 10 - 15 dakika sonra tekrar ¢ikarilarak bir
kez daha karistirilir. Son kez firina siiriilen tepsi etler kirmizi renk alana kadar pisirilir. Pisirme siiresi toplamda
yaklasik 35 - 45 dakikadr.

Firindan ¢ikarilan Nigde Tavasi 6zellikle tepsi igerisinde (istege bagli olarak tabak servislerde) sicak pide ile
servis edilir.

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

Nigde Tavasmin geg¢misi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Nigde Tavasmn tim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda ve Nigde Omer Halisdemir Universitesi,
Nigde Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nigde Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
olusan ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica
sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ile Nigde
Tavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000325

Basvuru Tarihi 1 29.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Tandir Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Tandir Béregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tandir Boregi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve yas maya ile hazirlanan hamurun i¢ine i¢ har¢ konup
tandirda pisirilmesi suretiyle Konya ilinde iiretilen bérektir. i¢ harg genellikle peynir ile hazirlanir ancak istege baglt
olarak kavurma, kakirdak veya patates de kullanilabilir. i¢ hargta kullamlan peynir, kiiflii peynir veya yagl koyun
peyniridir.

Konya Tandir Boregi, boregin homojen sekilde pismesini saglamak amaciyla gida ile temasa uygun kirmizi
topraktan yapilan silindir seklindeki tandir firinlarinda pisirilir.

Konya Tandir Boreginin ge¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Konya Tandir Boregi uretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur icin gerekli bilesenler:

800 g ekmeklik bugday unu
400 ml 1lik su

42 g yag maya

4 g beyaz seker

6 gtuz

Ic harci icin gerekli bilesenler:

400 g peynir (kiiflii peynir veya yagh koyun peyniri) veya 400 g kavurma, kakirdak, patates
150 g kuru sogan

2 g karabiber (istege bagl)

200 g tereyagi (lizerine siirmek icin)

ic harcin hazirlanmas:

Ince dogranmis kuru soganin iizerine peynir ve istege bagli olarak karabiber koyulup karistirilir. Peynirin
yerine kavurma, kakirdak veya patates de kullanilabilir.

Konya Tandir Boreginin hazirlanmasi:

Bir kaseye 100 ml 1lik su, seker ve maya koyularak karistirilir. Uzeri ortiilerek 15 dakika beklenir. Diger
bilesenler de eklenip Karigtirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Hamur 45 dk. dinlenmeye birakilir.
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Hamur 6 esit bezeye boliiniir. Bezeler unlanip oklavayla agilarak 20 cm genisliginde yufkalar hazirlanir.
Yufkalarin orta kisimlarina, yaklasik 90 g i¢ har¢ konur, yufkalarin sag ve sol kisimlar1 almip iistte birlestirilir. Ici
dolu bérek hamuru, uzunlugu ortalama 25-27 cm olacak sekilde asagi ve yukart dogru siindiiriliir.

Hazirlanan igli hamur, 1sinmis tandirin i¢ duvarima yapistirilir. Hamurun atese bakan yiizeyi, yanmamast i¢in
wslatilir. Piserken kabarmamasi igin boregin tizeri metal bir aparatla delinir. Yiizeyi kizarincaya kadar yaklagik 10-
15 dk. pisirilen borek, ucu kancali demir aparatla tandirdan ¢ikarilir ve sicakken hamurun birlesim yerinden kesilir.
Tereyag eritilip, boregin icine ve lizerine gelecek sekilde gezdirilerek dokiiliir. Konya Tandir Boreginin servisi,
sicak olarak yapilir.

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

Konya Tandir Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tandir Béreginin tiim tiretim agamalari cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saghk ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Ascilar
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
bolimiinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merecii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugu ve Konya Tandir
Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kuruluga bildirilir.

Denetim merci, 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 yiiriitiir.
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13. Emet Ekmegi

Basvuru No : C2022/000331

Basvuru Tarihi 1 03.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Emet Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Emet Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cad. No:1 Emet KUTAHYA

Vekil : Kadir Gorenli (Genggrup Dan. Cevre Miihendislik Ingaat Mak. Egt.
Hizm. Gida San. Ve Tic. Ltd. $ti.)

Cografi Simir . Kiitahya ili Emet ilcesi

Kullanim Bi¢imi : Emet Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emet Ekmegi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve eksi maya kullanilarak Kiitahya ili Emet ilgesinde tiretilen
ekmektir. Tas firinda ve odun atesinde pisirilir. Dis1 sert kabuklu, i¢i yumusak yapidadir. Ortalama agirlig: 1.500 g,
genisligi ise 26 cm’dir.

Emet Ekmeginin iiretiminde kullanilan eksi maya; cam kavanozdaki 1lik suyun i¢ine atilan nohutlarin 2 giin
boyunca giines gormeyecek sekilde bekletilmesiyle olusan nohut suyuna ekmeklik bugday unu ve tuz ilave
edilmesinin ardindan tahta kasikla karistirilan bu karisimin bir giin daha bekletilmesiyle elde edilir. Hamurun
mayalanmasi yogurulan hamurun dinlendirilmesi ve bezelere boliiniip sekil verilen hamurlarin dinlendirilmesi

olarak iki asamada gerceklestirilir. Mayalanma tamamlandiktan sonra tag firinlarda odun atesiyle pisirme islemi
gerceklestirilen Emet Ekmegi tiiketime hazir hale gelir.

Emet Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
90 adet Emet Ekmegi iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

75 kg ekmeklik bugday unu

8,8 kg eksi maya

1,1 kg tuz (Son iiriinde tuz oran1 (m/m) (kuru maddede) %1,5’i gegmemelidir.)
51 I 1lik su

Eksi Mayanin Hazirlanmasi

110 g nohut, cam kavanozdaki 2 litre 1lik suyun igerisine atilir ve 2 giin boyunca giines gormeyecek sekilde
bekletilir. Hazirlanan karigima yaklasik 1 kg ekmeklik bugday unu ve 10 g tuz ilave edilerek tahta kagik ile
karigtirilarak bir giin daha bekletilir ve maya hazirlanmis olur.

Ekmek Hamurunun Hazirlanmasi

Ekmeklik bugday ununa 1lik su eklenir karigtirilir, ardindan eksi maya ilave edilerek tiim bilesenler karistirilir
ve ele yapigmayacak kivamda homojen bir hamur elde edilinceye kadar iyice yogrulur.

1. Mayalama

Yogrulan hamur, hamur teknesinde {izeri ortiilerek yaklagik 2-3 saat dinlendirilerek mayalanmasi saglanir.
Ortam sicaklig1 arttikga mayalanma siiresi kisaldigi igin, kis aylarinda daha uzun, yaz aylarinda ise daha kisa siirede
mayalanma gergeklesir.

Sekil Verme ve 2. Mayalama

Yogrulan ve mayalanan hamurlar elle, bigakla, ekmek keskisi vb. aletlerle 1800 g’lik esit bezelere boliniir.
Bezeler, lizeri unlu tezgahlarda yuvarlanarak sekillendirildikten sonra tizerine un serpilmis pasalara yerlestirilir ve
yaklagik 1 saat daha dinlendirilerek ikinci mayalanmanin tamamlanmasi saglanir.
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Pisirme

Tas firm odun atesiyle 1sitilir. Tabani temizlendikten sonra ekmek hamurlari yerlestirilir. Emet Ekmeginin
pisme siiresi ortalama 1 saat 10 dakikadir. Kizaran ve kabuk olusumunu tamamlanan ekmekler firindan ¢ikarilir. Bir
ekmegin ortalama agirlig1 1.500 g, genisligi ise 26 cm’dir.

Muhafaza

Pisen Emet Ekmegi, kurumamasi igin {izeri ortiilii bir sekilde yaklagik 1 saat kadar dinlendirildikten sonra
gida ile temasa uygun ambalajlarda piyasaya arz edilir.

Emet Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda 15 giin muhafaza edilir. Daha uzun siire muhafaza
edilebilmesi i¢in (1 ay) buzdolab1 kosullarinda saklanmasi tavsiye edilir.

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

Emet Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Kiitahya ili Emet ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Emet Ekmeginin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Emet Belediyesinin koordinasyonunda; Emet Belediyesinden 1, Emet Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden 2, Emet Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 iiyenin katilimryla iiriin konusunda uzman en az 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklesir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Ekmegi
ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Cerkes Su Boregi

Basvuru No : C2022/000415

Basvuru Tarihi 1 24.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Cerkes Su Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cerkes Belediyesi

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

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Simir : Cankir ili Cerkes ilgesi

Kullanim Bicimi . Cerkes Su Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriinlin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Su Boregi, 0Ozel amagh bugday unu kullanilarak hazirlanan hamurdan elde edilen yufkalarin
kurutulduktan sonra once sicak suya, sonra Cankir1 tuzu eklenen soguk suya batirilarak soklanmasinin ardindan
yaglanmug tepsiye dizilmesi ve her ii¢ katta bir kiymali har¢ eklendikten sonra firinda pisirilmesiyle hazirlanan bir
borektir.

Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi dzel giinlerde iiretilen Cerkes Su Boreginin ge¢misi eskiye dayanur.
Cankart ili Cerkes il¢esinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Cerkes Su Boreginin cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

3 kilo su boregi uiretmek icin gerekli bilesenler:

Ozel amagh bugday unu 1,5kg

Yumurta 10 adet
Su 200 ml
Tuz 24 g
Dana Kiyma 5009
Karabiber 29
Aygicek Yagi 1709
Tereyagi 3009

Cerkes Su Boreginin haslanmasi icin gerekli bilesenler:

Su 5-61
Tuz 64 g

Yufkalarin soklanmasi icin gerekli bilesenler:

Su 41
Tuz 329

Gida ile temasa uygun derin bir kabmn igine 10 adet yumurta kirildiktan sonra 3-4 dakika karigtirilir. Su,
Cankirr’dan temin edilen kaya tuzu, un ilave edilerek hamur yogrulur. Hamur kulak memesi kivamina gelinceye
kadar yaklasik 10-15 dakika kadar yogurma islemine devam edilir. Yogurma islemi tamamlaninca hamur 16 bezeye
ayrilir. El yardimi ile yuvarlanan bezeler yapismamasi i¢in tabanina bez ortii serilen tepsiye dizilir. Bezelerin tizeri
ortiilerek 15 dakika bekletilir. Bu siireden sonra sert bir zemine alinan bezeler oklava yardimu ile agilir. Yaklagik 50
cm ebadinda agilan her yufka bez bir ortii iizerinde 5 dakika kurutulur.

Kurutma islemi tamamlanan yufkalar iist liste dizilir ardindan tek tek gida ile temasa uygun derin bir
tencerede icerisinde kaynatilmig tuzlu suyun i¢ine atilarak 1 dakika boyunca haglanir. Bu asamadan sonra yufkalar
icinde tuzlu soguk su bulunan kabin igine atilarak 1 dakika bekletilir. Bu isleme yufkalarin soklamasi denir. Soklanan
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yufkalarin fazla suyunu almak i¢in yufkalar elle yukaridan asagiya dogru ¢ok sikilmadan siyrilir. Bu iglemler her
yufka icin yapilir.

Yaklasik 10 ml kadar aygigek yaginin iginde iki defa ¢ekilmis, kavrulmus yagsiz dana kiyma karabiber
eklenerek kavrulur. Soklama islemi tamamlanan yufkalar zemini ve kenarlar tereyag ile yaglanmis tepsiye sirayla
dizilir. Dizme islemi yapilirken tepsiye dizilen her yufkanin iizerine eritilen tereyagi ve aygicek yagi karigimindan
yaklasik 14 gr dokiiliir. Yufka seriminin her ii¢ katinda bir kavrulmus kiyma serpilir. Onceden 1sitilmis firinda
200°C’de yaklasik bir saatte pisirilme islemi tamamlanir. Pisirilme islemi tamamlanan su boregi kesilir ve servis
edilir.

Cerkes Su Boreginin pisirilme islemi tamamlandiktan sonra buzdolabinda 5-8 °C’de veya oda sicakliginda
(20°-22°C) rutubetsiz bir yerde 4-5 giin kadar muhafaza edilebilir.

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

Cerkes Su Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Cerkes Su Boregi Cankari ili Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Su Boéreginin tiim iiretim asamalari
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Belediyesi, Cerkes Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii’nden konuda uzman en az 3 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cerkes Su Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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15. Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagh Pancar Sarmasi
Basvuru No : C2022/000421

Basvuru Tarihi 1 28.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu il

Kullamim Bi¢imi : Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi/Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi

1bar651 ve mahreg igareti amblemi iirliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ordu
Zeytinyagli Karalahana Sarmas1/Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi; piring ya da bulgur (tercihe gére
istenilen dlgiilerde ikisinin karigimi da kullanilabilir), kuru sogan, maydanoz, sarimsak, salga, pul biber, karabiber,
stviyag, tuz kullanilarak hazirlanan harcin, Latince ad1 “Brassica Oleracea’’ olan karalahana bitkisi yapragina sarilip
pisirilmesi ile iiretilen Ordu iline 6zgii yoresel bir yemektir. Karalahana, bélgede pancar ya da kara pancar isimleriyle
de bilinir.

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagl Pancar Sarmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu
ili mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Evlerde giinliik tiiketilmesi ve yoresel iiriin {ireten restoranlarda
bulunmasinin yani sira diigiin, bayram, 6zel davetlerde, festival ve senliklerin stantlarinda da ikram edilir. Uretim
metodu bakimindan cografi smmira 6zgli ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Ordu Zeytinyagli Karalahana
Sarmasi / Ordu Zeytinyagh Pancar Sarmasinin cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

2 bag karalahana (Yaklasik 1- 1,5 kg)
5-10 g tuz
10-15 ml siviyag

¢ Malzemesi;

2 adet kuru sogan

300-350 g piring ya da bulgur (tercihe gore ikisinin istenilen oranlarda karigimi da kullanilabilir)
1 bag maydanoz

15-20 g salca (tercihe gére domates ya da biber salgast kullanilabilir)

1-2 dis sarimsak

5-6 g pul biber

2-3 g karabiber

80-100 ml s1viyag

5-10 g tuz

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasinin Hazirlanmasi

Ordu Zeytinyaglh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi liretiminde cografi sinirda yetisen
karalahana bitkisi kullanilir. Karalahana, taze tiiketildigi gibi, dondurularak ya da salamura seklinde de saklanabilir.
Karalahanalar temizlenir, ayiklanir ve sap kismi yaprak kismindan ayrilir. Yapraklari derin bir tencerede kaynayan
suyun igine atilip 5-10 dk. damar kisimlar1 yumusayincaya kadar haslanir. Haslandiktan sonra soguk suya alinarak
bekletilir. ¢ harcinin hazirlanmasi i¢in soganlar kiip kiip dogranir. Piring veya bulgur yikanir. Tavaya siviyag, sogan,
sarimsak ve sal¢a koyulur ve soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Piring veya bulgur ilave edilir, karigtirilir.
Daha sonra igerisine ince kiyilan maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ilave edilip tekrar karistirilir. Sonrasinda
200 ml su ilave edilerek suyunu c¢ekene kadar pisirilir, pilav gibi dinlendirilir. Haglanip soguk suda bekletilen
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karalahanalarin sulari siiziiliir ve damar kisimlar1 alinir. Damarlar1 alinan karalahananin i¢ine hazirlanan i¢ koyularak
serce parmak kalinlifinda siki bir sekilde sarilir. Sarilan dolmalar bir tencereye alinarak sarmalarin iizeri
kapanincaya kadar sicak su ilave edilir. Uzerine 10-15 ml siviyag ve 5-10 g tuz eklenir. Sarmalarin dagilmadan
pismesi i¢in iizerine diiz bir tabak kapatilarak 20-25 dakika kisik ateste pisirilir. Pisirilen Ordu Zeytinyagl
Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi tercihe gore limon dilimleriyle sicak ya da soguk servis
edilir.

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

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagl Pancar Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu
ilinin mutfak kiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Ordu iline 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar
Sarmasinin tiim liretim asamalar1 cografi sinir icerisinde gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il Tarim
ve Orman Miidirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi cografi isaretinin
kullamiminin uygunlugunu, iiretimde kullamilan bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim metodu” béliimiinde
belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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16. Ordu icli Tava
Basvuru No : C2022/000422
Basvuru Tarihi 1 28.11.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Ordu I¢li Tava
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il
Kullanim Bicimi : Ordu I¢li Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ordu igli Tava ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu I¢li Tava, temizlenip kilgiklarindan ayrilmis hamsilerin tavanin yiizeyini kapatacak sekilde dizilip
tizerine hazirlanan i¢ pilavin koyulup tekrar hamsiyle kapatilip pisirilmesiyle elde edilen Ordu iline 6zgii yoresel bir
yemektir. I¢ pilav yapiminda piring, kuru sogan, kuru iiziim ya da kus {iziimii, dolmalik fistik, maydanoz, karabiber,
pul biber ve tuz kullamlir. i¢li tava yapiminda Ordu ili kiyilarinda avlanan biiyiik boyutlardaki (en az 9 cm) hamsiler
kullanilir.

Ordu i¢li Tavanin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ordu i¢li
Tava evlerde ve restoranlarda yapilir. Uretim sekli ve sunumu agisindan cografi sinira 6zgii ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle Ordu I¢li Tavanin cografi smirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Ordu icli Tava yapimui icin gerekli bilesenler:

1 kg hamsi

10-15 ml stv1 yag

5-10 g tuz

100 g musir unu (Ocakta kizartilacaksa hamsilerin disin1 bulamak igin)

ic pilav icin gerekli bilesenler:

180-200 g piring

3 orta boy kuru sogan
20-30 g kuru liziim ya da kus tiziimii
20-25 g dolmalik fistik
20-30 ml siviyag

3-5 g karabiber

5-7 g pul biber

8-10 g tuz

2 bag maydanoz

100 ml su

3-5 g nane (istege bagli)
2-3 g tar¢in (istege bagli)

Ordu i¢cli Tavanin hazirlanmasi

I¢ harc1 hazirlamak icin kiip kiip dogranmis soganlar siviyagda pembelesinceye kadar kavrulur. Igine fistik
ilave edilir ve rengi hafif degisinceye kadar kavrulur. Piring eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Ardindan {izerine
karabiber, pul biber, ince ince dogranmis maydanoz, kus iiziimii ve yarim su bardagi 100 ml su ilave edilip tencerenin
kapag kapatilir. I¢ pilav suyunu ¢ekene kadar pisirilir ve bir siire dinlendirilir.
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Hamsiler temizlenir, kilgiklarindan ayrilarak fileto haline getirilir. Kii¢iik hamsiler fileto haline getirilirken
ve kilgigindan ayrilirken pargalanabilir. Biiyiik boyuttaki hamsilerin tavaya dizilmesi ve sekil verilmesi daha
kolaydir. Bu nedenle Ordu I¢li Tava yapilirken boyut olarak biiyiik hamsi tercih edilir.

Ocakta pisirme:

Temizlenip ayiklanan hamsiler tuzlanir ve misir ununa bulanir. Ardindan yaklagik 28-30 c¢cm ¢apindaki
tavanin tabani1 yaglanmir. Hamsilerin sirt kismu tavanin zemininde olacak ve yari yariya birbirinin tizerine gelecek
sekilde dizilir. Bu sekilde dizilmezse pisirme sirasinda aralar1 agilir. Tavanin kenarlarina da tabana dikey yonde ve
yarist disarda olacak sekilde hamsiler sik¢a dizilir. Daha sonra hazirlanan i¢ pilav hamsilerin {izerine koyularak esit
sekilde dagitilir. Tavanin kenarina sarkitilan hamsiler i¢ pilavin {izerine kapatilir. i¢ pilavin iizerinde agik kalan
kisimlara da kalan hamsiler dizilerek pilavin {izeri tamamen kapatilir ve pasta sekli verilir. Kisik ateste hamsilerin
alt ylizeyi kizarincaya kadar pisirilir sonra balik tava kapagi ile alt st edilerek diger yiizii de pisirilir.

Firinda pisirme:

Temizlenip ayiklanan hamsiler tuzlanir. Ardindan yaklasik 28-30 cm c¢apindaki tavanin tabani yaglanir.
Hamsilerin sirt kismi tavanin zemininde olacak ve yar1 yariya birbirinin iizerine gelecek sekilde dizilir. Bu sekilde
dizilmezse pisirme sirasinda aralari agilir. Tavanin kenarlarina da tabana dikey yonde ve yarisi disarda olacak sekilde
hamsiler sikca dizilir. Daha sonra hazirlanan i¢ pilav hamsilerin iizerine koyularak esit sekilde dagitilir. Tavanin
kenarma sarkitilan hamsiler i¢ pilavin iizerine kapatilir. I¢ pilavin iizerinde agik kalan kisimlara da kalan hamsiler
dizilerek pilavin iizeri tamamen kapatilir ve pasta sekli verilir. Firinda 180 derecede hamsiler kizarincaya kadar
pisirilir. Ordu I¢li Tava kizardiginda ters gevrilerek sunulacak kaba koyulur ve sicak servis edilir.

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

Ordu I¢li Tavanin gegmisi eskiye dayamir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde &nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu I¢li Tavanin tiim iiretim asamalar1 cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il Tarim
ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Ordu igli Tava cografi isaretinin kullaniminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesen
listesinin uygunlugunu ve “Uretim metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

Cografi Isaretler

1. Erzurum Ketesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11318

Tescil Tarihi : 20.01.2023

Basvuru No : C2021/000172

Basvuru Tarihi 1 09.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Ketesi

Uriin / Uriin Grubu . Kete / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pagsa Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurumili

: Erzurum Ketesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Ketesi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ketesi iki sekilde iiretilebilen ketedir. Erzurum Sini Ketesi; tereyagi, bugday unu, su ve tuz ile
hazirlanan hamurun oklavayla agilmasi, kavrulmus unlu i¢ har¢ konup sini adi verilen tepside firinda pisirilmesi
suretiyle; Erzurum Tandir Ketesi ise tereyag, siit, yamurta aki, su, bugday unu, tuz ve kuru maya ile hazirlanan
hamurun oklavayla agilmasi ve i¢ har¢ konup tandirda pisirilmesi suretiyle iiretilir. Erzurum Tandir Ketesinde,
kavrulmus unlu i¢ harcin yani sira, peynirli i¢ har¢ veya ceviz i¢i kullanilir.

Erzurum Ketesinin yufkasi 1-2 mm kalinligindadir. Yufkalarin ince olmasi, Erzurum Ketesinin kabarmasi ve
gevrek yapida olmasi bakimindan 6nemlidir.

Erzurum Sini Ketesi 12x12 cm boyutunda kare seklinde ve pigsmemis haldeki bir adet kete hamurunun agirligi
250 g; Erzurum Tandir Ketesi ise 12 cm ¢apinda daire seklinde ve pismemis haldeki bir adet kete hamurunun agirligi
300 g’dr.

Erzurum Ketesinin geg¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

25 adet Erzurum Sini Ketesi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.
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Erzurum Sini Ketesinin hamuru i¢in bilesenler:

e 1 kgbugday unu
e 250 gtereyagl

e 500mlsu

e 10gtuz

1 adet Erzurum Sini Ketesini agmak i¢in bilesenler:

10 g bugday unu
e 5 gnisasta
50 g tereyagi

Erzurum Sini Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci i¢in bilesenler:

e 150 g bugday unu
e 50 gtereyagi
e 15gtuz

Erzurum Sini Ketesinin hazirlanmasi:

Erzurum Sinin Ketesinin i¢ harci; un, tereyagi ve tuzun bir tencerede un kokusu gidinceye kadar yaklasik
100°C’de 15 dakika karistirilarak kavrulmastyla hazirlanir ve oda sicakligina kadar sogutulur.

Keteyi agmak icin 1/2 oraninda nisasta/un karigimi hazirlanir.

Bir kapta su, tereyagt ve tuz karistirilip lizerine azar azar bugday unu ilave edilerek yogrulup elde edilen
hamur, 30 dakika dinlendirilmeye birakilir. Dinlendirilen hamurdan 50 g’lik pargalar alinir, her bir parca i¢in nigasta
/ un karnigimdan 15 g serpilir ve oklavayla, 1-2 mm kalinliginda 25 cm ¢apinda yufkalar agilir. Yufkanin iizeri
yaklasik 50 g tereyag ile yaglanir. Yufkalarin kenar kisimlari ortaya katlanir, 25-30 g i¢ har¢ konur ve kare seklinde
katlanarak tepsiye dizilir. Ketelerin {izerine, yumurta siiriiliir ve 250 °C sicakliktaki firinda yaklasik 30-45 dakika
pisirilir.

20 adet Erzurum Tandir Ketesi {iretmek igin gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Erzurum Tandir Ketesinin hamuru icin bilesenler:

e 400 ml siit
e 500 g tereyagi
e 6gtuz

e 10 g kuru maya

e 1 adet yumurta aki
e 800-1000 ml su

e | kg bugday unu

1 adet Erzurum Tandir Ketesini agmak icin bilesenler:

10 g bugday unu
e 5 gnisasta
50 g tereyagi

Erzurum Tandir Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci i¢in bilesenler:

e lkgun
e 750 gtereyagi
e 15¢gtuz
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Erzurum Tandir Ketesinin peynirli i¢ harci icin bilesenler:

e 250 g beyaz peynir
e 150 g maydanoz

Erzurum Tandir Ketesinin cevizli i¢ harci icin bilesenler:

e 300 g iri kiyilmisg ceviz i¢i (her bir kete igin 15 g kullanilir.)

Erzurum Tandir Ketesinin hazirlanmasi:

Erzurum Tandir Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci; un, tereyagi ve tuzun bir tencerede un kokusu gidinceye
kadar yaklasik 100°C’de 15 dakika karistirilarak kavrulmasiyla hazirlanir ve oda sicakligina kadar sogutulur.

Keteyi agmak icin 1/2 oraninda nisasta/un karigimi hazirlanir.
Peynirli i¢ harci; Beyaz peynir elle ufalanir, ince dogranmis maydanozla karistirilir.

Genis bir kaba siit ve tereyagi konur. Kuru maya, tuz ve yumurta aki ilave edilip karistirilir, iizerine azar azar
un eklenip yogrularak hamur elde edilir ve 1,5-2 saat dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamurdan 70 g’lik parcalar
alinir, her bir parga i¢in nisasta/un karisimindan 15 g serpilir ve oklavayla 1-2 mm kalinliginda 25 cm ¢apinda
yufkalar agilir. Her bir yufkanin {izeri yaklasik 50 g tereyagi ile yaglanir. Her bir yufka yaklasik 5 cm eninde, 9 parca
olacak sekilde kesilir. Kesilen yufkalar 3 kat olacak sekilde iist iiste konur, rulo haline getirilip alt tarafi sikistirilarak
birlestirilir. Istege bagl olarak 30-40 g kavrulmus unlu harg, 30-40 g peynirli harg veya 15 g ceviz ici konur ve
hamur kendi etrafinda déndiiriilerek daire sekli verilir. Uzerine yumurta siiriiliip tandirda 35-40 dakika pisirilir.

Erzurum Ketesi rutubetsiz ortamda 3 giin, buzdolabinda 1 hafta, soklanmis halde 6 ay saklanabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Erzurum Ketesinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulunan Erzurum Ketesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan 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 merecii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Urfa Sini Darahhgi / Sanhurfa Sini Tarakhgi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11319

Tescil Tarihi 1 23.01.2023

Basvuru No : C2021/000315

Basvuru Tarihi 1 19.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Taraklig1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bi¢imi : Urfa Sini Darahligi / Sanhurfa Sini Tarakligl ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Sini Darahlig1 / Sanlurfa
Sini Tarakligi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Tarakligi; kuzu tarakligi (pirzolalik et), domates, ac1 taze kirmizi biber,
kuru sogan, sarimsak, sadeyag, domates salcasi, su, karabiber, tuz ve baharat karisiminin (tar¢in, kimyon, ¢gemen,
yenibahar, zencefil ve karanfil) bir tepside firinda pisirilmesi suretiyle yapilan yemektir. Uretiminde, cografi isaret
olarak 363 sayi ile tescilli Sanlurfa Sadeyag1 (Urfa Yagi) kullamlir. Kuzu tarakhig, Ivesi irki kuzudan elde edilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin servisi; kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 say1
ile tescilli Urfa A¢ik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin gegmisi eskiye dayanir ve Sanhwurfa ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakhigmin iiretiminde Ivesi irki kuzudan elde edilen taraklik
kullanilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin Bilesenleri (4 kisilik):

e 1 kg kuzu tarakhig1 (pirzolalik et)

e 4 adet domates

e 4 adet taze ac1 kirmizi biber

e 1 adet biiyiik boy kuru sogan

e | bas sarimsak

e 100 g Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yag)
e 200 g domates salgasi

o l4gtuz

e 5 karabiber

e 6 g baharat karisimi (1’er g targin, kimyon, ¢gemen, yenibahar, zencefil ve karanfil)
e 600 ml su

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin Hazirlanmasi:

Et, bir giin dinlendirildikten sonra pirzolalik sekilde ince dilimlenir ve ¢ok az doviiliir. Sadeyag, yarim halka
seklinde dogranmis kuru sogan, ince dogranmig sarimsak, sal¢a, tuz ve baharat karisimi ile iyice yogurulan et,
tepsiye diiz bir sekilde dizilir.
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Bas kismi kesilen biberler sacak seklinde 4 parcaya, domatesler ise halka seklinde 4 parcaya kesildikten sonra
tepsideki etin iizerine dizilir. Etin kuruyup yanmasini dnlemek amaciyla su eklendikten sonra 200 °C sicakliktaki
firinda yaklasik 1 saat pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dk dinlendirilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakligimin Servisi; kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 say1
ile tescilli Urfa A¢ik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.

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

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin gegmisi eskiye dayamir ve Sanlwurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa
Sini Tarakliginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliiglinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o  Uretim metoduna uygunluk.

e Urfa Sini Darahligi / Sanlwurfa Sini Tarakligi ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 23.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1320

: 23.01.2023

: C2020/451

: 30.12.2020

: Cankir1 Yazma Coregi

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

. Cankir1 Belediyesi

. Atatiirk Bulvari No:19 Merkez CANKIRI

: Cankar ili

> Cankirn Yazma Coregi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Yazma Coregi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Yazma Coregi; 6zel amagli bugday unu, maya, siviyag, su ve tuz ile hazirlanan hamurun ince yufkalar
halinde agilmasi, yaglanmasi ve aralarina ceviz i¢i konularak firinda pigirilmesi suretiyle Cankiri ilinde iiretilen
¢orektir.

Cankir1 Yazma Coregi, lizerine yumurta siiriilmeden pisirilir. Ceviz igi, her 3 kat yufkada bir serpilir.

Cankir1 Yazma Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Cankir1 Yazma Coreginin tiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

1 kg 6zel amagli bugday unu
4 g maya

300 ml siviyag

18 g tuz

800 ml su

250 g ceviz i¢i

Hamur yogurma kabina un konur ve ortasinda bir ¢ukur olusturulur. Ilik suda eritilen mayaya tuz eklenip
unun tizerine ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur, pazi olarak adlandirilan 8-9
pargaya boliiniir. Pazilar; 55-60 cm ¢apinda ve 1,3 - 1,5 mm kalinliginda yufka olarak agilir, her katin {izeri yaglanir
ve Ust liste konur. Her 3 kat yufkada bir doviilmiis ceviz i¢i serpilir. G6zleme gibi kenarlarindan i¢e dogru katlanan
yufkalar, yaglanmis tepsiye konur ve elle bastirilarak tepsinin seklini alincaya kadar yayilir. Uzeri yaglanip 200°C
sicakliktaki firinda pisirilir.

Firindan ¢ikarilan Cankir1 Yazma Coregi, ters ¢evrilip dilimlenerek servis yapilir. Kapakli kaplarda muhafaza
edilir ve gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur. Raf 6mrii en fazla 2 giindiir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Cankir1 Yazma Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cankir1 Yazma Coreginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Belediyesinden, Cankir1 Il Tarim ve Orman
Midiirligiinden ve Cankir1 Kahve ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan toplam
ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Cankir1 Yazma Coregi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Cankir1 Kesme Kadayifi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 23.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

11321

: 23.01.2023

: C2020/453

: 30.12.2020

: Cankir1 Kesme Kadayifi

: Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

: Mabhreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

. Atatiirk Bulvari No:19 Merkez CANKIRI

: Cankar ili

: Cankinn Kesme Kadayifi ibaresi ve mahreg igsareti amblemi, {irliniin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kesme Kadayifi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankirt Kesme Kadayifi; 6zel amagli bugday unu, yumurta, sivi yag, siit, yogurt, tuz ve iiziim sirkesi
kullanilarak hazirlanan hamurun, ince agilip seritler halinde ince kesilmesi, kurutulmasi, tereyag: ile yaglanip
kabuksuz ¢ig yer fistig1 dizilmis tepsiye konulmasi ve tereyagi ile yaglandiktan sonra firinda pisirilmesi suretiyle
iretilen serbetli tatlidir. Hamur, bugday ve musir nisastalari ile agilir.

Cankirt Kesme Kadayifinin tiretiminde kullanilan kabuksuz ¢ig yer fistig, ¢icek sekli verilerek tepsiye dizilir.
Tatl pistikten sonra ters ¢evrilip kare seklinde kesilerek servis yapilir.

Cankir1 Kesme Kadayifinin tiretiminde kullanilan kadayif, tatlinin iiretimi i¢in 6zel olarak hazirlanir ve hazir

olarak satilan kadayiflar kullanilmaz.

Cankir1 Kesme Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle bayram giinleri icin iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Cankir1 Kesme Kadayifin iiretiminde kullanilan bilegenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

500 g 6zel amaclh bugday unu
3 adet yumurta

100 ml s1v1 yag

100 ml siit

46 g yogurt

3gtuz

20 ml lizlim sirkesi

250 g tereyagi

150 g kabuksuz ¢ig yer fistig1
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Yufkalar1 agmak i¢in bilesenler:

500 g bugday nisastasi
500 g musir nisastast

Serbet icin bilesenler:

1190 g toz beyaz seker
1600 ml su
Y2 adet limonun suyu

) Bir kapta 6zel amagli bugday unu, yumurta, sivi yag, siit, yogurt, tuz ve lizlim sirkesi karistirilip yogrulur.
Uzeri streg¢ film ile kapatilip 1 saat dinlendirilir.

Serbet hazirlamak i¢in beyaz seker, su ve limon suyu bir tencerede karigtirtlip kaynatilir, sogumaya birakilir.

Dinlendirilen hamur 20 adet paziya bdliiniir. Pazilar, bugday ve misir nisastasi karigimi kullanilarak 15-18
cm ¢apinda agilir, st iiste konur ve tizerleri streg film ile kaplanarak 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamurlar,
60-65 cm ¢apinda ve 1 mm kalinliginda yufka halinde agilir. Temiz bir ortii lizerine yayilarak 3-5 dakika kurutulur.
Kuruyan yufkalar yaklagik olarak 1 cm kiigiiliir. Yufkalar iist iiste konularak ikiserli olarak oklavaya sarilir, oklava
¢ikarilir ve 3-4 mm kalinliginda kesilir.

60 cm ¢apindaki bir tepsi tereyagi ile yaglanir ve kabuksuz ¢ig yer fistig1, 4 yaprakli ¢igekler seklinde tepsiye
dizilir. Uzerine kesilmis hamurlar konur, erimis tereyag dokiiliir ve dnce 170-180° C sicakliktaki firinda 15 dakika
daha sonra 150° C sicakliktaki firinda 35-40 dakika pisirilir. Pigen tath firindan ¢ikarilir ve biraz soguyunca iizerine
ayni biiytikliikteki bagka bir tepsi yerlestirilip ters ¢evrilir. Kabuksuz ¢ig yer fistiklari iist tarafta kalan Cankirt Kesme
Kadayifinin servisi, kare seklinde kesilip 1lik serbet dokiildiikten sonra yapilir.

Cankir1 Kesme Kadayifinin raf dmrii, serbeti dokiildiikten sonra 3-4 giindiir. Serbetsiz olarak gida ile temasa
uygun ambalajlarda paketlenerek 2,5-3 ay muhafaza edilebilir.

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

Cankir1 Kesme Kadayifin gecmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cankiri Kesme Kadayifinin, serbetleme agamasina kadar olan {iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Belediyesinden, Cankir1 Il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden ve Cankirt Kahve ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Cankir1 Kesme Kadayif ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Pozant1 Cilegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11322

Tescil Tarihi 1 24.01.2023

Basvuru No : C2022/000103

Basvuru Tarihi 1 17.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Pozant1 Cilegi

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

Tescil Ettiren : Pozant1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Istiklal Mah. Atatiirk Cad. No:26 Pozantt ADANA

Cografi Simir : Adana ili Pozanti ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Pozant: Cilegi ibaresi ve menge adi amblemi, iirliniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
Pozant1 Cilegi ibaresi ve mense adi amblemi igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pozanti Cilegi; ¢igekli bitkiler simfinda yer alan, Latince tiir ismi Fragaria L. olan, ¢ok yillik, otsu bitkilerden
elde edilen liziimsii bir meyvedir. Pozant1 Cilegi iiretiminde Albion ¢esidi cilekler kullanilir.

Pozant1 Cilegi; meyvede kaliks tutunmasi giiclii, meyve boslugu genis, parlak kirmizi renk ve tonlarinda
renge sahip, kendine 6zgii rayihasi bulunan, tatli, sekil olarak nispeten simetrik ve konik yapili bir ¢ilektir.

Pozant1 ilgesinin rakiminin yiiksek olmasindan dolay1 havadaki nem orani diiiiktiir. Bu durum meyvelerin
daha siki dokulu ve nispeten meyve etinin sert olmasini saglar. Boylelikle uygun hasat olgunlugunda toplanan
Pozanti Cileginin nakliyeye daha dayanikli olmasi ve raf émriiniin uzamasi s6z konusu olur.

Pozant1 Cilegindeki sitrik asit miktari da, meyvenin tat ve aromasinin kuvvetli ve raf émriinii uzun olmasini
saglar. Ayrica suda ¢6ziinebilir kuru madde degeri de Pozanti Cileginin gida endiistrisinde islenmesi kolaylastirir.

Cografi smirin serin ve iliman iklimi ile uygulanan iiretim metodu Pozanti Cileginin verimini ve {iriin
kalitesini dogrudan belirler. Ozellikle Pozant1 Cileginde kullamilan {iretim metodu sayesinde zararli ve hastaliklara
dayaniklilik iist diizeyde olup iiriin verim yiiksektir.

Pozant1 Cileginde verim, giindiiz uzunlugu ile yakindan ilgilidir. Bu bakimdan segilen g¢esidin notr giin
ozelligi gostermesi, cografi sinirin ideal giineglenme olanagi, gece-giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi ve 700-
1400 m araligindaki rakimu ile Pozanti Cileginin iiriin 6zelliklerini kazanmasini saglar (Tablo-1). Yine bu sayede
tiriinde erkencilik saglanir.

Pozanti Cilegine ait bazi iiriin 6zellikleri asagida Tablo-1de verilmistir:

Tablo-1. Pozanti Cilegi Bazi Ozellikleri

Ozellikler Deger
Titre edilebilir asitlik, en az (malik asit cinsinden) (g/100g) 1

pH 3,4-3,6
Meyve agirligi (g/adet) 12-30
Toplam seker, en az (g/100g) 3

Suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks degeri), en az (%) 9
Antosiyanin aktivitesi, en az (mg/L) 25
Sitrik asit, en az (mg/100g) 450
Toplam fenolik madde, en az (mg GAE/100 g) 40
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Uretim Metodu:

Pozanti Cilegi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Pozant1 Cilegi; Pozant1 ilgesinde su tutma kapasitesi iyi olan alanlarinda genel itibariyle agikta ¢ilek
yetistiriciligi teknigi ile yetistirilir.

Bahge Tesisi: Bahge tesisinde fidelerin serin ve nemli havalarda dikilmesi uygun olur. Fideler agilan
¢ukurlara tam kok bogazi seviyesinde dikilir. Dikimden 6nce fide kok uzunlugu 8-10 cm, tag tuvaleti ise 2-3 geng
yaprak kalacak sekilde hazirlanarak topraga dikilir. Boylelikle bitkilerin tutma oraninin artirilmasi saglanir.
Dikimden sonra fidelere can suyu verilir. Fide temininde gegen yillarda iiretilen ¢ileklerin her y1l yaz aylarina dogru
kol atmasi (stolon) ile olusan yeni fideler eyliil ayma dogru toplanarak yeni ekilecek alanlara taginir. Cilek bitkisinde
fide temini bir defa yapilmaktadir. Daha sonraki fide teminleri kol atma ile olusan fidelerle gerceklestirilir.
Genellikle dort yilda bir ¢ilek bahgesi sokiilerek yenilenir. Fidelerin dikimi genellikle agikta ocak usulii teknigi ile
yapilir. Toprakta 40-50 cm araliginda setler olusturulur ve bu setler iizerine iki sira halinde 25-30 cm araliklarla
fideler dikilir. Dikimden once set lizerine malg Ortiisii serilir ve ocaklar yapilir. Cilek fidelerinde dikim; sonbahar
(eylil-ekim aylart), ilkbahar (nisan-mayis aylart) ve yaz dikimi (haziran-temmuz aylar1) olarak yapilabilir. Cografi
smirda yeni ¢ilek kokleri agustos ayma dogru olustugundan sokiilen kokler sonbahar aylarinda yeni alanlara ekilir.
Bu ekim sekli cografi sinirin iklimine uygun oldugundan ve erkencilik sagladigindan iireticiler tarafindan tercih
edilir. Dekara ortalama 3000 adet kadar kok fide ekimi yapilir. Ekilen ¢ilek fideleri ilk ¢igeklerini olusturarak meyve
vermeye baglar. Genellikle ilk ¢i¢ceklenmeden 30-40 giin kadar sonra gilek hasadi yapilmaya baglanir.

Toprak ve Iklim Istekleri: Cilek bitkisinde ¢igekler genellikle -2°C ve altindaki sicakliklarda zarar goriir. Bu
yiizden erken agan ¢iceklerin korunmasi zorunlulugu vardir. Cileklerde 6zellikle ilkbahar ge¢ donlari ile sonbahar
erken donlar etkilidir. Havalarin soguk oldugu zamanlarda fidelerin {istii saman, kuru yaprak vb. uygun materyaller
ile ortiilerek zirai dondan korunmasi gerekir.

Cilek yetistiriciligi i¢in en uygun toprak yapisi; su tutma kapasitesi iyi olan, kumlu-tinli ve hafif yapil
topraklardir.

Pozant1 Cilegi bitkisi gelisiminde soguklanma ihtiyact duyar. Soguklamanin verim ve kalite iizerine olumlu
etkisi vardir. Cografi sinirda yetistirilen ¢ileklerin soguklama ihtiyact 400-500 saat araligindadir. Bu ihtiyag cografi
alanin iklim kosullarindan karsilanir.

Toprak Hazirlig1 ve Giibreleme: Toprak derin igslendikten sonra dekara 3-4 ton giftlik giibresi verilir. Ayrica
dekara 30-35 kg kadar kompoze giibre de verilebilir. Biiyiik arazilerde karik pullugu kullanilarak, kiigiik alanlarda
ise 40-50 cm genisliginde, 20-30 cm yiiksekliginde toprakta setler olusturulmakta ve bu setler {izerine agilan ocaklar
ile toprak dikime hazir hale getirilir. Giibreleme toprak ve yaprak analizine dayali olarak yapilmasi tavsiye edilir.
Bitkide gicekler agtiginda dekara ortalama 10 kg amonyum siilfat verilir. Giibrelemeden sonra giibrenin topraga
karigmasi saglanmalidir. Giibrelemenin, ¢iceklenmeden sonra bir ay araliklarla, dekara ortalama 10 kg amonyum
stilfat olmak iizere 5 ay siire ile diizenli olarak yapilmasi tavsiye edilir.

Tozlasma: Cilek bitkisi yetistiriciliginde iyi bir tozlasma gereklidir. Iyi tozlasmanus bitkilerin meyvelerinde
sekil bozuklugu goriilebilir. Tozlasmadan sonra meyve genellikle bir aylik bir siirede olgunlasir. Cografi sinirda
cilek yetistiriciligindeki tozlagsma arilar yardimiyla ve riizgar vb. iklim kosullar1 sayesinde gerceklestirilir.

Budama: Cilek yetistiriciliginde kol temizligi verim yoniinden 6nemlidir. Bitkide ¢ikan istenmeyen kollar
vakit gegirilmeden temizlenmeli, aksi halde iiriin verimi diiser. Genellikle budama, mart ayinda budama makasi ile
kuruyan yaprak ve dallarin temizlenmesi seklinde yapulir.

Sulama: Cilek bitkisi asir1 sulamaya kars1 duyarh bir bitkidir. Asir1 sulama bitkide sarilik ve hastaliklara
sebebiyet verebilir. Sulama yontemleri genellikle yagmurlama, karik sulama ve damlama sulamadir. Ureticiler
tarafindan damlama sulama kontrollii oldugu i¢in en ideal sulama yontemi olarak tercih edilir.

Zirai Miicadele: Cilek hastaliklar1 daha ¢ok bitkinin kdk, meyve ve yapraklarinda goriiliir. Bitki hastaliklari,
zararlilar1 ve yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma
driinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, toprak kabartma, g¢apalama vb. islemler de yabanci ot
miicadelesinde etkin bir yontemdir.

Hasat: Pozant1 Cilegi hasadi, mayis ay1 ve haziran ay1 basi gibi yapilmaya baslanir. Hasat gliniin serin
vakitlerinde daha ¢ok sabah erken saatlerde yapilir. Uzak pazara gonderilecek ¢ilekler ortalama %’ii oraninda kizarip
olgunlastig1 zaman hasat edilir. Cilek hasadinda, meyveyi direkt tutmadan, meyve el ayasinda olacak sekilde sap1
elle yaklasik 1 cm kalacak sekilde kesilerek koparilmalidir. Cilekler fazla biiylik olmayan gida ile temasa uygun
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kaplara/kasalara toplanir. Hasat islemleri; verim, iklim ve yetistiricilik kosullarina bagh olarak haftada 1-2 kez elle
toplanma seklinde yapilir ve bu sekilde hasat yilin ekim ayina kadar devam edebilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Pozant1 Cilegi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda
muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra {iriiniin en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesi ya da islenmesidir.
Depolamada cilekler st iiste fazla istiflenmemelidir. Daha uzun siire muhafaza durumunda gileklerin soguk zincir
kosullarinda muhafaza edilmesi gerekir.

Pozant1 Cilegi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket
bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Pozant1 Belediyesinin koordinatorliigiinde; Pozant1 Belediyesi, Pozant1 Ziraat Odast ile Pozanti
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim 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 Pozanti
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Pozant1 Cilegi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iriiniin hasadi, depolama ve
muhafaza kosullari ile liretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Avsa Ada Karas1 Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11323

Tescil Tarihi 1 24.01.2023

Basvuru No : C2022/000132

Basvuru Tarihi 1 22.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Avsa Ada Karas1 Uziimii

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

Tescil Ettiren . Erdek Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Miize Sok. No:11 Erdek BALIKESIR

Cografi Simir . Balikesir ili Marmara ilgesi Avsa Adasi

: Avsa Ada Karas1 Uziimii ibaresi ve mense adi1 amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Avsa Ada Karasi Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avsa Ada Karas1 Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve Ada Karas: {iziim ¢esidi kullanilarak Avsa
Adasinda tiretilen, genellikle siralik ve saraplik olarak kullanilan bir tiziimdiir.

Avsa Ada Karas1 Uziimii; cografi sinirm kumlu/kumlu-tinli yapida, organik madde icerigi yoniinden nispeten
diisik seviyede, pH’s1 hafif-orta alkali karakterde, kire¢ icerigi diisiikk, az tuzlu ve drenaj sorunu olmayan
topraklarinda yetistirilir.

Cografi sinirin 1liman Akdeniz iklimi kosullar1, diisiik nem, ayn1 anda goriilebilen poyraz ve lodos riizgarlari
meyvenin soguklanma ihtiyacini karsilamasini saglarken, vejetasyon donemindeki kuru sicaklar da meyvenin
karakteristik 6zelligi olan yiiksek asit ve yiiksek tanenli olarak hasat olgunluguna gelmesindeki istenilen giineslenme
olanaklarini yerine getirir. Ozellikle Avsa Ada Karas1 Uziimiinde briks degerinin %20 ve iizerine ¢ikmasi hasat
olgunlugu i¢in en dnemli kistasdir. Cografi sinirda {iziim yetistiriciliginde 6nem arz eden asmada déllenmenin
istenilen sekilde olabilmesi igin yagis ve sis durumunun olmamasi ve giinliik ortalama sicakligin 15°C’nin altinda
olmamasi istenir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiine iliskin baz1 6zelliklere asagida Tablo-1"de yer verilmektedir.

Tablo-1. Avsa Ada Karas1 Uziimii Baz1 Ozellikleri (iiziim sirasinda)

Uriin Ozellikleri Deger
Titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) (g/100g) 5,5-8,5
pH 3,4-3,8
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks degeri), en az (%) | 20
Toplam antosiyanin, en az (mg/kg) 200
Toplam tanen, en az (g TA/kg) 15
Toplam fenolik madde, en az (mg GAE/KQ) 1500

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin salkimlar1 orta biiyiikliikte, kanatli konik, stk salkimli, salkim sap1 kisa, tane
sekli yuvarlak/oval, kabugu kalin ve tane i¢i suludur. Avsa Ada Karasi Uziimiinde tane agirhg1 1-4 g/adet ve salkim
agirlig1 100-400 g/salkim araligindadir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin cicek dzelligi hermafrodittir (erselik). Genellikle olgunlasma durumuna gére
mavi-siyah renk ve tonlarinda, kiigiik tanelere sahip olup kendine has kokusu, tatli ve buruk tadi bulunur. Tanenin
saptan kopma direnci yiiksektir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin yetistiriciligi; genel itibariyle agik alan bag tesisi seklinde yapilir. Dip gozleri
bakimindan verimli bir tarim {irlinii olup bu ydniiyle verim agisindan kisa budama yapilmasi uygun olur.



2023/142 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

58

Avsa Ada Karas1 Uziimiinde fenolojik yonden; gozlerin uyanmasi genellikle nisan ay1 ortas1 (geg),
¢igeklenme haziran ayimnin 2. haftasi, ben diigme agustos ayimnin 2. yarisi ve olgunlagma dénemi ise eyliil ayinin 2.
yarisinda gerceklesir. Bu yiizden gegci bir {iziim 6zelligi gosterir. Geng siirgiinlerde; siirgiin ucu agik, yogun bir
yatik tiiyliilik ve giiglii derecede antosiyanin renklenmesi bulunmakta olup siiliiklerin siirgiin tizerindeki dagilimi
kesikli yapidadir.

Geng yaprak st yiizeyi bakir kirmizisi renk ve tonlarindadir. Yaprak alt ylizeyi damarlar arasinda yogun
yatik tiiyliilik ve seyrek dik tiyliilik bulunur. Dik biiyiiyen siirgiin ve kisa bir siililk yapisina sahip olup siirgiinlerde
bogumlar ve bogum aralar1 kirmizi renk ve tonlarindadir. Asma sarilici bir bitki oldugundan bu 6zelligini siiliikleri
ile yerine getirir. Siiliikler sekil degistirmis siirgiin yapilaridir. Bogum aralarinda orta derecede dik tiyliilikk bulunur.

Olgun yapraklari ise genel olarak biiyiik yapilidir. Genel itibariyle 5 loplu bir yaprak yapisi mevcuttur.
Yaprak iist ayasi ana damarlarda orta derecede antosiyanin renklenmesi vardir. Yaprak sapi cebi biraz agik
durumdadir. Yaprak alt yiiziinde yatik tiiyliiliik orta derecede olup dik tiiyliiliik ise yogun durumdadir.

Uretim Metodu:

Avsa Ada Karasi Uziimii Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bag Tesisi: Avsa Ada Karas1 Uziimii yetistiriciliginde yeni bir bag kurarken iyi bir kok gelisimi igin,
sonbahar aylarinda ve arazinin kuru oldugu donemlerde, ortalama 40 c¢cm derinlikte krizma yapilir. Dikim i¢in
arazinin durumuna gore 1 m x 1,5 m sira aras1 ve 1,5 m X 2 m sira iizeri mesafeler verilir. Dikimde; topragin taglilik
ve nematod ile bulagiklik durumu g6z 6niinde bulundurularak genellikle SO 4 ve 110 R Amerikan asma anaglari
tizerine asili Ada Karasi liziim ¢esidi asma fidanlar1 kullamlir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1
kalemi ve fidanlarin kullanilmasi biiyiik 6nem arz eder. Nadir olarak kendi kokii iizerinde baglar da tesis edilebilir.
Uziim baglari, genellikle goble ve duvar sistemi terbiye sekillerinde kurulur. Siralara; iklim, toprak sartlar1 ve
arazinin meyil durumu da goz oniinde bulundurularak yon verilir. Baglarda en iyi giineslenme; kuzey-giiney veya
dogu-bati istikametleri dizilimi seklinde yapildigi zaman gerceklesir. Kiiciik arazilerde ise siralarin uzun kenara
paralel olarak yapilmasi tavsiye edilir.

Dikimden itibaren genellikle ilk 2 yil kok gelisimi ve sekil verme asamasi olup 3. ya da 4. yildan itibaren
istenilen verim baslar.

Toprak ve iklim istekleri: Avsa Ada Karas1 Uziimii; hafif biinyeli, iyi havalandirilabilen, iyi nem tutan,
kumlu/kumlu-tinly, tuz ve kireg igerigi diisiik, pH’s1 hafif-orta alkali karakterdeki topraklarda yetistirilir.

Iliman Akdeniz iklimi ve 6zellikle denizden gelen riizgarlar iziim yetistiriciligini olumlu etkileyen baslica
iklim kosullaridir. Asmada d6llenmenin istenilen sekilde olabilmesi igin yagis ve sis durumunun olmamasi ve giinliik
ortalama sicakligin 15°C’nin altina diismemesi istenir.

Toprak Hazirligi ve Gibreleme: Bagcilikta toprak isleme; yabanci otlarla miicadele, topragin
havalandirilmasi ve 1sitilmasi, toprakta bulunan bitki besin maddelerinin aliminin kolaylastirilmasi ve kayiplarin
onlenmesi, topragin su tutma kapasitesinin arttirtlmasi, sulama ve yagislardan sonra toprak yiizeyinde olusan
kaymak tabakasinin kirilarak su kaybinin 6nlenmesi ve giibrelerin topraga karistirilmasi amaciyla yapilir. Dikimden
once arazinin diizeltilmesi yapilacak diger yetistiricilik faaliyetlerini de kolaylastirilir.

Uziim baglarinda sonbahar ve ilkbahar aylarinda olmak iizere yilda 2 defa toprak islenir. Cografi sinirin
kumlu/kumlu-tinli yapida olmasi, vejetasyon déneminde ¢ok yagis almamasi sebebiyle yabanci ot varligi nispeten
azdir. Gerekli goriildiigiinde ilkbahar-yaz aylarinda diskaro vb. tarim aletleri ile yiizlek siiriim yapilmasi uygun olur.
Boylelikle yabanci ot kontrolii, yagislar ve tasirma seklindeki sulamalardan sonra olusabilecek kaymak tabakasinin
kirilarak topragin havalandirilmasi ve su kaybinin 6nlenmesinde kolaylik saglanir.

Asmalarda gozlerin kabarmasi (uyanma) Oncesi taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine
ulastiginda ise iist giibreleme olmak iizere yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede organik giibreler
ve/veya mineral giibreler kullanilir. Giibrelemede toprak analizlerine gore giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.

B.Udama: Uygun teknikler kullanilarak yapilan dogru budama, bitkinin verim ve gelisimini olumlu y6nde
etkiler. Uziim asmasinda dip goézlerin verimli olmasi sebebiyle kisa budama yapilmasi uygun olur. Budama her yil
diizenli olarak yapilmalidir.

Sulama: Yeni bag tesisinde, dikimden itibaren ilk yillar bagin gelisme donemi oldugu igin, iklim ve
yetistiricilik kosullar1 dikkate alinarak sulama yapilir. Yagis rejiminin diizensiz, yetersiz veya kurak oldugu
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durumlarda, tiziim baglar1 mutlaka sulanmalidir. Yaz aylarinda ise bitkinin ihtiyaci oraninda sulama yapilmalidir.
Modern sulama yontemleri ile damlama sulama yapilmasi tavsiye edilir.

Zirai Miicadele: Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede
ilgili mevzuata uygun bitki koruma tiriinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, toprak kabartma, capalama
vb. islemler de yabanci ot miicadelesindeki etkili yontemlerdir.

Hasat: Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin hasadi; genellikle eyliil aymin ikinci haftas1 baglar. Uziimiin istenilen
olgunluktaki mavi-siyah renk ve tonlarindaki rengini, tatl ve buruk tadim aldigi dénemde hasadina baglanir.
Uziimler saplariyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler
gida ile temasa uygun kasalara/kaplara vb. alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin ayn1 giin tiiketilmesi ya da islenmesi tavsiye
edilir. Uriiniin bekletilmesi gerekirse iiriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda birkac giin
bekletilir. Ancak esas olan hasattan sonra iiriiniin en kisa siirede kullanilmasidir. Depolamada iiziimler iist iiste fazla
istiflenmemelidir.

Uriinler islenecek ise en kisa siirede soguk zincir vb. uygun kosullar saglanarak ilgili gida isletmelerine
ulastirlir.

Piyasaya Arz: Avsa Ada Karas1 Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Erdek Ticaret Odasi, Marmara ng Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gercgeklestirilir.

Denetim 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 y1l diizenli olarak Erdek Ticaret
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Avsa Ada Karasi1 Uziimii ibaresi ile mense adi ambleminin kullanmiminin uygunlugunu,
tirliniin hasadi, depolama ve muhafaza kosullar ile {iretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Ordu Pidesi / Ordu Yaghsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11324

Tescil Tarihi 1 26.01.2023

Basvuru No : C2022/000122

Basvuru Tarihi 1 06.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ordu Pidesi / Ordu Yaglist

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

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Orduiili

Kullanim Bicimi : Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iiriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; 6zel amagh bugday unu, su, tuz ve yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
kullanilarak hazirlanan ve genellikle kiymali, peynirli veya kugsbasili i¢ har¢ konup pisirilerek Ordu ilinde iiretilen
yar1 acik pidedir. I¢ hargta, baska bilesenlerin de kullamlmasi miimkiindiir. Hamurun hazirlanmasinda, hamurun
daha tatli ve daha koyu bir renkte olmasi isteniyorsa, beyaz seker kullanilabilir.

Tercihe bagl olarak; pisirilmeden 6nce kenarlarina yumurta siiriilebilir ve tam pismeden 1-2 dakika 6nce
ortasina yumurta kirilabilir. Pistikten sonra digina eritilmis tereyagi siiriiliip servis yapilir. Servis yapilirken
genellikle kesilmez ve elle yenir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin pismemis haldeki hamur agirligi 200 g, uzunlugu 40-50 cm ve eni 10-15
cm, i¢ harcinin agirligi ise yaklagik 100-150 gramdir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin tiretiminde kullanilan kiymali harg orta yagh kiyma, kuru sogan, tuz ve
tereyagi; peynirli har¢ beyaz peynir / kasar peyniri ve tereyagi; kusbasili har¢ ise yagsiz kusbasi et, domates,
yesilbiber, sarimsak, tuz, karabiber-pul biber karigimi ve tereyagi bilesenlerinden olusur.

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi, genellikle giirgen ve mese odunlar kullanilarak yakilan tas firinlarda pisirilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin hamuru; hamurun hazirlanmasi ve bezelere bolinmesi olmak tizere iki kere
mayalandirilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisimin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yere
sahiptir. Ozellikle pazar kahvaltilarinda yer alir. Cografi sinirda, evlerde hazirlanan i¢ harcin firmlara gétiiriilerek
Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 yaptirilmasi gelenegi de mevcuttur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; genellikle kiymali, peynirli veya kusbasili i¢ harg ile yapilmakla birlikte, bagka
bilesenler kullanilarak da iiretilebilir.

10 adet Ordu Pidesi / Ordu Yaghsi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg 6zel amagli bugday unu

0,5-0,8 litre 1lik su

20-25 g yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
10-20 g tuz
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5-10 g beyaz seker (istege bagli olarak)

Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz, yag maya ve istege bagl olarak beyaz seker, bir kapta karigtirillip yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogrulur. 1-2 saat dinlendirilip mayalandirilan hamur, 200 g’lik bezeler halinde 10 pargaya boliiniip
30 dakika - 1 saat kadar daha dinlendirilir.

I¢ harg:

Yaygin olarak yapilan Ordu Pidesi/Ordu Yaglisi ¢esitleri asagidaki gibi olup tercihe bagl farkli malzemelerle
de gesitler hazirlanabilir.

Uretilen her iiriin i¢in birim basima kullanilan bilesen miktarlar1: (1 adet, 200 g hamur igin )

Kiymali i¢ harg:

e 100-150 g orta yagh kiyma

e 50-100 g makinede ¢ekilmis ve suyu sikilmig sogan

o 2-5¢gtuz

o 20-30 g tereyag1 (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kiymali i¢ harg; kiymanin orta ateste 10-15 dakika kavrulmasinin ardindan iizerine makinede ¢ekilmis ve
suyu sikilmis soganin ve tuzun eklenmesi ve 5-10 dk. daha kavrulmasiyla hazirlanir.

Peynirli i¢ harg:

e 100-150 g beyaz peynir / kasar peyniri
e 20-30 g tereyagi (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Peynirli i¢ harg; kullanilacak peynirlerin rendelenmesi ya da kiigiik pargalar halinde dilimlenip
karistirilmasiyla hazirlanir.

Kusbasili i¢ harg:

o 120-150 g yagsiz kusbasi et

e 10 g domates

e 10 g yesilbiber

e 2 gsarimsak

e 3gtuz

e 5 g karabiber-pul biber karigimi

o 20-30 g tereyag1 (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kusbasili i¢ harg; kusbasi etin orta ateste 20-25 dakika kavrulmasmin ardindan {izerine ince dogranmis
domates, yesilbiber, sarimsagin koyulmasi ve tuz, karabiber-pul biber karigimin eklenip 5-10 dk daha kavrulmasiyla
hazirlanir.

[¢ harg pidenin cesidine gore, yukarida belirtilen tereyagi disindaki bilesenlerle hazirlanir. Tereyaginin 15-
20 gramu kiigiik dilimlere kesilir, yukarda belirtilen sekilde hazirlanan i¢ harcin iistiine yerlestirilir. Kalan miktar ise
eritilerek pigmis pidenin kenarina siirtiliir.

Pidenin Hazirlanmasi:

Hamur bezeleri, oklava ya da merdane ile 40-50 cm uzunlugunda, 10-15 cm eninde ve 1-2 mm kalinliginda
acilir. Uzerine, pidenin gesidine gore 100-150 g i¢ har¢ konur ve tereyag: dilimleri yerlestirilir. Pidenin kenarlart
yanlardan i¢e dogru 1-2 cm kivrilarak iizeri yarim kapatilir. Ahsap malzemeden 6zel olarak yapilan tag firin
kiireginin iizerine dizilir. Istege bagh olarak kenarlarina yumurta siiriilebilir.



2023/142 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

62

Kiiregin tizerindeki pide, iki ucundan gekilerek yaklagsik 2 kati uzunluguna gelecek sekilde uzatilir ve
genellikle giirgen ve mese odunlar1 kullanilarak yakilan 250-350 °C’deki tas firinda 8-10 dakikada pisirilir. Istege
bagli olarak pidenin tam ortasina yumurta kirilip 1-2 dakika daha pisirilir ve kenarlarina, eritilmis tereyag: siiriiliir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin servisi, genellikle kesilmeden yapilir ve elle yenir.

Bir porsiyon pismis Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi yaklasik 300-350 g agirliginda, 70-80 cm uzunlugunda ve 8-
10 cm enindedir.

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

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Pidesinin / Ordu Yaghisinin tiim iiretim agsamalari,
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o  Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Ordu Findikl1 Burma Tatlhis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1325

1 26.01.2023

: C2022/000143

: 13.05.2022

: Ordu Findikli Burma Tatlis1

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

: Mabhreg isareti

: Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

. Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

> Ordu ili

: Ordu Findikli Burma Tatlis1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, riiniin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Findikli Burma Tatlis1 ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Findikli Burma Tatlist; 6zel amacli bugday unu, yogurt, yumurta, aycicek yagi, tereyagi, karbonat,
sirke, tuz ve su ile hazirlanan hamurun, bugday nisastasi kullanilarak yufka halinde agilmasi, kiyilmis findik igi
konulduktan sonra oklavaya sarilarak sekil verilmesi, lizerine erimis tereyagi dokiiliip firinda pisirilmesi ve
serbetlenmesi suretiyle Ordu ilinde iiretilen tatlidir. Tatli soguduktan sonra 1lik serbet dékiiliir. Uretiminde, 2-3 mm
kalinhiginda kiyilmis findik i¢i kullanilir. 1 porsiyonunda 4 adet tatli bulunur.

Ordu Findikli Burma Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle ramazan aylarinda iftar sofralarinda, bayramlarda, diigiinlerde, davetlerde vb. zel giinlerde yer
alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Findikli Burma Tatlisinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen findiklar kullanilir.

Ordu Findikli Burma Tatlisinin bilesenlerine ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir. (Yaklasik 80-

90 adet tatli igin)

Hamur bilesenleri:

e 1yumurta

e 65mlsu

e 75 gyogurt

o 85 ml aygicek yagi
e 50 ml sirke

e 8-10gtuz

o 10-15 gtereyagi

e 3-5 g karbonat

e 500-600 g 6zel amagli bugday unu

ic harg bilesenleri:

e 500 g 2-3 mm kalinliginda kiyilmis findik igi

Hamurun acilmasi icin gerekli bilesenler:

e | kg bugday nisastasi
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Ugzeri icin gerekli bilesenler:

e 250 g tereyag1 veya margarin

Serbet bilesenleri:

e 850 g toz beyaz seker
e 800 mlsu
e % limonun suyu

Hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Un haricindeki tiim bilesenler, bir kapta homojen hale gelinceye kadar karistirtlip {izerine azar azar un ilave
edilip yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. 30 dakika kadar dinlendirilen hamurdan, 65-70
g agirhiginda bezeler kesilir. Bezeler, nisasta ile 80-85 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Agilan her bir yufka; bir
ucundan yaklagik 5-10 cm katlanip katlanan kismin iizerine, yaklasik 35 g kiyilmus findik i¢i konur, oklavaya sikica
sarilir ve oklavanm iki ucundan ortaya dogru sikigtirilarak firin tepsisinin i¢inde oklavadan ¢ikarilir. Tepsiye
yerlestirilen hamurlarm uzunlugu 5-8 cm ve eni 3-5 cm olacak sekilde kesilir. Uzerine, eritilip siiziilmiis tereyagi
gezdirilerek dokiildiikten sonra 180°C sicakliktaki firinda, izeri pembelesinceye kadar pisirilir.

Serbetlenmesi:

Toz beyaz seker ve su bir tencerede karistirilarak kaynatilir. Kaynama baslayinca limon suyu sikilarak 10
dakika kaynatilir ve sogumaya birakilir.

Ordu Findikli Burma Tathisinin serbeti 1lik olarak, sogumus tatlilarin {izerine dokiiliir. Serbetini tamamen
¢eken tatlilarin servisi, 1 porsiyonda 4 adet olacak sekilde yapilir.

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

Ordu Findikli Burma Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, tercihen cografi smirda yetisen findiklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunan Ordu Findikli Burma Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarini uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
¢ Ordu Findikli Burma Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.11.2019 tarihinden

itibaren korunmak {izere 26.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1326

Tescil Tarihi 1 26.01.2023
Basvuru No : C2019/172
Basvuru Tarihi 1 08.11.2019
Cografi Isaretin Ad1 : Zile Beji Mermeri
Uriin / Uriin Grubu : Mermer / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
TOKAT

Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: Zile Ticaret ve Sanayi Odasi
: Ali Kadi Mah. Adnan Menderes Cad. Giray Han Konagi No:50 Zile

. Tokat ili Zile ilgesinin Yiinlii, Derebasi, Cayir Kdyleri
: Zile Beji Mermeri ibaresi ve menge adi amblemi {iriiniin kendisi veya

ambalajimin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda; Zile Beji Mermeri ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zile Beji Mermeri, metomorfizma (baskalasim) olay1 sonucunda, kalker ve dolomitik kalkerlerin yeniden

kristallesmesiyle meydana gelmis bilesimdir.

Zile Beji Mermeri petrografik olarak tanimlandiginda; karbonat grubu mineraller ortalama (kalsit, hacimsel
olarak %70-90), mikro fosil kavkilari ortalama (hacimsel olarak %10-20), kuvars mineralleri ortalama (Hacimsel
olarak %0,5-1,5), intraklastlar ortalama (hacimsel olarak %2-6) ve opak mineraller ortalama (hacimsel olarak %0,5-
2) tespit edilmistir. Kayacin ¢imentosu mikritik karbonat ¢amurudur. Bu firiin, fosil varligi nedeniyle biyomikrit
dokuludur. Biyomikrit de kiregtaginin bir tiirli olup, fosilli kirectasi i¢in kullanilan bir tanimlamadir. Bélgedeki

mermer varliginin biiyiik bir kismi mikrit dokulu olmasina ragmen, fosil kavkilarinin varligt bu iirlinii farklilagtirir

ve biyomikrit dokulu olmasini saglar.

Kayag; masif dokulu olup yer yer damarlhidir. TS 5694 EN 12407 Standardi’na goére, mikrokristalen yapidadir.
Kayacin tane biiytikligii, TS EN 12407 Standardi’na gore, kiiciik taneli olarak nitelendirilmistir.

Tablo 1. Zile Beji Mermeri Fiziksel ve Mekanik Ozellikleri

Fiziksel ve Mekanik Ozellikler Birim Deger
Atmosfer Basincinda Su Emme % 0,1-0,4
Gériiniir Yogunluk kg/m? 2674-2690
Agik Gozeneklilik % 0,1-0,9
Tek Eksenli Basing Dayanimi ( Don Oncesi ) MPa 87,54-200,65
Tek Eksenli Basing Dayanimi ( Don Sonrast ) MPa 65,06-199,86
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi ( Don Oncesi ) MPa 4,1-16,31
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi ( Don Sonrast ) MPa 3,3-15,4
Kayma Direnci ( Kuru ) SRV (dry) 32,8-45
Kayma Direnci ( Yas ) SRV (wet) 6-15,7
Asmma Direnci mm 16,5-19,5
Acik Gozeneklilik % 0,1-0,9
Toplam Go6zeneklilik % 0,6-1,8
Isil Sok Direnci Kiitle Degisim (-) % 0,03-0,06

Zile Beji Mermeri, yiiksek sertlik degeri ve asinma direncinin yiiksekligi ile 6n plana ¢ikan bir dogal tastir.

Tek eksenli basing dayanim degeri yiiksektir.
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Kimyasal analiz sonuglarina gore bir degerlendirme yapildiginda; CaO miktarinin yaklasik % 52,14-56,08;
AlO; miktarinin yaklasik %0,09-0,15; Fe2Os miktarinin yaklasik %0,04-0,18; MgO miktarinin yaklasik %0,06-1,42
ve Si0: miktarmin yaklasik %0,36-0,65 araliklarinda oldugu goriiliir.

Uretim Metodu:
Zile Beji Mermeri; cografi sinir igerisinde yer alan ocaklardan, agik ocak isletme teknigi ile ¢gikarilir.

Bir maden ocaginin aranmasi, o bdlgede hiikiim siirmiis olan jeolojik olaylarin tarihgesini ve etkili olduklar
alanlarin geometrisinin ¢éziimlenmesini, yeraltindaki konumunun belirlenmesini gerektirir. Bu hususlarin agikliga
kavusturulmast icin jeolojik etiit, uzaktan algilama, jeofizik ve jeokimyasal etiit gibi yontemlerle aragtirma yapilarak
blok verilebilecek alanlar saptanir.

Tespit edilen alanlarda jeomorfolojik (jeolojik ve topografik yapi) yapiya gore, hangi tipte (ova tipi,
yamag/sirt tipi ve doruk/tepe tipi) ocak agilacagina karar verilir. Madencilik tipine uygun teknoloji ve makine se¢imi
yapilir.

Tespit edilen ve diizenlenen alanlarda, ¢esitli kesim yontemleri ile bloklar halinde mermer kesilir. Biiyiik
bloklar ayrilip ebatlanarak istenilen boyutlara getirilir.

Elde edilen bloklar renk ve desenlerine gore siniflandirilarak, pazar durumuna gore stok alanina ya da
islenmek {izere mermer fabrikalarina gonderilir. Mermerin blok olarak satigi saglanabilecegi gibi; ebatlama, kesme,
silme, parlatma islemlerinden gegirilerek plaka fayans vb. sekilde de satisa sunulabilir.

Denetleme:

Denetimler; Zile Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Zile Belediyesinden konuda uzman 1 kisi, Tokat
Bilim Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiinden konuda uzman 1 kisi ve Zile Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman 2 kisinin katilimiyla 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Zile Beji iretim sahasinin  cografi sinir  dahilinde olmas,
fiziksel/kimyasal/petrografik 6zellikleri ile Zile Beji Mermeri ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitir.
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10. Atlant1 Dededag Tulum Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1327

Tescil Tarihi 1 26.01.2023

Basvuru No : C2021/000157

Basvuru Tarihi 1 02.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Atlant1 Dededag Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Tulum peyniri / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : S.S. Atlant1 Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Tescil Ettirenin Adresi . Atlantt Mah. Atlanti c¢d. no 132/1 Kadinhant KONY A
Cografi Simir : Konya ili Kadihani ilgesi Atlanti Mahallesi
Kullanim Bi¢imi . Atlanti Dededag Tulum Peyniri ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Atlantt Dededag
Tulum Peyniri ibareli logo ve mahrec igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

PEYNIRI

ak Wk

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Atlanti Dededag Tulum Peyniri; ¢i§ koyun siitii kullanilan, telemesi 100°C’de haslanan, kaya tuzu ile
yogrulup deri tulumlara basilarak {iretilen tulum peyniridir. Uretimde kullanilan ¢ig siit, 6zellikle 15 Nisan -15
Haziran tarihlerinde sagilan koyunlardan elde edilir.

Atlanti Dededag Tulum Peynirinde tulum olarak en az 2 kg’lik koyun ve keci derileri kullanilir. Kesilen
hayvanlarm derisi tulum olarak (tiim halinde) ¢ikarilarak tuzlanir ve giineste kurutulur. Peynir basilmadan 6nce su
ile 1slatilir ve tuzlanir ardindan peynir basilir.

Agirliklar 2-15 kg olan kiigiik boy tulumlar en az 90 giin; 25- 30 kg olan orta boy tulumlar en az 105 giin ve
35-40 kg olan biiytik boy tulumlar en az 120 giin 4-7°C sicaklik ve %70-75 neme sahip ortamda olgunlastirilir.

Atlanti Dededag Tulum Peynirinin safran saris1 (RGB: 244-196-48) ile soluk sar1 (RGB:240-220-130)
arasinda rengi bulunur. Peynirin, telemesi haglandigi i¢in yapisi liflidir. Tulumun kenarinda kismina hafif sert olan
yapist, kenardan i¢ce dogru 3-4 cm’den sonra yumusamaya bagslar.

Atlant1 Dededag Tulum Peynirinin ge¢misi eskiye dayanir. Ismini; cografi sinirda bulunan Atlant1 Ovast ile
ovaya bitisik olan Dede Dagdan alir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Haslanmis telemenin
firmlanmis kaya tuzu ile yogrulmasi ve ayrica iiretimde kullanilan tulumlarin hazirlanmasi1 bakimindan cografi sinira
0zgli nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Atlant1 Dededag Tulum Peynirinin iiretiminde kullanilan siit 6zellikle, cografi sinirda yetiserek 15 Nisan -15
Haziran tarihlerinde meraya ¢ikan koyunlardan elde edilir.

Oncelikle tulumlar hazirlanir. Uretimde kullanilan deri tulum; genellikle isletmelerin kendi hayvanlarindan
elde ettikleri en az 2 kg’lik kiigiikbas hayvan derisidir. Ozellikle yaz aylarinda kesilen hayvanlarm derisi, tulum
seklinde cikarilip ters gevrilir, tuzlanarak tahta askilar ile duvarlara asilir ve gilines 1s13inda kurutulur. 6 ile 8 ay
stiresince bekletilir. Peynirin tuluma basilmasindan 1 hafta dnce askidan indirilir, soguk su kazanlarinda 1,5-2 saat
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1slatilarak kaya tuzu ile muamele edilerek bezlere sarilir. Deri tulum elastik hal alinca dis yiizeydeki killar kirkim
makast veya diiz makasla temizlenir. Deri tulum kesilen killarin tulumdan uzaklastirilmasi i¢in soguk su ile birkag
kez yikanir. Deri tulumun, i¢i disar1 gelecek sekilde ¢evrilerek bigak yardimu ile bag doku ve yag pargalari temizlenir.
Kaya tuzu ile igi ve dis1 bolca tuzlanan deri bu sekilde serin bir yerde bez igerisinde 10-12 saat bekletilir. Peynirin

orta cizgisine gelecek sekilde olmasina 6zen gosterilir. Deri tulum yorgan ignesi ve pamuk ipligi ile i¢ kistmdan
baglanip, sik dikis uygulanarak dikilip ters ¢evrilir. Bu sekilde tulum peynir basimina uygun hale getirilir.

Ardindan tuluma basilacak peynirin hazirlanmasi islemine gegilir. Isletmeye ulasan cig siitte antibiyotik
kalintis1 olup olmadigi analiz edilir. Antibiyotik olmadig1 belirlenen siit, pH kontrolii yapilarak 6,6-6,8 arasinda ise
duyusal ve gorsel analize tabi tutulup uygun bulunduktan sonra, sicakligi 38°C olan ve odun atesi ile galistirilan
kazanlarda 1s1l igslem uygulanir. Yag miktar1 %35 oranma diisiiriilen siite maya ilave edilip 36°C sicaklikta 70-80
dakika mayalandirilir. Mayanin miktari, 40 litre slite 6 ml peynir mayasi olacak sekilde ayarlanir.

Piht1 olusunca, bez peynir torbalara doldurulur. Torbalarin iizerine, 40 litre siitten elde edilmis pihti i¢in
yaklasik 10 kg agirlik konarak 12 saat baskida tutularak peynir alt1 suyu uzaklastirilir. 5-6 giin dinlendirildikten
sonra bigakla 1-2 cm kalinliginda dilimlenir, bez peynir ¢uvallaria doldurulur ve 100°C’deki suda 10-12 dakika
haglanir. Haslanan teleme, kg teleme basma 50 g kaya tuzu ilave edilerek el ile yogrulup deri tulumlara basilir.
Uzerine yiizeyini kaplayacak sekilde kaya tuzu konur, tulumun agzi ve kollar1 baglanip 5-6 giin peynir alt: suyunun
sizmasi sonlanincaya kadar bekletilir. Kapatilan tulum, yaklasik 15°C’deki suda 2-3 kez ovularak yikanir ve tulumun
iizerine, 4 cm mesafeli delikler acilir. Telemenin kg’1 bagina 7 g kaya tuzu kullanilarak tulumun dis1 avug ici ile
ovulur. Agirliklari 2-15 kg olan kii¢iik boy tulumlar en az 90 giinde; agirliklar1 25- 30 kg kadar olan orta boy tulumlar
en az 105 giin; agirliklar1 35-40 kg olan biiyiik boy tulumlar en az 120 giinde 4-7°C sicaklik ve %70-75 neme sahip
ortamda olgunlastirilir. Peynir iiretimi, iiretime baslanilan nisan aymdan itibaren haziran ay1 sonuna kadar devam
eder.

Olgunlasma dénemi sonunda, 6rnekleme usulii ile peynirlerin 6zellikleri denetlenir. Renk, sertlik, tat ve koku
ozelliklerine gore degerlendirilen peynirler eyliil ayindan itibaren satisa sunulur. Satiga hazir hale gelen peynirlerin
nem orani %45’den fazla olmamali, kuru maddedeki yag orani ise %35°ten az olmamalidir.

Atlantt Dededag Tulum Peyniri; olgunlagtirmanin yapildigr tulum iginde satisa sunulur ve 0/+4°C’de
kosullarinda 12 ay muhafaza edilebilir.

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

Atlant1 Dededag Tulum Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Haglanmis telemenin firinlanmis kaya tuzu ile yogrulmasi ve tulumlarin hazirlanmasi bakimindan cografi
sinira dzgii nitelik tasir. Uretiminde, cografi siirda yetistirilen koyunlardan elde edilen siit kullamlir. Bu sebeplerle
cografi sinirla {in bagt bulunan Atlantt Dededag Tulum Peynirinin {iretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Atlanti Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi koordinasyonunda, Necmettin Erbakan
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinden, Konya i1 Tarim ve Orman
Midiirligiinden ve Atlanti Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi; 6zellikle deri
tulumlarin hazirlanmasi, telemeye uygulanan islemler ve muhafaza kosullari olmak {izere iiretim metoduna
uygunluk; tirlinlin 6zelliklerinin uygunlugu ve Atlanti Dededag Tulum Peyniri ibaresi, logosu ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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11. Ayvalik Sakizhh Kurabiye

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1328

Tescil Tarihi 1 26.01.2023

Basvuru No : C2022/000164

Basvuru Tarihi 1 03.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ayvalik Sakizli Kurabiye

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Ayvalik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Cd. 1. Sk. No:1 Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bicimi . Ayvalik Sakizli Kurabiye ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, {irliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Sakizli Kurabiye; damla sakizi, bugday unu, margarin veya natiirel sizma zeytinyagi, yumurta, yas
maya, karbonat ve beyaz seker kullanilarak hazirlanan kurabiyelerin {lizerlerine yumurta sarisi siiriilip susam ile
kaplandiktan sonra pisirilerek Ayvalik il¢esinde tiretilen kurabiyedir.

Ayvalik Sakizli Kurabiye, yaklasik 7 cm gapinda yuvarlak sekillidir. Igerigindeki damla sakizi, yogun bir
sakiz aromast verir.

Ayvalik Sakizli Kurabiyenin ge¢misi 1923 yilina dayanir. Ayvalik Sakizli Kurabiye, Ayvalik’taki pastacilar
tarafindan 1940’11 yillardan bu yana iiretilmektedir. Geleneksel iliretim yontemi kusaktan kusaga aktarilarak
korunmustur. Uretimi ustalik gerektiren Ayvalik Sakizli Kurabiyenin, cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

26 adet Ayvalik Sakizli Kurabiye iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

- 1 kg bugday unu

- 500 g margarin veya 500 ml natiirel sizma zeytinyagi
- 7 adet yumurta

- 10 g yas maya

- 10 g karbonat

- 5 g damla sakizi (-18 °C’de saklanmalidir.)

- 250 g beyaz seker

- 7-8 adet kiip beyaz seker

- Susam

Hazirlanigi

-18 °C’de saklanmakta olan damla sakizi, Ayvalik Sakizli Kurabiyenin yapilacagi giin derin dondurucudan
¢ikarilarak ¢elik havanda, 7-8 adet kiip beyaz seker ile ezilip toz haline getirilir. Bugday unu elenir; yas maya,
margarin veya natiirel sizma zeytinyagi, toz formdaki damla sakizi-seker karigimi ve 3 adet yumurta eklenerek
karigtirilir. Karbonat ilave edilip karistirilir ve son olarak beyaz seker ilave edilip homojen kivamli hamur elde
edinceye kadar karistirtlir. Hamur, esit agirlikta olan 26 adet bezeye boliiniir. Bezeler, ¢ap1 yaklagik 7 cm olacak
sekilde yuvarlanir, izerlerine 4 adet yumurtanin sarisi stiriiliir ve susam ile kaplanir.

Tepsiye dizilen kurabiyeler, 6nceden 180 °C’ye 1sitilmis firinda yaklasik 22 dakika pisirilir. Oda sicakliginda
10 dakika kadar sogutulduktan sonra servis yapilabilir.
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Ayvalik Sakizli Kurabiye, gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ayvalik Sakizli Kurabiyenin ge¢misi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ayvalik Sakizli Kurabiyenin tiim iiretim agsamalari, cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda ve Ayvalik Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ayvalik
Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Ayvalik Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda en az 1 kere, gerekli goriilmesi veya sikayet olmasi halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Ayvalik
Sakizli Kurabiyesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Geleneksel Uriin Adlar
1. Ayvalik Tostu

Bu geleneksel {iriin adi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.06.2022
tarihinden itibaren korunmak iizere 27.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 G6

Tescil Tarihi : 27.01.2023

Basvuru No 1 G2022/000027

Bagvuru Tarihi : 15.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ayvalik Tostu

Uriin / Uriin Grubu : Tost / Yemekler ve Corbalar

Tescil Ettiren : Ayvalik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa - Vehbibey Mah. Sahilboyu Sk. Ayvalik Belediyesi Ayvalik
BALIKESIR

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Tostu ibaresi ve geleneksel iiriin adi amblemi, iirtiniin ambalaj1

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj: iizerinde kullanilamadiginda, Ayvalik
Tostu ibaresi ve geleneksel {irlin adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Geleneksel iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769
sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanimi:

Ayvalik Tostu; bugday unu, nohut mayasi, eksi maya, tuz ve su kullanilarak hazirlanan tost ekmeginin arasina
kasap sucugu, tulum peyniri ya da kasar peyniri ile domates konularak tiretilen tosttur.

Ayvalik Tostunun ekmegi 75-80 g agirliginda ve 18-20 cm uzunlugunda ve yarim ay seklinde olmasindan
dolay1 en uzun eni 10-11 cm uzunlugundadir. Ayvalik Tostu iiretiminde kullanilmak {izere iretilir. Buzdolab1
sicakliginda (yaklasik +4 ‘C) muhafaza edilerek en fazla 7 giin i¢cinde kullanilir.

Ayvalik Tostunda en az 70 gram kasap sucuk ve en az 70 gram tulum ya da kasar peyniri mutlaka kullanilir.
Bu malzemelerle birlikte fermente veya 1s1l islem gormiis sucuk, salam ve sosis tercihe bagli olarak istenilen
miktarda kullanilabilir.

Ayvalik Tostu liretiminde kullanilan Kasar peyniri ve tulum peyniri tam yagh inek siitiinden, kasap sucugu
ise %100 dana etinden {iretilir.

Ayvalik Tostunun iiretiminde, 220°C sicaklikta ¢alisan dokme tost makinesi kullanilir.

Ayvalik Tostu ilk olarak Balikesir ilinin Ayvalik ilgesinde iiretilmeye baslamis, zamanla tiim Tiirkiye’de
yaygin bi¢gimde iiretilir hale gelmistir.

Ayvalik Tostu, adini ilk iiretim yeri olan Balikesir’in Ayvalik ilgesinden almistir. Ayvalik ilgesinde iiretimine
baglanan Ayvalik Tostu zamanla tiim Tiirkiye genelinde bilinen bir lezzet haline gelmistir.

Uretim Metodu:

120 adet Ayvalik Tostu ekmegi tretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Ayvalik Tostu ekmeginin tiretimi

- 100 kg bugday unu
- S4litre su

- 1 kg nohut mayasi
- 600 g eksi maya

- 1300 g tuz,
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Ayvalik Tost Ekmegi Yapim Asamasi

Ekmek kazaninda un, su, nohut mayasi, eksi maya ve tuz iyice karigtirtlip 45-50 dakika yogurulur. Hamurdan
90-95 gramlik bezeler alinarak 8-9 cm ¢apinda silindir sekli verilir. Son olarak ise el ile yarim ay sekli verilerek 1
sirada 14 tost ekmegi olacak sekilde tepsilere 3 sira halinde dizilir. Tepsiler 50x75 cm boyutundadir. Tepsilere
dizilen hamur, buhar odasinda 1-1,5 saat dinlendirilir. Daha sonra tepsiler 6nceden 1sitilmig 205 °C sicakliktaki
firinda yaklasik olarak 50 dakika pisirilir. Oda sicakliginda, rutubetten uzak ve tahtadan yapilan dolaplarda bir giin
bekletilerek dinlendirilir. Genellikle ambalajsiz olarak Ayvalik Tostu iiretiminde kullanilmak izere satisa sunulur.
Bolge disina gonderilmesi durumunda ise gida ile temasa uygun plastik ambalajlar ile paketlenir. Tost ekmekleri,
buzdolab1 sicakliginda (yaklasik +4 C) muhafaza edilerek en fazla 7 giin i¢inde Ayvalik Tostu tiretiminde kullanilir.

Ayvalik Tostunun iiretimi

Ayvalik Tostunun iiretiminde kullanilan kasar peyniri ve tulum peyniri tam yagli inek siitlinden, kasap sucugu
ise %100 dana etinden {iretilir.

1 adet Ayvalik Tostu iiretiminde kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

- 1 adet tost ekmegi
- 10 g margarin

- 70 g tulum peyniri
- 70 g kasar peyniri
- 70 g kasap sucuk
- Domates

- 34gtuz

Tost ekmegi ortadan ikiye kesilir, dis yiizeylerine margarin siiriiliir. Ekmegin i¢ine 3 mm kalinlikta
dilimlenmis kasap sucuk, tulum peyniri veya kasar peyniri konulup 220 °C’ye 1sitilan dékiim tost makinesinde 5
dakika pisirilir. Ancak pigme siiresinde tost makinesi, uygun bir aparat ile 2 cm aralik kalacak sekilde ayarlanir. Tost
makinesinden alinan Ayvalik Tostunun i¢ine ince ince dogranmis domates konur. Ayvalik Tostunun servisi sicak
olarak yapilir.

Ayvalik Tostu, tiikketici tercihine bagli olarak igine fermente veya 1s1l iglem gormiis sucuk, salam ve sosis
koyularak da tiretilebilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Ayvalik Tostunun tiretiminde nohut mayasi ile mayalanmg tost ekmegi, belirli miktarlarda kasap sucuk ile
tulum peyniri ya da kasar peyniri kullanilmasi, driiniin geleneksel iiretim metodunu ve geleneksel bilesimini
olusturur. Ayvalik Tostunda kasap sucuk ile tulum ya da kasar peyniri kullanimi zorunlu olup tiiketici tercihine gére
diger bilesenlerde ilave edilebilir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinatorliigiinde, Ayvalik Belediyesi, Ayvalik Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla olusturulan
en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir defa diizenli, sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Ayvalik Tostunun denetimine iligkin esaslara agagida yer verilmektedir.

e Ayvalik Tostu tiretiminde kullanilan tost ekmeginin uygunlugu.

o Uretimde kullanilan bilesenler ile tost makinesinin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

« Uriiniin sekil, boyut ve geleneksel bilesen igerigi 6zelliklerinin uygunlugu.

o Ayvalik Tostu ibaresinin ve geleneksel iirlin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



