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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 123. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000154
2. C2021/000284
3. C2021/000286
4. C2021/000383
5. C2021/000446
6. C2021/000480
7. C2021/000560
8. C2022/000008
Q. C2022/000010
10. C2022/000066
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Gelendost Calt1 Sarimsag1
Hatay Kombesi

Ceyhan Zeytinyagi
Amasya Keskegi

Malatya Tarhanasi
Erzurum Salgam Dolmasi
Silivri Yogurdu

Alanya Muzu

Amasya Kirazi

Ordu Sakarca Mihlamasi

Basvuru
Adi

Sayfa

12
16
19
21
23
25
28
31

34

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1048 Konya Cirli 36
2. 1049 Konya Cullama 38
3. 1057 Gaziantep Acur-Biber Tursusu 40
4. 1058 Eskisehir Simidi 42
5. 1059 Kayseri Tepsi Mantis1 44
6. 1062 Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti 47
7. 1063 Gaziantep Biilbiil Yuvasi1 / Antep Biilbiil Yuvasi 49
8. 1064 Kayseri Firin Agz1 Kebabi ol
9. 1065 Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan 53
Kabag1 Dolmasi
10. 1066 Antep Karas1 Kuru Uziimii 56
11. 1067 Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan 59
Kabagi Kurusu
12. 1068 Aksehir Hersesi 61
13. 1069 Beypazar1 Cevizli Tatli Sucuk 63
14. 1070 Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu 65
Acilt Ayran
15. 1071 Gaziantep Sini Koftesi 67
16. 1072 Gaziantep Koruk Eksisi 69

17. 1073 Gaziantep Muhammarasi 71
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2019/116 Ayder Bali 73
2. C2020/420 Zara Bali 78
3. C2021/000231 Kaymakli Kuru Kaymak 82
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Adr

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirlin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarast Numaras1  Adi

1. 192 Oltu Tas1 85
2. 264 Antep Katmeri 86
3, 331 Antep Siveydizi 87
4. 764 Vakfikebir Kiilek Peyniri 88
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

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

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

1. Gelendost Calt1 Sarimsagi

Basvuru No : C2021/000154

Bagvuru Tarihi : 31.03.2021

Cografi isaretin Ad1 . Gelendost Calt1 Sarimsagt

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

Basvuru Yapan . Isparta 11 Ozel Idaresi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 104 Cad. il Ozel idaresi 59 32100 Merkez / ISPARTA
Cografi Simir . Isparta ili Gelendost il¢esi Calti Koyt

Kullanim Bicimi : Gelendost Calt1 Sarimsagi ibaresi ve mense ad1 amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gelendost Calt1 Sarimsagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelendost Calt1 Sarimsagi; Allium Sativum L tiiriine ait olup, Isparta ili Gelendost ilgesi Calti Koyiinde
yetistirilir ve bir dnceki hasattan tohumluk olarak ayrilan sarimsak diglerinin, bir sonraki ekim déneminde dikilmesi
suretiyle iiretilir ve baklagil tiirleri ile miinavebeli olarak 2-3 yilda bir yetistirilir. Dekar basina alinan iiriin miktari
750-1250 kg’dir. Hasat zamani bakimindan erkencidir.

Gelendost Calt1 Sarimsagi yesil aksam bakimindan yogundur, giiglii bir gelisime sahiptir ve dik durus
gosterir. Bitki boyu en az 52 cm, yaprak genisligi en az 15,1 mm’dir.

Gelendost Calti Sarimsagi bas agirligi 31,2-47,1 g olarak orta sinifta yer alir. Basin enine kesiti elips oval,
boyuna kesiti ise genis elips seklindedir. Bastaki dis sayis1 4-23 adettir. Dislerin dizilisi diizgiin sirali degildir. Dis
iriligi 2,90-3,92 g’dir. Dis kabuk rengi kremdir ve sarimsi renkte dis et rengine sahiptir. Gelendost Calt1 Bas kuru
dis kabukta antosiyanin gizgileri ve dis kabukta antosiyanin rengi mevcuttur.

Gelendost Calt1 Sarimsaginin yetistigi toprak; killi-tinl1, tuzsuz ve pH seviyesi 7,8 olup hafif alkalidir. Besin
elementlerince yeterli toprak yapisina sahip olan cografi sinirda sadece dikim Oncesi topraga yanmig ahir giibresi
verilerek iiretim yapilir.

Calt1 Koyii, Akdeniz iklimi ve karasal iklim aras1 gegis kusagi iklim 6zelliklerinin etkisinde olup, ortalama
yagis miktar1 428,3 mm, ortalama aylik sicakligi 13,4 © C ve ortalama aylik nispi nemi %58,1’dir. Calt1 Koy,
sarimsagin gelisme doneminde yagis alir ve olgunlasma doneminde fazla yagis almaz. Toprak yapisi ve iklim
ozelliklerinden dolay1 kimyasal giibre kullanilmadan ve sulama yapilmadan tiretim yapilir. Cografi sinirin bu toprak
ve iklim 6zellikleri nedeniyle Gelendost Calt1 Sarimsagi keskin kokulu olup, yogun aromaya sahiptir.

Gelendost Calt1 Sarimsaginin diger 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Gelendost Calt1 Sarimsaginin 6zellikleri

Ozellik Deger

Yesil aksam yogunlugu Yogun

Yesil aksam yapraklarin durusu Dik

Yaprak rengi Yesil
Yaprakta mumluluk Orta

Yaprak uzunlugu Orta

Bitki uzunlugu Uzun
Yaprak genisligi Orta
Yapragin enine kesite gore sekli Hafif konkav
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Yalanci gévdede antosiyanin varligi Cok
Yalanci govdede dip kismin genisligi Orta
Yalanci gévdede gigek sap1 olugumu Var

Cigek sapinda kivrilma Yok

Cicek sap1 uzunlugu Kisa

Cigek sapinda diggik olugumu Var

Cigek tablasinda diggik olusumu Yok

Bas iriligi Orta

Basgin boyuna kesit sekli Genis eliptik
Basin enine kesit gekli Eliptik oval
Bas cap1 Orta

Bas yiiksekligi Orta

Basin ug kisminda dislerin dizilis sekli

Boyun ile ayni seviyede

Bas kok diskinin pozisyonu ice dogru basik
Bas kok kisminin gekli Girintili

Basta dislerin sikligi Siki

Bas kabugunda zemin rengi Sarimsi beyaz
Bas kabugunda antosiyanin ¢izgileri varligi Var

Bastan kabugun ayrilabilirligi Orta

Bas kabuk kalinlig1 Orta

Basta dis sayisi (adet/bas) Az

Basta dislerin dizilisi

Diizgiin siral1 degil

Bas etrafinda dis dis olusumu

Var

Dis iriligi Iri

Dis yiiksekligi Orta
Dis genisligi Genis
Dis kalinlig Orta
Dis kabuk rengi Krem
Dis kabuk renginin yogunlugu Cok
Dis kabugunda antosiyanin ¢izgilerinin varhig | Var
Dis et rengi Sarimst
Hasat olgunlugu zamani Orta

Tablo 2. Gelendost Calt1 Sarimsaginin ugucu yag bilesenleri

Ucucu yag bilesenleri Miktar (%)
Siilfur alil metil 5,15-5,19
Disiilfid dimetil 1,34-1,38
Dialil siilfit 7,30-7,34
1.2- diasetilhidrazin 3,64-3,66
Disiilfit metil 2-propenil 20,94-20,98
Dialil disiilfit 54,00-54,03
(2)-1-Allil-2-(prop-1-en-1-yl) disiilfan 3,96-4,00
Trisiilflir metil 2-propenil 0,43-0,47

Uretim Metodu:

10

Gelendost Calt1 Sarimsaginda iiretim materyali olarak, bir 6nceki hasattan ayrilan ve genel 6zellikleri uygun
olan, iri taneli, hasarsiz, parlak, zarar gérmemis sarimsak disleri kullanilir.

Toprak hazirligi ve dikim: Gelendost Caltt Sarimsag: yetistirilecek topraklar; agustos, eyliil ve ekim
aylarinda olmak iizere yilda 3 defa_siiriiliip 1zgara g¢ekilerek dikime hazirlanir. Bir dekara 3 ton yanmig hayvan
giibresi verilir ve kazayagi cekilerek yabanci otlar temizlenir. Sarimsak dikimi sonbaharda 1 Ekim-30 Kasim
tarihleri arasinda yapilir. Sarimsak disleri bir kova igerisine konur, 20 cm sira aras1 ve 20 cm sira {izeri olacak
sekilde 5-7 cm derinliginde dikilir. Her bir dekar i¢in 150-200 kg tohum kullanilir. Gelendost Calt1 Sarimsagi kuru
tarim kosullarinda yetistirilir. Sonbaharda ilk yagmurlardan sonra disler filizlenip toprak ylizeyine ¢ikar. Mart ayinda
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yabanci otla miicadele i¢in elle ¢apa yapilir. Tarlanin ot durumuna gore ikinci ¢apa yapilir. Cografi sinirda ¢ok fazla
hastalik ve zararli goriilmemekle birlikte gerektiginde Gelendost Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden teknik
yardim alinir.

Hasat ve depolama: Hasada, 21 Hazirandan sonra baglanir. Bitki yapraklari tamamen kurumadan, saplarin
kolaylikla driilebilecegi uygun nem igeriginde elle hasat yapilir. Hasat edilen iiriinler 15-20 bas sarimsak kurumus
saplar1 ile Oriilerek ya da baglanarak demetler olusturulur ve bu sekilde piyasaya sunulur. Hane tiiketimi veya
tohumluk i¢in ayrildiginda ise serin yerlerde veya tavanlara asilarak saklanir.

Denetleme:

Denetimler; Isparta i1 Ozel Idaresinin koordinatorliigiinde; Isparta il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gelendost
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, S.S. Calt1 Koyii
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi ve Isparta il Ozel idaresinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikéyet iizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Gelendost Calti Sarimsagi yetistirilen yerlerin uygunlugu; tohumluk olarak
ayrilan sarimsaklarin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu ve
Gelendost Calt1 Sarimsagi ibaresi ile 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 yiirtitiir.
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2. Hatay Kombesi

Basvuru No : C2021/000284

Basvuru Tarihi 1 15.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalan Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Ulucami Mah. Kurtulus Cad. No:87 Antakya HATAY

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

Kullanim Bicimi : Hatay K6mbesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Hatay Kombesi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kombesi; kendine 6zgii baharatli hamur bilesimi ile sade ve igine hurma ezmesi veya ceviz
konulduktan sonra geleneksel olarak iiretilen tahta kaliplarda sekil verildikten sonra firinlanan tatl bir kurabiye
cesididir.

Hatay Kombesi yapiminda kullanilan hamurun 6zelligi, yapiskanliginin az olmasidir. Kdmbe baharat
karigimi; targin, yenibahar, karanfil, muskat, zencefil, mahlep ve damla sakizindan olusur. Bu karisim, 6zellikle
tar¢indan dolay1, Hatay Kombesine kahverengi renk tonlarini verir. Ayrica kombelerde targin, yenibahar ve zencefil
aromalar1 belirgin sekilde hissedilir.

Hatay Kombesi sade, hurmali veya cevizli olarak 3 sekilde iiretilir (Sekil 1). Ozel olarak iiretilmis tahta
kaliplarda sekillendirilir. Sade Hatay Kombesi; kenarlari tirtikli daire seklinde ve gevrektir. Hurmali Hatay
Kombesinin tistii bombeli oval seklinde, gevrek ve hurmadan dolay1 yumusaktir. Cevizli Hatay Kombesi yuvarlak
yarim disk seklinde ve gevrektir.

Sekil 1. Hata Kombem sirasiyla sade, hurmali, cevizli

Hatay Kdmbesinin gegmisi eskiye dayanir. Eskiden sadece bayramlarda ve 6zel giinlerde iiretilirken yogun
talep iizerine her giin liretilmeye baslanmis ve cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olmustur.
Uretim metodu, cografi smira 6zgii bilesen secimi ve iiriin sekillendirme usulii icerir ve hamura kivaminin
kazandirilmas1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: vardir.
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Uretim Metodu:
Cizelge 1. Hatay Kodmbesinin bilesenleri ve miktarlari
Bilesen Miktar1
Un 1-1,5 kg
Krema/tereyag/margarin 350-500 g
Bitkisel yag 150-250 ml
Stit ~100-150 ml
Su ~100-150 ml
Beyaz seker (pudra veya toz halde) 250-500 g
Kombe baharat karigimi 1-1,5 gorba kasigi
Kabartma tozu 0,75-1 kasik
Hurma ezmesi ~10g
Kirilmus ceviz igi ~10g
Susam Kombelerin iist kismini siisleyecek miktarda

Cizelge 2. Hatay Kombesinde kullanilan baharatlar ve miktarlar1 (1 kg igin)

Bilesen Miktar1 (g)
Toz targin 200-250
Yenibahar 200-250
Karanfil 200-250
Muskat 50-70
Zencefil 50-70
Mahlep 50-70
Damla sakizi 40-60

Bir kapta krema / tereyagi / margarin, bitkisel yag, siit, su, beyaz seker ve kabartma tozu bir mikser ile
homojen hale gelinceye kadar karistirilir. Uzerine un ve kombe baharat karisimi azar azar ilave edilerek elle veya
bir hamur yogurma makinesi ile 10-15 dakika yogurulup hamur hazirlanir. Arzu edilirse hamur 1 gece buzdolabinda
dinlendirilir. Bu asamadan sonra kombe tiretimi sade, hurmali veya cevizli olarak iki farkli sekilde tiretilmeye devam
edilir.

Hurmali Hatay Kombesi i¢in; hamurdan iri ceviz biiylikliiglinde parcalar alinip diizlestirilir veya kiigiik bir
fincan gibi sekil verilir, ortasina hurma ezmesi yaklasik 10 g konup kapatilarak topak / beze ad1 verilen toplar haline
getirilir. Geleneksel tahta kaliba yerlestirilmeden 6nce bezelerin bir ylizeyi susama batirilir. Kémbelerin susam ile
kaplanmig yiizeyleri tahta kalip igine yerlestirilip sekil verildikten sonra kalip sert¢e bir zemine vurularak kombenin
kaliptan ayrilmasi saglanir. Hurmali Hatay Kombesi i¢in kullanilan kaliplar, yuvarlak veya oval olup derindir.

Cevizli Hatay Kombesi i¢in; ceviz biiyiikliigiinde hamurdan parcalar alinip diizlestirildikten sonra ortasina
yaklasik 10 g kadar kirtlmis ceviz konduktan sonra hamur kapatilarak topak / beze ad1 verilen toplar haline getirilir.
Bir tarafi susama bastirilir. Geleneksel tahta kalibin igine bastirarak yerlestirilir.

Sade Hatay Kombesi, cevizli Hatay Kombesi ile benzer sekilde hazirlanir.

Hazirlanan kombeler, 160-180°C sicakliktaki firinda, tizerleri pembelesinceye kadar yaklasik 25-30 dakika
pisirilir. Hatay Kombesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin ve kuru bir yerde 1 ay muhafaza
edilebilir.

Sade, hurmal1 ve cevizli Hatay Kombesi iiretiminde kullanilan tahta kaliplar birbirinden farklidir. Hurmali
Hatay Kombesinde yuvarlak veya oval derin kaliplar (2-2,5) cm derinlik kullanilir.
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Sekil 3. Fotograflar ile Hatay Kombesi tiretimi

I Cevizli Hatay Kombesi I

I HHurmal: Hatay Kombesi I

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

Hatay Kémbesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirm mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir. Uretim
metodu, cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve iriin sekillendirme usulii igerir ve hamura kivaminin kazandirilmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Kombesinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin koordinasyonunda, Hatay Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Antakya Sekerciler ve
Tatlicilar Odast ile Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Hatay
Kombesi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Bagvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi
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: C2021/000286

: 16.07.2021

: Ceyhan Zeytinyag1

. Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

: Mabhreg isareti

: Ceyhan Belediyesi

: Konakoglu Mah. Dr. Mahir Alp Boydak Blv. Ceyhan ADANA

: Ibrahim Cetinkaya (Tercih Patent A. S.)

: Adana ili Ceyhan ilgesi

: Ceyhan Zeytinyag ibaresi ve mahreg isareti amblemi Griiniin ambalaji
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ceyhan
Zeytinyag1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege bagl olarak kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ceyhan Zeytinyagi; uygun hasat olgunlugunda toplamilan zeytinlerin, zeytin hamuru haline getirildikten
sonra bu hamurdan zeytinyagi sikimi1 asamasida 30°C’nin altindaki sicakliklarda teknigine uygun islemler ile elde
edilen, dogrudan tiiketime uygun natiirel sizma zeytinyagidir.

Uzun yillardir Ceyhan ilgesinde iiretimi yapilan Ceyhan Zeytinyaginin tiretiminde cografi sinirda yetistirilen
yaglik olarak tabir edilen zeytinler kullanilir.

Yaglik olarak degerlendirilecek zeytinlerin hasadi; agagta yesil meyvenin kalmadigi ve meyvede yag
iceriginin en iist seviyeye ¢iktig1 aylarda yapilir. iklim sartlarma ve yetistiricilige bagli olarak genellikle ekim-kasim

aylarinda zeytin hasadi gerceklestirilir.

Ceyhan Zeytinyagimin iiriine has duyusal 6zellikleri bulunur. Zeytinlerin yeterli meyve olgunluguna gelmesi
dolayisiyla da yiiksek yag verimine ulagsmasi ile dogru hasat ve iiretim metodu kullanilmasi {iriiniin basta istenilen
duyusal &zelliklerinin meydana gelmesini saglar. Uriinde 6rnegin; meyvemsi ozellik, acilik ve bogazda biraktig
yakiciligin yiiksek olmasi gibi duyusal 6zellikler elde edilir (Tablo-1).

Tablo-1. Ceyhan Zeytinyag1 Duyusal Ozellikleri

Kusurlarin Ortancasi / Medyan1 (Md) | * Meyvemsi Ozellik Ortancas1 / Medyam (Mf)

Ceyhan
Zeytinyag1
(Natiirel Sizma
Zeytinyag1)

Md=0 Mf>0

* Meyvemsi: Zeytinin ¢esidine bagl olarak saglikli, taze, yesil ya da olgun meyveden elde edilen zeytinyaginin
algilanan karakteristik meyvemsi aromasidir.

Ceyhan Zeytinyaginda; duyusal 6zellikler, saflik ve kalite kriterleri bakimindan natiirel sizma zeytinyagina
iliskin ilgili Tirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirlenen limitler gegerlidir.

Ceyhan Zeytinyaginin serbest asitlik degeri (oleik asit cinsinden) en fazla % 0,8dir.
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Uretim Metodu:
Ceyhan Zeytinyagi iiretim agamalar1 agagida verilmistir:

Zeytinlerin Hasadi: Ceyhan Zeytinyagmin iiretiminde kullanilacak zeytinler cografi sinirdaki hasat donemi
icerisinde zeytin meyvelerine hasar vermeyecek sekilde makine ve / veya el ile 6zenle zeytin agaglarindan toplanir.
Uriin kalitesi bakimindan toplanan zeytinlerin topraga temas ettirilmemesine, meyve etinin zedelenmemesine 6zen
gosterilir.

Zeytinlerin Muhafazasi: Hasat edilen zeytinler gida ile temasa uygun olan temiz, tercihen plastik kasalarda
hava alacak sekilde tasinir. Hava dolagimina olanak saglayan serin ve kuru yerlerde / depolarda muhafaza edilir.
Depolanan zeytinlerin bir giin icerisinde sikim igleminin tamamlanmasi istenir.

Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Zeytinlerin hasat edilmesi sirasinda bulunabilecek dal pargalari,
toz, toprak, yaprak vb. yabanci maddeler; hava akimi, vibrasyon, elek ile ayrilma vb. yontemler ile ayrilir.

Zeytinlerin; Insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Y&netmelik hiikiimlerine uygun sular ile yikanarak,
bulunabilecek yabanci maddelerden ayrilmasi ve temizlenmesi saglanir. Bu hususta yikama suyunun; yikanacak
zeytin miktarina, yabanci maddelerin yogunluguna vb. kosullara bagli olarak giinliik degistirilmesi uygun olur.
Yikama suyunun sicakliginin 30°C’yi agmamasi tavsiye edilir. Sonraki islem agsamalarinda emiilsiyon olusumunun
engellenebilmesi adina yikama iglemini takiben zeytinlerin tizerindeki fazla su uzaklastirilir.

Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Ezme iglemini kolaylastirmak i¢in zeytinler pargalarina ayrilmasi ile yag
veriminin artirilmasi saglanir. Bu nedenle zeytinler kirma makinalarinda pargalarina ayrilir / kirilir. Pargalanan
zeytinler, ezilerek zeytin hamuru haline getirilir.

Zeytinlerin _Yogurulmasi (Malaksasyon): Zeytin hamurunun yogurulmasi; kati-sivi faz ayrimint
kolaylagtirmak amaciyla zeytinyagt damlalarinin birlestirilmesinde 6nem arz eder. Yogurma islemi, zeytin
hamurunun uygun sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi bulunan malaksorlerde / karistirma makinelerinde yapilir.
Zeytin hamurunun sicaklifl, yagin viskozitesini azaltilmasi ve yag damlalarinin kolay birlesmesine yardime1 olmast
bakimindan 6nemlidir.

Uriiniin karakteristik duyusal dzellikleri ve besin degerinin zarar gérmemesi adina yagin ekstraksiyon islemi
strasinda hamur sicakliginin 30°C’yi gegmemesi istenir. Ayrica zeytin hamurunun yogurma siiresinin 40 dakikay1
gecmemesi tavsiye edilir. Yogurma isleminde su kullanilmasinin gerekebilecegi durumlarda, prosese uygun sekilde
az miktarda su ilavesi yapilabilir.

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu: Ekstraksiyon islemleri; presleme (geleneksel ydntem),
santrifiijleme (modern yontem), segici filtrasyon (perkolasyon / sinolea yontemi) gibi yontemlerden biri ya da
birkag1 kullanilarak gergeklestirilir.

Zeytinyagindan Karasuyun Ayrilmasi: Bu asamada su, yag ve zeytin posanin tamamen birbirinden ayrilmasi
saglanir. Elde edilen yag-karasu karisimi yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme islemi ile birbirinden
aynigtirthir. Daha seffaf goriiniimde ve bulanik olmayan zeytinyagi iiretmek igin, filtre kullanimi ile bulunabilecek
tortu ve yabanct maddeler zeytinyagindan ayrilir.

Zeytinyaginin Depolanmas1 ve Ambalajlanmasi: Uretilen zeytinyag tiiketime hemen arz edilmeyecek ise
gida ile temasa uygun 6rnegin; paslanmaz ¢elik tanklarda, dogrudan 151k almayacak sekilde serin ortamlarda, nem
ve kokudan ari depolama kosullarinda muhafaza edilir.

Dogrudan son tiiketiciye sunulacak Ceyhan Zeytinyag1 hazir ambalajli hale getirilerek piyasaya sunulur. Elde
edilen zeytinyaginin tiiketiciye arzinda tercihen cam ambalajlar basta olmak iizere gida ile temasa uygun ambalaj
malzemeleri kullanilir. Ceyhan Zeytinyagy, ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ceyhan Zeytinyagi; Ceyhan ilgesinde yetistirilen zeytinlerden {iretilen, iiriine 6zgii iretim metodu ile elde
edilen natiirel sizma zeytinyagidir. Ceyhan ilgesi ile iin bagi bulunan Ceyhan Zeytinyaginin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ceyhan Belediyesi koordinatorliigiinde; Ceyhan Belediyesi, Ceyhan Ilge Tarim ve Orman
Midiirliigii ile S. S. Ceyhan Esnaf ve Sanatkarlar Kredi ve Kefalet Kooperatifinden birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler 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
Ceyhan Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Ceyhan Zeytinyag1 cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin depolanmasi ve
ambalajlanmast ile “Uretim metodu” béliimlerinde belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapiimadigim
kontrol eder. Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde; natiirel sizma zeytinyagi sinifindaki Ceyhan
Zeytinyaginin; duyusal 6zellikleri, saflik ve kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda
analiz edilmesi saglanir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Basvuru No : C2021/000383

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji 3 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Kegskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Keskegi; keskeklik bugday, koyun eti, dana kemik iligi, koyun kuyruk yagi, nohut, gemen, tuz ve su
kullanilarak iretilir. Cografi sinirda “cab” adi verilen keskek ¢omleginde ve odun atesiyle yanan tas firinda en az 12
saat pisirilir. Uretiminde salga kullanilmaz ancak istege bagli olarak pisen keskegin iizerinde biriken fazla yagin
salca ve sicak su ile karigtirilmastyla hazirlanan sos, lizerine dokiildiikten sonra servisi yapilabilir.

Amasya Keskegi iiretiminde kullanilan bilesenler doviilmez, ¢omlege biitiin halde konur. Bu sebeple
pistikten sonra bilesenler ayr1 ayr1 goriiliir. Amasya Keskeginin ge¢misi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Diigiin gibi 6zel glinlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Amasya Keskeginin iiretiminde agagidaki bilesenler kullanilir.
1 kg keskeklik bugday
500 g koyun eti

200 g dana kemik iligi
200 g koyun kuyruk yagi
100 g nohut

30 g cemen

30 g salca

10 gtuz

41su

Keskek ¢comlegine (cab) bugday, koyun eti, gemen, nohut, kuyruk yagi, tuz, kemik iligi ve su koyulup kapagi
kapatilarak odun atesiyle yanan tas firina konur. En az 12 saat pisirilen keskek iizerinde yag birikir. Bir tavada
biriken yag, sal¢a ve sicak su karistirilarak keskek icin sos hazirlanir.

Amasya Keskeginin servisi, genellikle gukur bir tabakta yapilir. istege bagli olarak iizerine, yemegin yagiyla
hazirlanan sos dokiilebilir.

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

Amasya Keskeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Amasya Keskeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda, Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birligi, Amasya Universitesi Amasya Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Turizm Dernegi ile Amasya
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Keskeginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ile Amasya Keskedi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullamminin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000446

Basvuru Tarihi 1 27.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1 No:127 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Tarhanasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tarhanasi; tane bugdayin tas degirmende belli araliklarla su serpilerek yaklasik iki saat doviilerek
kepeginden kismen ayristirilir ve glineste havalandirilip kaynatilarak icerisine yogurt, yas hamur mayasi, su, tuz ve
un eklenerek hazirlanan yoresel tarhana ¢esididir.

Malatya Tarhanasinin kurumus hali sikma seklindedir. Bu sebeple cografi sinirda sikma tarhana olarak da
bilinir.

Malatya Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler

3 kg yarma (gendime)

5 kg yogurt

250 g yas hamur mayasi
2 litre su

250 g un

200 g tuz

Yarma (gendirme) bir tencerede su ile kaynatilir. Kaynama baslayinca kisik ateste suyu kalmayincaya ve
sisip acgilincaya kadar yaklasik olarak iki saat pisirilir. Pigsen yarmalar krom bir kaba konularak oda sicakligina
gelinceye kadar karistirihir. Soguyunca yogurt, yas hamur mayasi, un ve tuz eklenir, karistirilip yogrulur ve arada
bir karigtirllarak fermantasyonun (mayalanmanin) gergeklesmesi icin 24 saat beklenir. Fermantasyonu tamamlanan
tarhana hamuru, diiz bir zemine serilen bez lizerine birer kasiklik miktarlarda sirali bir sekilde dizilerek giineste
kurumaya birakilir. Tlk 24 saatten sonra diger yiizii cevrilerek 24 saat daha kurutulur. Her iki yiizii kuruyan Malatya
Tarhanasi, toplanarak bez torbalara konur.

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

Malatya Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi siirla iin bag1 bulunan Malatya Tarhanasinin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Malatya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Malatya
Tarhanasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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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.
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6. Erzurum Salgam Dolmasi

Basvuru No : C2021/000480

Basvuru Tarihi 1 19.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Salgam Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bi¢imi ¢ Erzurum Salgam Dolmasi ibareli asafidaki logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Salgam Dolmasi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

SALBAM DOLMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Salgam Dolmasi; daire seklinde dilimlenerek haglanan salgamlarin arasmna i¢ har¢ koyulup
pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. i¢ harci kiyma, piring, sogan, sarimsak, reyhan, karabiber, pul biber ve tuz
kullanilarak hazirlanir. Tereyaginda kavrulan salga eklenerek pisirilir. Servisi sicak olarak yapilir. Istege bagli olarak
iizerine sarimsakli yogurt dokiilebilir.

Erzurum Salgam Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Erzurum Salgam Dolmasi igin bilesenler
Dolma igin:

1 kg salgam

500 g kiyma

70 g piring

1 orta boy sogan
3 dis sarimsak

3 greyhan

4,5 g karabiber
6 g pul biber

16 g tuz

Sosu i¢in:

30 g tereyagi
18 g salga

Salgamlar 5 mm kalinh@inda daire seklinde dilimlenir. 10 dakika suda haglamip siizgegle siiziilerek
sogumalar: beklenir.
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I¢ harci icin kiyma, piring ve diger bilesenler bir kapta karistirilir. Hazirlanan harctan, salgamlarin
biiyiikliigiine gore yaklasik 30-40 gram alimip elde yassi sekil verilir. IKi salgam diliminin arasina konur. Hazirlanan
dolmalar tencereye dizilir.

Bir tavada kizdirilan tereyagina salga eklenip kavrulur ve dolmalarin iizerine ilave edilir. Dolmalarin iizerini
gececek sekilde su eklenir. Dolmalarin dagilmamasi igin tizerine bir tabak kapatildiktan sonra tencerenin kapagi da
kapatilarak 25-30 dakika pisirilir. Erzurum Salgam Dolmasinin servisi, sicak olarak yapilir. istege bagli olarak
tizerine sarimsakli yogurt dokiilebilir.

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

Erzurum Salgam Dolmasiin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Salgam Dolmasinin tiim iiretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliginde ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer iiye
olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilegenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Salgam Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000560

Basvuru Tarihi : 31.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Silivri Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi digindaki siit irtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Silivri Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Alibey Mah. Turgut Ozal Blv. Silivri Belediyesi Silivri ISTANBUL
Cografi Simir : Istanbul ili Silivri ilgesi

Kullanim Bicimi : Silivri Yogurdu ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silivri Yogurdu; inek, koyun, manda, % 50 inek-% 50 koyun veya % 50 inek-% 50 manda siitii ile tiretilen,
sarimtirak, koyu kivaml ve tizerinde piiriizlii kalin bir kaymak tabakas1 bulunan yogurttur.

Silivri Yogurdu geleneksel ve endiistriyel olmak {izere iki sekilde iretilir. %1,5-3 oraninda starter kiiltiir
kullanilarak mayalanir. Pastdrizasyon islemi uzun siirede yapilir ve “kaymak pisirme” olarak adlandirilan ikinci bir
pisirme uygulanir. Cografi sinira 6zgii bu yontemler nedeniyle ayirt edici nitelikteki kaymak tabakasina sahip olur.
Cam veya toprak kaplarda mayalanan Silivri Yogurdunun satigi da ayni kaplarda yapilir.

Uretimde kullanilan siit ¢esidine gore Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kullanilan siit Yag (%) (enaz) | Yagsiz kuru madde (%) (en az) | Kaymak (g/1 kg) (en az)
Inek siitii 4 10 40
Koyun siitii 55 12 50
Manda siiti 6 11,5 70
%50 inek+%50 koyun 5 11 45
%50 inek+%50 manda 55 11 60

Silivri Yogurdunun gegmisi, 1870°1i yillara dayanir. Silivri’de, sadece yogurt iiretmek amaciyla inga edilen
yogurthanelerde iiretilen yogurtlar, deniz yolu ile Istanbul’a tasmir ve dagitimi yapilirdi. Istanbul’a tasman
yogurtlarin kaymak tabakasi sarsint1 yliziinden bozulup sikayetler gelmeye baslayinca, kaymagin bozulmamasi i¢in
cografi smira 6zgii yontemler gelistirilmistir. 1930’lu yillardan itibaren Izmir ve Ankara gibi biiyiik sehirlere de
gonderilmeye baglanan Silivri Yogurdunun cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Silivri Yogurdunun {iiretiminde, Silivri ilgesinde yetisen koyun, inek ve mandalardan elde edilen siitler
kullanilir.

Uretimde; inek, koyun, manda, % 50 inek - % 50 koyun veya % 50 inek - % 50 manda siitii kullanilabilir.
Uretim, gelencksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde gergeklestirilir.
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Silivri Yogurdunun Geleneksel Uretimi:

Silivri Yogurdunun geleneksel iiretimi; siitiin pisirildigi kazan dairesi ve mayalamanin yapildigi zeminden
30-40 cm yiikseklikte yan yana dizilen karavana ocaklar1 denilen iki ayr1 kisimdan olusan yogurthanelerde yapilir.

Yogurthaneye getirilen siitlere asitlik testi yapildiktan sonra siitler tiilbent ya da ince elekten siiziilerek
pisirme kazanlarina aktarilir. Siit, dibinin tutmamasi i¢in “pala” denilen &6zel tahta kiireklerle siirekli olarak
kuvvetlice karigtirilarak 84-90 °C sicaklikta 150 dakika pastorize edilir. Bu siire¢ i¢inde siitiin suyu, 6nemli miktarda
buharlasir ve kuru madde miktar1 artar. Pastorizasyonu tamamlanan siit, cam veya toprak kaplara (tercihe gore 1, 2,
3 veya 5 kg’lik) doldurulur. Kaplara dokme/dolum islemi yiiksekten yapilir ve bu sirada olusan kopiikler, kaymak
tabakasinin sekilli ve kabarik olmasini saglar. Daha sonra bu kaplar, igerisinde su bulunan bakir veya paslanmaz
celikten yapilmig karavanalara (teknelere) konur. Karavanalardaki su seviyesinin kaplarin yar1 seviyesinin biraz
iizerinde olmasina dikkat edilir. Ayni yiikseklikteki kaplar ayni karavanalara konur.

Silivri Yogurduna ayirt edici 6zelligi veren ve “kaymak pisirme” denilen ikinci pisirme/isitma igin dolum
yapilan kaplarin bulundugu karavanalarin altindaki ates yakilarak 70 °C’de 30-60 dakika pisirme iglemi uygulanir.
Bu siirede yag tabakasi kaplarmn iistiinde toplanarak kalin kaymak tabakas1 olusturur. islem sonunda karavanalarmn
alt kismindaki ates/alev kapatilir ve siitiin, mayalama (fermantasyon) sicakligi olan 42-43°C’ye diismesi i¢in siit
kendi halinde sogumaya birakilir. Kaplardaki siite, kaymak tabakasini bozmayacak sekilde 2-3 cm kenardan,
onceden hazirlanmus starter kiiltiir, %1,5-3 oraninda bir enjektor (siringa) ile ilave edilir. Starter kiiltiir ilavesinden
sonra kaplarin kondugu karavanalarin istii temiz bez cuvallarla ortiiliir, pencereler kapatilir ve siit, 3-4 saat
mayalamaya birakilir. Mayalamanin bitmesi ile (piht1 olusumu/yogurtlasma kontrolii yapilir) ortiiler kaldirilarak ve
pencereler agilarak yogurdun iyice sogumasi beklenir. Soguk hava odalarma (4+2 °C) alinan yogurtlar iyice
soguduktan sonra (en az 6 saat) kaplarin plastik kapaklari kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (4+2 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Geleneksel olarak iiretilen Silivri Yogurtlarmin raf émrii, 442 °C’lik soguk zincirin kiritlmamast
halinde 15 giindiir.

Silivri Yogurdunun Endiistrivel Uretimi:

Isletmeye getirilen siitlere asitlik, yag, kuru madde, antibiyotik testleri yapildiktan sonra uygun olan siitler
kabul edilir ve temizleme separatoriinden gegirilir. % 100 inek siitiinden yapilan {iretimlerde, kuru madde ve yagin
standardizasyonu yapilir. Siit 75-85 °C’de yagsiz kuru maddesi en az %10 ve yag1 da %4 e yiikselene kadar tercihen
vakum altinda 1sitilir. Manda ve koyun siitii karisiminda bu islem yapilmaz. Kuru madde ve yagi standardize edilen
stit, 90-95°C’de 30 dakika 1s1l igleme tabi tutularak pastorize edilir. Pastorize edilen siit, kaplara (istege bagli olarak
0,5, 1, 3 veya 5 kg’lik cam veya toprak) sicak dolum yapilir.

Daort kathi ve paslanmaz g¢elikten yapilmis yogurt arabalarina konan yogurt kaplart mayalama odasina alinir
ve dolumdan 6nce sicak hava fanlari agilarak oda 45-50 °C’ye 1sitilir. Sicak hava fanlari, siitiin kaplara dolumu
sirasinda miitemadiyen calistirilir.

Siitiin kaplara dolum islemi, dolum hortumunun/borusunun yukari kaldirilarak kopiik olusturacak sekilde
yiiksekten dokiilmesi suretiyle gergeklestirilir. Dolum iglemi bitince mayalama odasinin kap1 ve pencereleri kapatilir
ve sicak fanlarla oda sicakliginin 50 °C’nin altina diismemesi saglanir. Bu sekilde sicak dolum yapilan kaplarin
bulundugu odalar en az 2 saat fanlarla isitilir. Bu igslemler Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerinden olan piiriizli
ve kalin bir kaymak tabakasinin olugabilmesi i¢in ¢ok 6nemlidir. Bekletme siiresinin sonunda oda fanlarinin buhar
vanalar1 kapatilir, havalandirma fanlari agilir ve siitiin mayalama sicakligi olan 45-48 °C‘ye kadar kendi halinde
sogumasi saglanir. Onceden hazirlanan %1,5-3 oranindaki starter kiiltiir, mayalama sicakligia kadar soguyarak
kaymak baglamus siitlere, kaymak tabakasini bozmayacak sekilde ve kabin 2-3 cm kenarindan mayalama tabancasi
ile ilave edilir. Mayalama odalarinin havalandirma fanlar1 tekrar kapatilir ve oda sicakligi 42-45 °C olacak sekilde
sicak hava fanlari ¢alistirtlir. Yaklasik 2-3 saat (pH=4,6 olana kadar) mayalamaya siiresi sonunda sicak hava fanlari
kapatilir, havalandirma fanlar1 agilir ve kisa siirede yogurtlarin oda sicakligina diigmesi saglanir. Daha sonra yogurt
kaplarinin bulundugu arabalar soguk hava odalarina alinarak 4+2 °C’ ye kadar (en az 6 saat) sogutulur. Soguma
isleminden sonra yogurt kaplarinin plastik kapaklari kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (4+2 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Endiistriyel olarak iretilen Silivri Yogurtlarinin raf émri, 4+2 °C’lik soguk zincirin kirilmamasi
halinde 20 giindiir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Silivri Yogurdunun gegmisi eskiye dayamr. Uretimde kullanilan siitler Silivri ilcesinden temin edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Silivri Yogurdunun tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Silivri Belediyesi koordinasyonunda, Silivri Belediyesi, Silivri {lge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Silivri ilge Milli Egitim Miidiirliigii Selimpasa Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimu ile olusan 4 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere ve ihtiya¢ duyuldugunda
veya sikayet iizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan siitiin Silivri ilgesinde yetistirilen hayvanlardan elde edilmesi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Renk, kivam ve kaymak yapisinin uygunlugu.

e Kuru madde ve yag degerlerinin uygunlugu.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Silivri Yogurdu ibaresinin, logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000008

Basvuru Tarihi 1 11.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Muzu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Cad. No:19 Alanya ANTALYA

Vekil . Liitfiyenur Kara (Kutlu Marka Patent ve Miisavirlik Ltd. $ti.)

Cografi Simir : Antalya ili Alanya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Alanya Muzu ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda,
Alanya Muzu ibaresi ve mense ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya Muzu; Latince tiir adi Musa paradisicia L. (Musa cavendishii Lam.) olan ‘‘Bodur Cavendish’> muz
cesidi kullanilarak tiretilir. Bu ¢esidin karakteristik 6zelligi soguga ve riizgara dayanikli, kisa boylu (bodur) olmasi
ve 1liman Akdeniz iklimi kosullar1 ile uyumlu olmasidir.

Akdeniz iklim 6zelliklerine sahip mikroklima iklim alanlar1 bulunduran Alanya ilgesinde yetistirilen Alanya
Muzunun; acik alan ve ortii alt1 (seralarda) seklinde yetistiriciligi yapilir. Alanya il¢esinin kuzeyinden denize paralel
olarak uzanan daglar, muz plantasyonlarii asir1 soguklardan korunmasina yardimci olur. Bu durum, muz
plantasyonlarinda kis aylarindaki olumsuz soguk hava sartlarindan daha az zarar gérmesini saglar. Bu nedenle
Alanya il¢esinde muz yetistiriciligi genellikle acik alan yetistiriciligi seklindedir. Ag¢ik alanda yetistiricilik Giriiniin
aromasini dolayistyla lezzetini olumlu yonde etkiler.

Ortii alt1 yetistiriciliginin agik alan da yetistiriciligine kiyasla; teknigine uygun olarak yapilan iklimlendirme
sayesinde yetigsme kogullari istenilen 1liman iklim 6zelliklerine yaklastig1 i¢in iiriiniin fizyolojik gelisimi daha hizls,
boylanmasi daha uzun, hevenk ve parmak sayisi daha fazla ve parmak boyu daha uzun bir 6zellik gosterir.

Bitki govdesi, yapraklarini tamamladiktan sonra meyve salkimini andiran bir tomurcuk (hevenk/dal)
olusturur. Hevenkler taraklardan, taraklar ise meyve olarak tiiketilen/bilinen parmaklardan olusur. Ilk taraklarda
parmak sayisi fazla ve meyveler daha iridir. Ug kisimlara dogru gidildik¢e meyve sayisi azalir ve meyvenin boyutlari
kiigtiliir.

Alanya Muzu; Antalya ilinin Alanya ilgesinde uzun yillardir iretilir. Alanya il¢esinin cografi konumu ve
uygun iklim &zellikleri bakimindan Alanya Muzu bdlgesine dzgii ideal bir tarim iiriiniidiir. {lcenin toprak yapist
kumlu-tinli, tinli yapida, pH olarak alkali karakterde, nispeten kiregsiz, drenaj sorunu olmayan ve organik madde
icerigi yoniinden yeterli seviyededir. Uriiniin yetistiriciligi acisindan istenilen ideal giineslenme olanagi, gece-
giindiiz arasinda meydana gelen sicaklik dalgalanmalarinin az olmasi ve iliman Akdeniz iklim kosullarina sahiptir.
Bu neden ile iiriiniin istenilen kalite, verim ve pazarlama olanaklar1 saglanir.

Alanya ilgesinin uygun iklim 6zellikleri, kumlu-tinli, tinli ve alkali karakterdeki toprak yapisi ve 6zellikle
iirtinlin hasadina kadar olan tiretim agamalari/kullanilan iiretim metodu Alanya Muzunun asagida verilen bazi iiriin
Ozelliklerinin kazanmasini saglar (Tablo-1).

Uriin Ozellikleri Y?t?él‘fiﬁc:lﬁrilgi Ygg;rﬁli?igi
Hevenk agirhigi (kg) 15-30 25-70
Parmak agirlig: (g) 50-120 80-150
Parmak uzunlugu (cm) 10-20 10-25
Parmak g¢evresi (cm) 5-13 8-18
Suda ¢6ziinebilir kuru maddede (%) 13-20 15-20

Tablo-1. Alanya Muzunun Bazi1 Uriin Ozellikleri
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Uretim Metodu:

Alanya Muzu Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Alanya Muzu bitkisi; erkek ve disi ¢igeklere sahip olup kendi kendini délleyebilen bir bitkidir.
Alanya Muzu i¢in kullanilan iiretim sekilleri asagidadir:

a) Pingler ile iiretim: Toprak alti yumrulardan ¢ikan pingler kullanilir. Bu iiretimde yash muz bitkisinin
budanmas: sirasinda bitkinin toprak alt1 govdesinden siiren kili¢ yapraklarinin topraktan koklii olarak sokiilmesi ile
tiretim s6z konudur. Muz bitkisinin gercek gdovdesi olan rizomlardan ¢ikan yavru bitkiler ile ¢ogaltma iglemi
gerceklestirilir.

b) Toprak alt1 yamrular ile vejetatif liretim: Bitkinin kok yapisi kazik kok seklindedir. Kazik kdk daha sonra
yumruya donistir. Bitkideki toprak altt yumrular1 géz adedine gére pargalanir. Bu parcalar yastik ya da seralara
dikilir. Pargalarin siirgiin vermesi saglanir. Bu siirgiinler daha sonra bahgelere/seralara dikilerek iiretime devam
edilir.

¢) Doku kiiltiirii ile tiretim: Bitkinin mevcut ana gévdesi iginde bulunan meristem dokularin ¢ikarilarak steril
ortamlarda  hastalik ~ ve  zararhilardan  ari  fidanlarn  elde  edilmesi  saglanir.  Buradan
yetistirilen fidanlar bahgelere dikilerek iiretime devam edilir. Diger ¢ogaltma yontemlerine gore bitkide daha hizli
biiylime, gelisme ve verim saglanir.

Bahge/Sera Tesisi: Muz bahgesi kurmak i¢in kuzeye kapali, soguktan korunmus alanlar tercih edilir. Muz
bitkileri giineye bakan hafif egimli alanlarda iyi gelisme gosterir. Muz bitkisinin ideal dikim zamani; agik alan
yetistiriciligi i¢in ilkbahar aylari, orti alti yetistiriciliginde ise eyliil ve mayis aylar1 arasindaki zaman araligidir.
Genellikle iklim kosullari bu siireleri belirler. Serada yetistiricilikte eyliil ayinda dikim yapilmasi genellikle daha iyi
sonug verir. Ayrica bahge/sera igerisinde yenilemeye bagli ara dikimler haziran-temmuz aylari i¢erisinde yapilabilir.
Dikim yapilacak yerin konumuna, toprak yapisina ve yetistiricilige bagl olarak degismekle birlikte genellikle 2-3
m sira arast X 1,2-2,5 m sira iizeri olmak {izere dikim aralig1 yapilmasi tavsiye edilir.

Toprak ve Iklim istekleri: Organik madde igerigi yoniinden zengin, kumlu-tinli, tinli, nemli ve su gegirgenligi
yiiksek topraklar {irliniin yetistiriciliginde tercih edilen en uygun topraklardir. Genel itibariyle pH’s1 alkali nitelikteki
ve organik madde yoniinden yeterli seviyedeki topraklar muz yetistiriciligi i¢in istenilen kriterlerdir.

Meyve gelisimi i¢in optimum sicaklik araligr ise 26-30°C seviyeleridir. Asiri riizgar alan bolgelerde muz
yetistirilmesi tavsiye edilmez. Siddetli riizgarlar bitkinin yapraklarinin zarar gérmesine neden olur. Boyle alanlarin
korunakli hale getirilmesinden sonra muz yetistiriciliginin yapilmasi istenir.

Muz Hevenklerinde Farkli Tip ve Renklerde Koruyucu Torba Kullanimi: Agik alanda yetistiricilikte muz
tireticileri tarafindan koruyucu torba kullanilmakla beraber, ortii alt1 yetistiriciliginde ise torba kullanilmaz. Muz
iireticileri tarafindan genel itibariyle yaygin olarak sar1 renkli ambalaj kagidinin disina koruyucu olarak seffaf plastik
torba ve/veya mavi renkli plastik torba/malzeme kullanilir. Muz hevenklerinde farkli tip ve renklerde uygun
koruyucu torba kullanimi1 meyvede kalite ve verimi dogrudan olumlu etkiler.

Budama ve Destek Saglama: Genellikle ortii alt1 iireticilerinin tercih ettigi hevenk olusumu sonrasinda
hevenklerin daha iyi glines almasi i¢in bitkinin yapraklart budanir. Bitkide budama fazla pinglerin ve meyvesi
alimmig yalanci govdelerin bitkiden ayrilmasi seklinde yapilir.

Destek saglama islemi ortii alt1 yetistiricili§inde {ist ¢atrya baglanan ip, tel vb. ile saglanir. A¢ik alanda muz
yetistiriciliginde ise saglam sekilde konumlandirilan destek direkleri ile bitkinin desteklenmesi saglanir.

Giibreleme: Bitkinin giibre ihtiyacinin belirlenebilmesi i¢in belirli periyotlarda toprak ve yaprak analizlerinin
yapilmasi Onerilir. Bu sebeple yetistiriciler tarafindan farkli giibreleme programlari uygulanmakla birlikte,
yetistiricilikte ciftlik/ahir glibresi ve/veya ticari giibreleme yapilmast uygun olur. Genel olarak potasyum agirlikli
giibreleme tavsiye edilir. Muz bitkisi organik maddelere gereksinim duyan bir bitki olup organik maddece zengin
topraklarda verim artis1 gosterir.

Sulama: Muz bitkisinin genis yaprakli bir bitki olmasi ve bitkinin biiyiik bir kismimin sudan olugmasi
nedeniyle bitkide ¢cok miktarda su tiiketimi s6z konusudur. Bu nedenle topraginin siirekli nemli tutulmasi istenir.
Alanya Muzu yetistiriciliginde; damlama sulama, sprink sulama ve sisleme sulama sistemleri baslica kullanilan
sulama sekilleridir.
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Zirai Miicadele: Muz yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken Oncelikle fidelerin/yumrularin
hastaliklardan, zararlilardan ari, saglikli bitkilerden secilmesi saglanmahidir. Fidelik i¢in secilen alanlar / seralar
hastaliksiz, temiz yerlerde kurulmalidir. Fideler asir1 sulanmamalidir. Yabanci ot, hastalik ve zararlilar ile
gerektiginde kimyasal miicadele yapilir. Zirai miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma tiriinleri kullanilir.

Uriiniin Hasadi ve Olgunlastirma: Meyveler tam olgunlasmadan muz hasadi gergeklestirilir. Uriinde
genellikle ilk tarak ve son taraklar, diger taraklara gore standart dis1t meyveler olustururlar. Genellikle ilk taraklar
lizerinde daha iri ve en son taraklar iizerinde ise kii¢iik meyveler bulunur. Uriin hasad: a1k alanda yetistiricilikte
genellikle ocak ve mart aylari arasinda, ortii altinda ise kasim ve ocak aylar1 arasinda yogunlasir. Hasat igin iyi bir
gozlemleme yapilmasi dnem arz eder. Uygun sekilde yetistirilen muz meyvelerinin renkleri; koyu yesil renkten, agik
yesil renge doniismeye baslar. Parmak igleri dolgun hale gelen ve parmak kdseleri yuvarlaklasan muz meyveleri
hasat edilir. Hevenk olusumuna gore bu siire 75-150 giin arasinda degisir. Giineslenmenin az oldugu ve sicakligin
diistiigii durumlarda hasat zamani da gecikir.

Muz hasadinda meyvelerin zedelenmemesine dikkat edilir. Bitkinin dallar1 bigakla dipten kesilip alinir. Yesil
renk ve tonlarinda hasadi yapilan muz meyveleri teknigine uygun asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak muz
olgunlastirma islemine alinir. Olgunlastirma sirasinda meyvedeki klorofil renk pigmentleri bozunmaya bagslar,
meyvenin rengi sararir ve meyve eti yumusar. Meyvenin bilesimindeki nisasta sekere doniigiir ve {riiniin
karakteristik aromasi, sekerli lezzeti ve muz kokusu olugsmaya baslar. Bu doniisiim yaklasik 1 hafta kadar devam
eder. Uygun hasat zamaninda kesilen muzlar, 18-24°C muhafaza kosullarinda bir veya iki hafta siire igerisinde
olgunlagmasini tamamlayarak karakteristik sar1 rengine kavusur.

Uriiniin Depolanmasy/Muhafaza Kosullar1 ve Pazarlanmasi: Hasadi tamamlanan, taraklara ayrilmis muz
meyveleri gida ile temasa uygun kasalara/kutulara vb. alinr.

Hasat edilen iiriiniin kisa siirede pazara ve tiiketiciye ulastirilmasi esastir. Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar
serin, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilmesi ve tasinmasi saglanir. Muhafaza olarak teknigine
uygun sekilde modifiye atmosfer uygulamalari da kullanilabilir.

Alanya Muzu; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa uygun
ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi, Alanya
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Alanya Ziraat Odas1 ile Alanya Muz Ureticileri Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Alanya Muzu cografi isaretinin kullanim bigimini, “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen
hususlar, triiniin hasadi, olgunlastirilmasi, depolanmasi/muhafazasi ile pazarlanmasi kosullarinin uygunlugunu
kontrol eder. 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 yiirtitiir.
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9. Amasya Kirazi

Basvuru No : C2022/000010

Basvuru Tarihi 1 12.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Kiraz1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanmim Bi¢imi : Amasya Kirazi ibaresi ve mense adi amblemi {irliniin veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalaj1 {izerinde kullamlamadiginda,
Amasya Kirazi ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege baglh olarak kullanilir.

AMASYA
kirazj

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Kirazi; Latince tiir ismi Prunus avium L. olan ‘0900 Ziraat>’ kiraz ¢esidi kullanilarak Amasya
ilindeki meyve bahgelerinde iiretilir. Amasya Kirazinin belirtilen cografi sinirda kiraz bahgesi olarak kurulumu ve
ilk olarak yetistirilmesi ile giiniimiize kadar gelen bolgedeki kiraz festivallerine konu olmasi 1950°1i yillara dayanr.

Amasya Kirazinin; karakteristik renk, tat, meyve iriligi ve meyve eti sertligi gibi ayirt edici 6zellikleri
temelde Amasya ilinin cografi konumu ve bu kirazin iiretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan 6zelliklerdir. Amasya ili;
Orta Karadeniz Bolgesi iliman iklimi ile karasal iklim ozelliklerinin yagandigi gegit bolgesinde bulunur. Kiraz
bahgelerinin Kurulu oldugu araziler; Amasya merkezi ve ilgeleri arasindaki ovada yayginlagmis olup 1200 m rakima
kadar ¢ikabilen yama¢ ve diize yakin araziler iizerinde tesis edilmistir. Genel itibariyle kiraz bahgelerinin
kurulumunda 200-1200 m rakim arasinda degisen tarim alanlarinda tiretimin yapilmasi, bu yiikselti farkliliklarindan
dolay tiriintin hasat periyodunun ortalama 3 aylik bir doneme yayilmasini saglar.

Amasya ilinin; Karadeniz’e yakin olmasi, Yesilirmak akarsuyu, bolgede bulunan g6l ve diger su
kaynaklarimin varligi, dag vb. yiikseltilerin bulunmasi, tliman iklim 6zellikleri, buharlagsma ve nemli hava kosullar1
cografi simirda mikro-klima iklim o6zelliklerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu sayede kirazin olgunlagma
donemindeki sicaklar meyvenin su kaybimmin minimum diizeyde kalmasina, tatli lezzetinin istenilen diizeyde
kalmasina yardimei olur. Amasya Kirazinin kendine has renk, tat, meyve eti sertligi ve iriliginin olusumuna katki
saglar. Meyve olgunlasma doneminde iklim kosullarinin genellikle yagissiz olmasi, meyvedeki ¢atlama oraninin
%3’1in altinda kalmasini saglar. Kirazin diizenli ve dengeli giinesleme ihtiyact oldugundan, Amasya ilinde bu ihtiyac
istenilen diizeyde karsilanir. Ozellikle yetistirildigi alanlarin dogu-bat1 ydnlerinin agik olmasi, kiraz bahgelerinin
giineslenme ihtiyacinin dengeli bir sekilde karsilanmasini saglar. Ayrica meyvenin olgunlasma ve bilylime
doneminde gece/giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi ve dogru iiretim metodu kullanilmasi iirtin 6zelliklerini
olumlu etkiler.

Amasya ilinde kiraz yetistiriciligi yapilan tarim alanlariin, tinli ve alivyon bakimindan zengin verimli
toprak yapisinda olmasi kiraz agaglariimn en 6nemli istegi olan vejatasyon dénemindeki nem ihtiyacini ve optimum
toprak sicakligini karsilar.
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Amasya Kirazinin Bazi Uriin Ozellikleri:

Suda ¢6ziinebilir kuru madde orani en az %15, ¢ekirdek agirlig: 0,4-0,7 g, meyve agirligi 8-10 g, sap agirhig
ise 0,1-0,15 g araligindadir. Meyve eni 23-28 mm, meyve boyu 20-25 mm, meyve sap uzunlugu 4-5 cm araligindadir.

Meyve eti sertligi : Sert

Meyve kabuk rengi: Kirmiz1 ve tonlarinda

Meyve suyu rengi : Pembe ve tonlar

Meyve tat durumu : Tatli

Meyve etirengi  : Pembe ve tonlar1

Meyve sekli : Iri, yuvarlak-genis kalp seklinde
Cigeklenme zamani: Nisan ay1

Meyvedeki ¢atlama orani: %3’iin altinda

Hasat zaman1 : Haziran — agustos aylar1
Baglica tozlayicilart: Starks Gold, Lambert

Mevsimsel sartlar, iklim, yetistirme kosullar1 ve meyvenin olgunluk durumu gibi faktorlere bagli olarak tiriin
ozellikleri degiskenlik gosterebilir.

Uretim Metodu:

Amasya Kiraz1 Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi: Amasya Kirazi; anaglar {izerine asilama ile vegetatif olarak ¢ogaltilir. Tohum anaci olarak
genellikle mahlep (Prunus L.) kullanilir. Tohumlar fidan yetistirme alanlarina nisan-mayis aylarinda ekilir. Ertesi
yilin takriben agustos-eyliil aylarinda ¢imlenen tohumlarin bakimlar1 yapilarak yaklasik 1 yasindaki fidanlar
agilanacak hale getirilip agilama uygulanir. Uygulama 6zet olarak birinci agamada tohumla ¢ogiir yetistirilmesi ve
ikinci yil genellikle g6z asist yapilmas: seklindedir. Asist tutan fidanlar kapama bahgelere 5x6 m, 6x7 m, 7X7 m,
8x8 m vb. bahgeye uygun dikim mesafesinde olmak {izere sonbaharda yaprak dokiimiinden itibaren ilkbahara kadar
dikim yapilir. Plantasyonda mutlaka tozlayici gesitlere yer verilmesi tavsiye edilir. Amasya Kirazi, i¢in en uygun
tozlayicilar; Starks Gold ve Lambert kiraz gesitleridir.

Fidan Temini ve Dikimi: Yetistiricilik yapilacak alanin/bahgenin durumuna gére uygun anag/gesit
kombinasyonu belirlenir. Temin edilecek fidanlarin sertifikali olmalarina 6zen gosterilir. Dikimi yapilacak alanin
iklim ve toprak kosullar1 da dikkate alinarak uygun anaglar (mahlep, kus kirazi, klon anaglar vb.) ve asilama
yontemleri kullanilir. Amasya Kirazinda dikim islemleri ekim ay1 sonu yaprak dokiimii ile baslar. Nisan ay1
ortalarina kadar mevsimsel kosullara bagl olarak devam eder. Genellikle sonbahar aylarinda, az da olsa ilkbahar
aylarmda dikim yapilmasi tercih edilir. Dikimden sonra fidanlara mutlaka can suyu verilmelidir. Dikim 6ncesinde
fidanlarda dikim budamasi yapilir ve fidanlar as1 parselinden sokiildiikleri derinlikte dikilir.

Asilama: Asilama yontemlerinde ¢ogunlukla g6z asisi, yarma asi, bindirme gibi uygun asilama teknikleri
kullanilir.

Budama: Dikimi yapilan fidanlarin kig budamasi ve yaz budamasi olmak tizere iki donemde modifiye lider
sistemi ve/veya merkezi lider sistemine gére budama igslemi yapilir. Boylelikle agacin giines 1ginlarini daha iyi almasi
ve gelismesi saglanir. Budamalar diizenli olarak her y1l agacin gelisme kuvvetine gore yapilmalidir.

Budama yapilmasi; kirazda tat durumu, hastalik ve zararlilara karsi direng, yeterli giineslenme, verim ve
kalite ozellikleri agisindan onemlidir. Kirazlar genellikle dikine biiyiiyen bir ta¢ olusturdugundan, doruk dalli
budama sistemi tercih edilir. Kigs mevsiminin ¢ok soguk gegtigi donemlerde budama zamaninin geciktirilmesi uygun
olur. Budama sirasinda kullanilan alet ve ekipmanin bir agagtan digerine gegerken kullanilmasi durumunda mutlaka
dezenfekte edilmesi gerekir.

Toprak ve iklim istekleri: Kiraz bahgelerinin kurulmasinda su tutma &zelliginden dolayr kuru taban araziler
secilir. Amasya Kirazi yetistiriciliginin yapildigi topraklar genel itibariyle tinli yapidadir. Dikimde giiney cephe ve
diisiik rakimli araziler daha ¢ok tercih edilir.

Iliman iklim ile karasal iklimin 6zelliklerinin yasandig1 ge¢it kusag: iklim ozelikleri iiriiniin icin istenilen
iklim kosullaridir. Uriin ilkbahar ge¢ donlarindan olumsuz etkilenir.
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Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kogullarina gore sulamaya karar verilir. Sulama isleminin damlama ya
da mikro yagmurlama yontemiyle yapilmasi tavsiye edilir.

Giibreleme: Bolgede genellikle hayvan/¢iftlik giibresi kullanilir. Giibre uygulamalarinda topragin tahlil
sonuglart gozetilmeli, iki yilda bir dekara 2-3 ton yanmig ahir giibresi verilmesi tavsiye edilir. Kasim ve aralik
aylarinda kok giibresi, nisan ve mayis aylarinda da potasyum nitrat giibresi agaglarin yas1 ve miktar1 dikkate alinarak
verilir. Nisan ve mayis aylarinda kazayagi, diskaro vb. uygun tarim alet ve makinalar1 ile sira aralar1 ve tizerleri
ortalama 20’ser giin arayla 2-3 defa siiriilerck hem toprak havalandirilir, hem de yabanci ot miicadelesi yapilmig
olur. Bahgelerin giibre ihtiyacinin (giibre tiirii ve miktari) belirlenebilmesi belirli periyotlarda toprak ve yaprak
analizlerinin yapilmasi 6nerilir. Bahgenin giibre ihtiyaci belirlendikten sonra giibreleme islemi sirasinda giibrenin
govde ve koklere temas etmeden, agaclarin tag iz diisiimii icerisine giibreleme yapilmasi uygun olur.

Zirai Miicadele: iklimsel verilerde dikkate aliarak meyve gozleri uyanmadan ve yine bahar aylarinda uygun
¢iceklenme durumuna gore bitki zararlilarina karsi ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilarak zirai
miicadele yapilir.

Hasat: Yeterli meyve olgunluga gelen Amasya Kirazi, parlak kirmizi renge ve kendine o6zgii irilige
ulagtiginda elle toplanarak hasat edilir. Meyveler saplariyla birlikte, dallara zarar vermeden, fazla biiyiik olmayan
gida ile temasa uygun kaplara toplanir.

Depolama ve Muhafaza Kosullar1: Uriiniin, serin, kokulardan ari ve kuru ortamlarda depolanmasina ve
muhafaza edilmesine dikkat edilir. Uriiniin fazla bekletilmeden en kisa siirede tiiketiciye sunulmasi esastir.

Daha uzun siireli muhafazalarda, hasadi yapilan kirazlar giinliik olarak gida ile temasa uygun kasalara/
ambalajlara alinarak soguk hava depolarinda ortalama 15 giin kadar muhafaza edilerek tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi koordinatorligiinde; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi
ile Amasya i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yesilirmak
Havzas1 Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Amasya Kirazi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin hasadi, depolama ve
muhafaza kosullar1 ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun {iretim 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 gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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10. Ordu Sakarca Mihlamasi
Basvuru No : C2022/000066
Basvuru Tarihi 1 22.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 . Ordu Sakarca Mihlamasi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il
Kullanim Bicimi i Ordu Sakarca Mihlamasi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Sakarca Mihlamasi; Latince adi Ornithogalum umbellatum olan sakarca bitkisinin yaprak, ¢igek ve
yumru seklindeki kok kisimlari, kuru sogan, aygigek yagi, yumurta, tuz, karabiber, pul biber ile istege bagh olarak
sal¢a kullamlarak tretilen yemektir. Sakarca bitkisi cografi sinirda “gokiilce”, “siitliicen” ve “¢igdem” isimleriyle
anildig1 i¢in Ordu Sakarca Mihlamasi ¢okiilce, ¢igdem veya siitliicen kavurmasi olarak da bilinir.

Sakarca bitkisi kendiliginden yetisir ve subat-mayis aylari arasinda toplanir. Tad1 sogana benzer.

Ordu Sakarca Mihlamasi gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica cografi sinirda diizenlenen festival ve benzeri genliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Ordu Sakarca Mihlamasinin iiretiminde kullanilan sakarca otu, cografi sinirda yetisir.

6-8 kisilik Ordu Sakarca Mihlamasi tiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg sakarca bitkisi

- 2 adet orta boy kuru sogan
- 50 - 60 ml aygigek yagi

- 10-159tuz

- 4 adet yumurta

- 15-20 gtereyagi

- 29 karabiber

- 5gpul biber

- 5-10 gsalga (istege bagli)

Sakarca bitkileri temizlenir, ayiklanir, yikanir ve kaynayan suda 10 - 15 dk haslandiktan sonra siiziiliip
soguk sudan gegcirilir. 3 - 4 cm uzunlugunda dogranir. Kiip seklinde dogranip rengi pembelesinceye kadar aygigek
yaginda kavrulan soganlara tereyagi, sakarca otlari, salga (istege bagli) ve tuz eklenip karistirtlarak kisik ateste 3 -
5 dk pisirilir. Pigen karisimin belli noktalarinda ¢ukurlar agilarak yumurtalar kirilir ve 1 - 2 dk pismeleri beklenir.
Ordu Sakarca Mihlamasinin servisi, tizerine pul biber ve karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Ordu Sakarca Mihlamasmin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen sakarca bitkisi kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Ordu
Sakarca Mihlamasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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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:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Sakarca Mihlamasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Konya Cirli

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1048

Tescil Tarihi : 10.03.2022

Basvuru No 1 C2020/280

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Cirli

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nisantas Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Cirli ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Cirli; kuzu kaburgasi ile kuzu kusbasi etinin kuyrukyagi, tereyagi, toz biber, karabiber ve ¢ekirdekli
kuru tiztimle tatlandirilarak pisirilmesi suretiyle tiretilen yemektir.

Konya Cirlinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin dnemli yemeklerinden birisidir. Uretimi,
cografi sinira 6zgii kosullar baridirir. Bu sebeplerle Konya Cirlinin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Cirli iiretimi ic¢in bilesenler:

150 g kuzu kaburgasi (kemikli ve 4 cm uzunlugunda pargalanmis)
200 g kuzu kugbasi

200 g ¢ekirdekli kuru tiziim
100 g sogan

11lsu

25 g tereyagi

10 ml siviyag

5 g kuyruk yagi

3 g toz biber

3 g karabiber

10 g beyaz seker

2Qtuz

Hazirlanmasi:

Etlerin suyunu iginde tutmasi ve daha yumusak olmasi igin tencere 6nceden 1sitilir ve igine siviyag ile kuyruk
yag1 konularak 2 dakika karistirildiktan sonra kusbas: ve kaburga etler konur. Etler pembelesinceye kadar yaklasik
10 dakika kavrulur. Kabugu soyulan soganlar biitiin halde ve toz biberle birlikte tencereye konur. Su ilave edilerek
etin sertligi gecinceye kadar 20 dakika kadar pisirilir. Uziimler eklenir ve {iziimler sistikten sonra 30 - 35 dakika
pisirilir. Karabiber ve seker eklenip 5 dakika kaynatildiktan sonra tencere atesten alinir. Bilesen tatlarinin birbirine
karismas1 amaciyla 10 dakika dinlendirilen Konya Cirlinin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Cirlinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin nemli yemeklerindendir. Uretimi cografi
sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan Konya Cirlinin tiim iiretim agsamalar1
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

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

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

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1049

Tescil Tarihi : 10.03.2022

Basvuru No : C2020/281

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Cullama

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Konya Cullama ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Cullama, koyun kiymasi1 ve piringle hazirlanan koftelerin yumurta ve unla kaplandiktan sonra
kizartilmast ile hazirlanan yoresel bir yemektir.

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Cullama iiretimi icin bilesenler:

Kofte harei igin:

500 g koyun kiymasi (ince ¢ekilmis)
200 g piring

140 g sogan

10 gtuz

5 g karabiber

Haslama suyu i¢in:

llsu

10 g tuz
Kaplamak i¢in:
11gun

4 adet yumurta
Kizartmak igin:
100 g tereyagi
Hazirlanmasi:

Piringler yar1 haslamir ve soganlar ince bir sekilde kiyilir. Ince ¢ekilmis koyun kiymasi, piring, sogan, tuz ve
karabiber bir kaba konularak homojen hale gelene kadar yogurulur. Avug i¢erisinde sikilarak 4 cm ¢apinda pargalara
ayrilir ve yuvarlanir. Tencereye su Ve tuz konularak kaynatilir. Kofteler, kaynayan suda 10 dakika haslanir.

Kaplama icin ayr1 bir kapta unla yumurta karistirilir. Haglanan kofteler bu karigima bulanir ve tereyaginda
kizartilir. Konya Cullamanin servisi, sogan ve maydanoz salatasi ile yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Cullamanin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerindendir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi olusan Konya Cullamanin tiim {iretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Gaziantep Acur-Biber Tursusu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 31.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1057

Tescil Tarihi 1 31.03.2022

Basvuru No 1 C2021/054

Basvuru Tarihi 1 04.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Acur-Biber Tursusu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi no:41
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Acur-Biber Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Acur-Biber Tursusu ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Acur Biber Tursusu; acur, biber ve sarimsagin sirke ve limon tuzu ile hazirlanan karisimda
fermente edilmesiyle iiretilen tursudur. Uretiminde koruyucu ve katki maddesi kullanilmaz.

Gaziantep Acur-Biber Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinirla tin bagi bulunan Gaziantep Acur-Biber Tursusunun tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Uretim Metodu:

Gaziantep Acur-Biber Tursusu icin bilesenler (5 I’lik kavanoz icin):

— 2 kg acur (ince ve sert), 1 kg biber (tercihen cografi sinirda yetisen kirmizibiber)
— 1-2 adet sarimsak

— 400-700 ml sirke

- 2-251su

— 220-300 g iyotsuz kaya tuzu

— 100-140 g limon tuzu

— 20-30 g nohut (istege bagli)

Gaziantep Acur-Biber Tursusunun hazirlanmasi:

Sarimsaklar soyulur, bas kisimlar1 kesilir. Acurlar ve biberler yikanarak kurulanir. Acurlarin u¢ kisimlart
kesilerek, uzunluklar1 10-15 cm olacak sekilde ikiye ya da iige boliniir. Biberler sapindan tutularak, alttaki bombeli
yuvarlak kismindan hilal seklinde kesilir ya da dograma tahtasina koyularak, tohumlar iki kisimda esit kalacak
sekilde boyuna kesilir. Hazirlanan sarimsak, acur ve biberler 5 I’lik tercihe gore gida ile temasa uygun cam ya da
plastik kavanoza karisik olarak yerlestirilir. Nohut kullanildiginda, kavanozun en altina yerlestirilir. Ayr1 bir kapta
su, iyotsuz kaya tuzu, sirke ve limon tuzu karigtirtlarak acur ve biberlerin iizerini gececek sekilde kavanoza
doldurulur. Kavanozun kapag: kapatilir ve 1-2 hafta serin ve karanlik bir yerde bekletilir. Gaziantep Acur- Biber
Tursusunun rengi tamamen sartya doniince tiiketime hazir hale gelir. Tursu, serin bir yerde ya da buzdolabinda
muhafaza edilir.

Gaziantep Acur- Biber Tursusunun iiretiminde koruyucu ve katki maddesi kullanilmaz.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Acur-Biber Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi siirla iin bagi bulunan Gaziantep Acur-Biber Tursusunun tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ve Gaziantep Acur-Biber Tursusu ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.12.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1058

Tescil Tarihi : 04.04.2022

Basvuru No : C2019/214

Basvuru Tarihi 1 23.12.2019

Cografi Isaretin Ad1 . Eskigehir Simidi

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

Tescil Ettiren . Eskigehir Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Iki Eyliil Cad. No:28/6 ESKISEHIR

Cografi Simir . Eskisehir ili

Kullanim Bi¢imi . Eskigehir Simidi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj iizerinde kullanilamadiginda, Eskisehir
Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eskisehir Simidi; bugday unu, maya, tuz, su ve su ile seyreltilmis incir pekmezi kullanilarak ve sicak
pekmezleme yontemiyle iiretilen simittir. Burgu seklinde olup tizeri susam kaplidir.

Eskisehir Simidi, mese odunu kullanilan tas firinlarda pisirilir. Dis1 ¢itir i¢i piskindir. Pismis haldeki agirligt
100-110 g’dir. Uzerinde 12-15 g susam bulunur.

Eskisehir Simidinin ge¢misi eskiye dayanir. Eskisehir ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ayrica hamam kiiltiiriinde
yer alan 6nemli gidalardandir. Uretiminde incir pekmezi kullanilmasi, cografi smira 6zgii niteliktedir. Bu sebeple
cografi sinir ile arasinda {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Eskisehir Simidi tiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

e 50 kg bugday unu

e 20-25litre su

e 750-1000 g maya

e 12509 tuz

e 18Itincir pekmezi

o 30 It su (seyreltme islemi i¢in)
e 8-10 kg susam

Un, maya, su ve tuz kanstirilip 20-25 dakika yogrulduktan sonra 20-30 dakika mayalanmaya birakilir.
Mayalanmig hamur, giirgenden yapilmis tezgéh ilizerine konularak 110-120 g’lik esit pargalara boliiniir. Her bir
hamur pargas ikiye boliiniir ve parmak seklinde fitil haline getirilir. Fitil halindeki iki parca, yatay sekilde iist iiste
konur ve hamur, koselerinden tutularak sol el ile yukari, sag el ile asagiya gekilir, birbirlerine ters yonde gevrilerek
burgu sekline getirilir. Burgu seklindeki hamurun iki ucu bir araya getirilir, birbirine yapistirilir ve hamura daire
sekli verilirken biraz genisletilir.

Yaklagik 60x40 cm ebadinda ¢elik tencereye incir pekmezi ve seyreltme amaglh su konup 80-100°C dereceye
kadar 1sitilir. Seyreltilip 1sitilan pekmez kaynayinca, sekli verilmis simitler pekmezin igine konur. Yaklagik 20-30
saniye sonra pekmezin yiizeyine ¢ikan haglanmis simitler, delikli ¢elik siizgeg ile ¢ikarilir ve 10 saniye kadar siiziiliir.
Daha sonra susamlama tezgahinda susamlanir. Bir simitteki susam miktar1 yaklasik 12-15 gramdir.

Susamlanan simitler, giirgen agacindan yapilan kiireklerle, yakit olarak mese odunu kullanilan tas firinlara
konur ve 260-270°C’de 10-15 dakika pisirilir. Pisirme siiresi iginde ilk 7-8 dakika sonra simitlerin esit sekilde
pismesi i¢in simitler ¢evrilir. Pigmis simidin ortalama agirlhig 100-110 g’dir. Eskisehir Simidi, gida ile temasa uygun
ambalajlarda satisa sunulur.



2022/123 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.04.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3

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

Eskisehir Simidinin gegmisi eskiye dayanir. Eskisehir ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde incir pekmezi kullanilmasi, cografi smira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag
bulunan Eskisehir Simidinin tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Eskisehir Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Eskisehir Ticaret Odasindan, Eskisehir il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Eskisehir Osmangazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimiinden konuda uzman birer {iye olmak iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin
seklinin uygunlugu ve Eskisehir Simidi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.08.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 05.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1059

: 05.04.2022

: C2021/000305

: 09.08.2021

: Kayseri Tepsi Mantisi

. Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Kayseri Ticaret Odasi

: Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSERI

: Kayseri ili

: Kayseri Tepsi Mantisi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 kullanilamadiginda, Kayseri Tepsi Mantis1 ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERIi TEPSi MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Tepsi Mantist; kare seklinde kesilmis hamurun i¢ine kiymali har¢ konulmasi, kendine 6zgii yontem

ile kapatilip firinlanmasi ve iizerine sos gezdirilip ocak tizerinde pisirilmesiyle tiretilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.

Uretim Metodu:

Hamur icin bilesenler (4 kisilik):

—600 g 6zel amaglh bugday unu

—-20gtuz
—-200gsu
—2 yumurta

Kiymali harg icin bilesenler:

— 800 g az yaglh kiyma
-59tuz

—5 g karabiber

— 10 g kirmiz1 toz biber
—300 g sogan (3-4 orta boy)

Yag karisimi i¢in bilesenler:

—40 g zeytinyag1
—40 g tereyagi

Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: bulunur.
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Salcal1 sos i¢in bilesenler:

—110 g domates salgas1
—800 ml su

Yogurtlu sos icin bilesenler:

—450 g slizme yogurt
— 2 dig sarimsak (tercihe gore)
-8gtuz

Tepsinin yaglanmasi i¢in:

— 25-27 g tereyagi

Kiymali harcin hazirlanmasi:

Derin bir kaba kiyma, tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve ince kiyilarak suyu sikilip uzaklastirilan sogan
koyulup homojen bir karisim elde edilinceye kadar yogurulur. Karigim, i¢indeki soganin sulanmamasi igin
bekletilmeden ve ¢ig olarak kullanilir.

Salcali sosun hazirlanmasi:
Bir tavada su ve salga karistirilarak orta ateste 1- 2 dakika kaynatilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin yapilmasi:

Derin bir kabin i¢ine un, su, tuz, yumurta katilip yogurularak yumusak bir kivamda hamur elde edilir.
Yogurulan hamur, piiriizsiiz olmasi ve kolay agilmasi igin 15-20 dakika bekletildikten sonra tezgah tizerinde hafifce
unlanarak oklava ile kalinlig: 0,3-0,5 cm olacak sekilde agilir. 3 X 3 ¢cm ebadinda kare seklinde kesilir her bir
parganin ortasina 8-10 g kiymali har¢ konur. Ele alinan hamur pargalari, kiymali harg tam ortada kalacak sekilde
ikiye katlanarak kenarlar1 karsilikli birlestirilir. Hamurun kenarlar1 birlestirildiginde, kiymali har¢ mantinin
ortasinda ve istii agik sekilde kalmalidir. Tiim hamur parcalar ayni sekilde hazirlanip kapatildiktan sonra mantilar,
tabanina tereyag siiriilen bir tepsiye kiymali kisimlar1 yukarda kalacak sekilde ve hig bosluk birakilmadan dik olarak
sira sira dizilir. Mantilarin tizerine yag karigimi gezdirilerek dokiiliir ve 230 °C sicaklikta 3-5 dakika isitilan firma
konur. 180-200 °C sicaklikta 25 dakika kizartildiktan sonra tepsi sogumasi i¢in 15-20 dakika ortam sicakliginda
bekletilir ve lizerine sal¢ali sicak sos gezdirilerek, tepsi ocagin iizerinde 5-6 dakika orta ateste pisirilir. Kayseri
Tepsi Mantist, iiretildigi tepside ve tepsinin orta kismina yogurtlu sos konularak sicak olarak servis yapilir.

Kayseri Tepsi Mantisi, firinlama ve sogutma islemlerinden sonra modifiye atmosferde vakumlanirsa 2 ay, -
18° C’de soklanarak vakumlanirsa 6 ay raf Omriine sahiptir. Vakumlanan paketler sogutucularda muhafaza
edilmelidir.

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

Kayseri Tepsi Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi siira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tepsi Mantisinin
tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Talas Belediyesi, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi
ve Kayseri Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindandiizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; mantilarin kapatma
seklinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Kayseri Tepsi
Mantis1 ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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6. Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1062

Tescil Tarihi : 06.04.2022

Basvuru No : C2021/000145

Basvuru Tarihi : 25.03.2021

Cografi Isaretin Ad . Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cd. No:41 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep S6biyeti / Antep SObiyeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti; 12 kat baklavalik yufkanin i¢ine irmik ve siit ile hazirlanan kaymak
konulup iizerine 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 eklendikten sonra pisirilen serbetli bir tatlidir.

Gaziantep Sobiyetinin / Antep SObiyetinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

Baklavalik yufka igin:

o 1Kkg 6zel amagh bugday unu
e 3adet yumurta

e 250 g bugday nisastast

e 10 g kaya tuzu

e 300mlsu
Kaymak i¢in:

e 11sit

e 100 g irmik
Serbet igin;

e 300 g seker
e 300 mlsu

e 3-5damla limon suyu

Gaziantep Sobiyeti /Antep Sobiyeti i¢in:

e | kg Antep Fistig1 (iri gekilmis)
e 800 g sadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanmasi: Un, yumurta, tuz ve su karigtirthp yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yogrulur. Hamur kitlesinden yaklasik 350 g’lik pargalar alinip bugday nisastas1 kullanilarak 35-40 adet yufka
acilir. Yufkalarin ¢ok ince olmasi gerekir.
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Kaymagin hazirlanmasi: Siit ve irmik karistirilip yogun bir kivam alana kadar pisirilir.

Serbetin hazirlanmasi: Su ve seker karistirilip kaynatilir. Kaynama baslayinca 3-5 damla limon suyu
damlatilarak 4 dakika daha kaynatilir.

Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyetinin hazirlanmasi: Yufkalar, 12 kat olacak sekilde tist iiste konur ve kare

seklinde kesilir. Her kareye 4-5 g kaymak siiriiliir ve kaymagin izerine Antep Fistig1 ilave edilir. Karenin karsit iki
ucu birbirine denk getirilerek {iggen seklinde katlanir.

Tepsi sadeyag ile yaglanir, i¢i doldurulan yufkalar tepsiye dizilir ve {izerlerine sadeyag siiriiliir. 30 dakika
oda sicakliginda dinlendirdikten sonra tas firinda mese odunu atesinde 100-120°C yaklasik 25-30 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikarildiktan sonra sobiyetler sicakken iizerlerine sicak serbet dokiiliir. Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti,
serbetini ¢ektikten sonra iizerine Antep Fistig1 serpilir ve servis yapilir.

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

Gaziantep Sobiyetinin / Antep SObiyetinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Sobiyetinin / Antep Sobiyetinin tiim {iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer iiyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Gaziantep SObiyeti / Antep Sobiyeti 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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7. Gaziantep Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvas1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 06.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1063

Tescil Tarihi : 06.04.2022

Basvuru No : C2021/000147

Basvuru Tarihi : 25.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cd. No:41 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Biilbiil Yuvasi /
Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvast; baklavalik yufka, sadeyag ve 27 say1 ile cografi isaret olarak
tescilli Antep Fistig1 ile hazirlanan serbetli bir tathdir. Sekli nedeniyle bilbiil yuvasi adini almisgtir.

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

Baklavalik yufka icin:

o 1Kkg 6zel amagh bugday unu
e 3adet yumurta

e 250 g bugday nisastasi

e 10 g kaya tuzu

e 200 mlsu

Serbet igin;

e 300 g seker
e 300 mlsu
e 3-5damla limon suyu

Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvasi i¢in:

e 650 g Antep Fistig1 (toz haline getirilmis)
o 1kgsadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanmasi: Un, yumurta, tuz ve su karistirilip yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yogrulur. Hamur kitlesinden yaklasik 250 g’lik pargalar aliip bugday nigastasi kullanilarak yufkalar agilir.
Yufkalarin ¢ok ince olmasi gerekir.

Serbetin _hazirlanmasi: Su ve seker karistirilip kaynatilir. Kaynama baslayinca 3-5 damla limon suyu
damlatilarak 4 dakika daha kaynatilir.

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin hazirlanmasi: A¢ilan yufkalar, uzunlugu 13-15 cm,
genisligi ise 3-5 cm olacak sekilde dikdortgen kesilir ve ince bir oklavaya sarilir. Oklavanin iki ucundan ortaya
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dogru yufkalar itilerek sikistirilir. Biizlisen yufkalar, sekli bozulmadan oklavadan ¢ikarilir ve iki ucu birlestirilerek
dairesel bir sekil verilir.

Tepsi sadeyag ile yaglanir ve sekli verilen yufkalar tepsiye dizildikten sonra tizerleri, eritilmis sadeyag ile
yaglanir. Oda sicakliginda 15 dakika dinlendirildikten sonra tag firinda mese odunu atesinde 100-120°C’de 20-25
dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip serbeti dokiiliir. Gaziantep Biilbiil Yuvas1 / Antep Biilbiil Yuvasi, serbetini
cektikten sonra {izerine Antep Fistig1 serpilir ve servis yapilir.

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

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil
Yuvasinin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalart Birliginden
konuda uzman birer iiyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Gaziantep Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Kayseri Firin Agz1 Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.08.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 06.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1064

: 06.04.2022

: C2021/000303

: 06.08.2021

: Kayseri Firin Agz1 Kebabi

: Kebap / Yemekler ve corbalar

: Mahreg Isareti

: Kayseri Ticaret Odasi

: Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSERI
: Kayseri ili

: Kayseri Firin Agzi Kebab ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 kullanilamadiginda, Kayseri Firin Agzi Kebabi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI FIRIN AGZI KEBABI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Firin Agz1 Kebabi; kuyruk yagi, domates, yesilbiber, sarimsak ve kekikle harmanlanan kusbasi ve
pirzola et parcalarinin 3 - 3,5 saat tas firinda pisirilmesiyle iiretilen kebaptir. Kayseri Firin Agz1 Kebabi firinin agiz
kismina yakin olan en serin yerinde yavas yavas piser. Sicak pide ile birlikte servisi yapilir.

Kayseri Firin Agzi Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi: (yaklasik 8 kisilik)

— 1 kg sinirsiz kuzu kugbasi
— 1,6 kg kemikli kuzu pirzola
—200 g kuyruk yag1
—1,5-1,8 kg domates

— 1 kg yesilbiber

—1/2 kg sarimsak

—2,5-3 g kekik

-17-20 g tuz

Yapilisi:

150 g kuyruk yag, bakir tepsinin tabanimi kaplayacak sekilde dizilir. Uzerine sirastyla; kekik ile harmanlanan
kuzu kugbasi etler ve kuzu pirzolalar konulup tepsinin yiizeyine yayilarak tepsi kapatilir. Uzerine soyulmus sarimsak
disleri, halka seklinde dilimlenmis domatesler ve 6-9 cm uzunlugunda ikiye bolinmiis yesilbiberler yerlestirilir. En
iiste ise 50 g kuyruk yag1 yayilarak konur ve tuz eklenir. Tepsinin iizeri aliminyum folyo ile kaplanir, tas firmnin
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ag1z kismina yakin olan en serin yerinde 3-3,5 saat pisirilir. Kayseri Firin Agz1 Kebabinin servisi, sicak olarak ve
sicak pide ile birlikte yapilir.

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

Kayseri Firin Agzi Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Kayseri Firin Agz
Kebabinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasimin koordinasyonunda ve Talas Belediyesi, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi
ve Kayseri Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Kayseri Firin Agz1 Kebabi ibaresi, logosu ile mahreg isareti 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 yiiriitiir.
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9. Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2022 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

: 1065

: 07.04.2022

: C2020/170

: 04.07.2020

. Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

. Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkdmil GAZIANTEP

: Gaziantep il

: Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi
1bar651 ve mahre¢ isareti iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi
/ Antep Haylan Kabagi Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmas1 / Antep Haylan Kabagi Dolmasi; taze veya kurutulmus haldeki haylan

kabagindan yapilan dolmadir.

Haylan kabag, agustos ve eyliil aylarinda hasat edilen, Latince tiir ismi Lagenaria siceraria L. olan monoik
cicek yapisina sahip, bilyiik beyaz gicekleri olan haylan kabaklarinin kurutulmasiyla elde edilen sert ve kirilgan

kiglik iirtinden elde edilir.

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmas1 / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi

sinir ile iin bagi olugsmustur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi 2 sekilde iiretilebilir. Uretimde,
Gaziantep ilinde tiretilen haylan kabaklar1 kullanilir.

1. Taze haylan kabagi kullanilarak {iretim:

Bilesenler (35-40 adet dolma ic¢in):

e 20 tane orta boy dolmalik taze haylan kabagi
e 250-300 g yagli kiyma (istege gore etin Y4’ kuyruk yagi olabilir)

e 360-450 g piring

e | adet biiyiik bag sogan

e 1 adet sarimsak

e 40 g domates salgasi
e 40 g biber salgas1

e 11 g karabiber

e 10 g toz biber (istege gore)

e 10 g sumak eksisi veya 1 limon suyu

o Tuz

e Asma yapragi (istege gore)
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Hazirlanmasi:

Ince soyulan haylan kabaklar1 kazinir, biiyiikliigiine gore 2 veya 3 esit par¢aya ayrilir ve igleri oyulur. Oyulan
kabaklar, kararmamalar1 igin bir siire suda bekletildikten sonra tercihen bir kere daha kazinir ve yeniden oyulur.
Istege gore karabiber - tuz karisim ile ovulabilir.

Kuru sogan ve sarimsak soyulur, ince dogranir ve i¢ine kiyma, salga, karabiber, tuz, yikanmisg piring ve istege
gore toz biber eklenir. Biitiin bilesenler homojen bir karisim elde edinceye kadar karistirilir. Hazirlanan dolma harct,
oyulmus kabaklarin igine ve yarisim1 gececek sekilde bastirmadan doldurulur. Dolmalarin agizlari, dogranmis
domates pargalar1 ya da 6nceden ayrilmis kabak baslar1 ile kapatilir. istege gore tencerenin dibine kabaklarin
yanmamasi i¢in bir sira asma yapragi dizilebilir. Doldurulan kabaklar tencereye; kabaklarin agizlar1 yukar gelecek
sekilde veya yatay olarak, kabaklarin bas ve alt kisimlar1 birbirine denk gelecek sekilde sirali olarak iki farkli usulde
dizilebilir. Dolmalarin {izerini 1-2 cm gegecek sekilde sicak su ilave edilir. Dolmalarin {istii, cografi sinirda yaygin
olarak kullanilan dolma tasi ile ya da 1stya dayanikli ve agir bir tabakla kapatildiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilarak kisik ateste 40-45 dakika pigirilir. Sumak eksisi veya limon suyu istenilen miktarda su eklenip
sulandirilarak dolmalarin iizerine gezdirilir ve 10-15 dakika kadar daha pisirildikten sonra ocagin alt1 kapatilip 10-
15 dakika dinlendirilir. Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasinin / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin servisi sicak
olarak yapilir.

2. Kuru haylan kabagi ile liretim:
Bilesenler (35-40 adet dolma ic¢in):

e 35-40 tane kuru haylan kabagi 250-300 g yagli kiyma (istege gore etin ¥4’ kuyruk yagi)
e 360-450 g piring

e 1 adet biiyiik bas sogan

e 1 adet sarimsak

e 40 g domates salcast

e 40 g biber salgasi

e 11 g karabiber

e 10 g toz biber (istege gore)

e 10 g sumak eksisi veya 1 limon suyu
o Tuz

e Asma yapragi(istege gore)

Hazirlanist:

Kuru haylan kabaklar1 20-25 dakika kaynatilarak yumusatilir. Kabaklar soguyunca veya soguk sudan
gecirilerek soklama yapilir. ince dogranan sogan ve sarimsak, kiyma, salca, karabiber, tuz, ytkanmis piring ve istege
gore toz biber eklenip homojen bir karigim elde edinceye kadar karistirilir. Hazirlanan dolma harci, kabaklarin igine
ve yarisini gececek sekilde bastirmadan doldurulur. Istege gore tencerenin dibine kabaklarin yanmamasi icin bir sira
asma yapragi dizilebilir. Doldurulan kabaklar tencereye yatay sekilde tencereye dizilebilir.

Dolmalarin iistiine tiim malzemeleri bir parmak gegecek sekilde sicak su ilave edilir. Dolmanin {istii aslen
yorede yaygin olarak kullanilan dolma tas1 ile ya da 1s1ya dayanikli ve agir bir tabakla kapatildiktan sonra tencerenin
kapag1 kapatilir.

Kapag kapatilan dolma, kaynamaya basladiktan sonra, 40-45 dakika kisik ateste pisirilir. Sumak eksisi veya
limon suyu istenilen miktarda su eklenip sulandirilarak dolmalarin iizerine gezdirilir ve 10-15 dakika kadar daha
pisirildikten sonra ocagin alt1 kapatilir ve 10-15 dakika dinlendirilir. Gaziantep/Antep Haylan Kabagi Dolmasi sicak
olarak servise alinir.

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

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmas1 / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag: bulunan Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin iiretiminin tiim
asamalari, belirtilen cografi simirda gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi
ile Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi 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 ytiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.12.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2022 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

: 1066

: 07.04.2022

: C2017/219

1 05.12.2017

. Antep Karas1 Kuru Uziimii
: Kuru iiziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

: Gaziantep Ticaret Borsasi
: Sanayi Mahallesi 60092 Sokak No:15 Sehitkamil GAZIANTEP
: Gaziantep ili
: Antep Karas1 Kuru Uziimii ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl tzerinde yer alr. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilmadiginda,
Antep Karas1 Kuru Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Karas1 Kuru Uziimii, Gaziantep ilinde yetistirilen Vitis vinifera L. tiirii olan Horoz Karasi iiziim
¢esidinden iiretilen yas iizimiin kurutulmasi ile elde edilen iiziimdiir.

Antep Karas1 Kuru Uziimii yass1 olup, kabuk rengi siyah, meyve eti rengi koyu kahverengidir. Tane agirligi
8-9 g, kabuk kalinlig1 orta diizeyde ve 2-3 adet ¢ekirdeklidir. Tanenli aromasi vardir. Kuru madde orani1 %18-20,
en fazla %14 oraninda nem ve 4,8-6,5 g/L asitlik degeri bulunur. Meyve etinde antosiyanin varlig1 yok veya ¢ok

azdir.

Gaziantep ilinin iklim 6zelligi; agustos ayinda 27 °C ve eyliil 23°C ortalama sicaklikta olmasi, riizgar hizinin
8,6-10,7 ve nem oram %40-45 oraninda olmasi Antep Karasi Kuru Uziimiiniin kurutma asamasinda elverisli

kosullart saglar.

Antep Karas1 Kuru Uziimiiniin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Deger
Renk Kendine 6zgii, mat siyah renkli
Koku Kendine 6zgii, yabanci koku ihtiva etmez
Goriiniim Kendine 6zgii
Tat Kendine 6zgii, yabanci tat ihtiva etmez, hafif
kiikiirtlii ve yag tadi ihtiva etmez
Yemeklik bitkisel yag En ¢cok %1 (m/m)
Rutubet %12-14 (m/m)
Tane sap1 (adet) En ¢ok %1
Gelismemis tane (adet) En ¢ok %1
Kusurlu tane (adet) En ¢ok %1
Sekerlenmig tane (kiitlece) %5-7
Kifli tane %0,4-0,5
Bocek zarar (adet) En ¢ok %1
Canl1 bocek, kurt ve diger parazitler Bulunmaz

Gegmisi eskiye dayanan ve cografi sinirin tarim {iriinleri iginde 6nemli bir yere sahip olan Antep Karas1 Kuru
Uziimiiniin cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Karas1 Kuru Uziimii iiretiminde asagidaki asamalar izlenir.

1. Ocak ayinda; asma dipleri agilir. Bogaz kokleri temizlenir. Giibreleme yapilabilir.
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2. Subat ayinda; bag kurulacak yerlerde ve eski tesislerde derin belleme (krizma) yapilir, giibrelenir. Kokl
ve koksiiz asma gubugu dikimi devam eder. Budamaya baglanir. Baglarda kis miicadelesi yapilir. Omcalar bordo
bulamaci ile yikanir.

3. Mart ayinda; bag kurulacak yerlerde ve eski tesislerde toprak islemesi ve giibrelemeye devam edilir. Koklii
ve koksiiz bag cubugu dikimine devam edilir. Hastalik ve zararlilarla miicadele edilmelidir. Omcalar gozler
patlamadan bordo bulamaci ile yikanabilir.

4. Nisan ayinda; baglarda ilkbahar krizmasi yapilir. Asmalarin bogazlari agilir. Gerekli giibreleme isleri
yapilir. Bazi bolgelerde asma gubugu dikimi bu ay boyunca da devam eder. Baglarda budama siki bir sekilde devam
eder. Ug alma iglemi uygulanir. Omcalar hereklere alinir. Asilama devam edebilir. Hastalik ve zararlilara karsi
ilaclama yiirttiiliir.

5. Mayzis ayinda; asma ¢ubuklari dikimi devam eder, u¢ alma ve hereklere baglama isleri yiiriitiiliir. Mildiyu
ve kiilleme basta olmak iizere zararlilarla miicadele edilir.

6. Haziran ayinda; baglarda sulama, u¢ alma, bogaz agma, ¢capalama, hereklere baglama ve diger bakim isleri
devam eder. Her tiirlii hastalik ve zararlilarla miicadele yapilir.

7. Temmuz ayinda; baglarda toprak islemesi durur. Dikim isleri yapilmaz. Baglarda u¢ alma, filiz alma,
yaprak seyreltme, siiliik ve bilezik alma, koltuk alma ve hereklere baglama isleri devam eder. Sulama, ¢capalama gibi
bakim isleri yiriitiliir. Her tiirli bag hastalik ve zararlilar ile miicadele edilir.

8. Agustos ayinda; hasat ve pazarlama igleri baslar.

9. Eyliil ayinda; baglarda sulama, hereklere baglama gibi bakim isleri devam eder. Uziim hasadina devam
edilir.

10. Ekim ayinda; baglarda toprak islemesi ve bakim isleri durdurulur. Uziim hasadi ay ortalarina kadar
yapilir.

Dikim hazirliginda, is makinalariyla genis dikim ¢ukurlari agma ve traktorle burgu makinasi ile gukur agma
ve elle dikim ¢ukuru agma olarak {i¢ yontem uygulanir. Dikim sonbahar ve ilkbaharda yapilir. Sonbahar mevsiminde,
asma anagclart {izerine asilanarak asili olarak agilan gukurlara dikilerek yapilir. Dikimde ¢elikleme yontemi de
kullanilabilir. Dikimden sonra gukurlarin as1 yerleri toprak yilizeyinden dort parmak yukarda kalacak sekilde toprakla
kapatilmasi ¢eligin toprak yiizeyine kadar olan aksaminda ve as1 yerlerinde ¢ok sayida yan ve dip kok olusumunu
saglayarak kisin soguklardan, yazin kurak ve sicaklardan omcalari korumak amaciyla 2-3 yil siireyle devamli yapilir.
Serbest goble (orta ve yiiksek) sekli, terbiye sekli olarak uygulanir. Bagda eksilen omcalar1 tamamlamak i¢in asili
fidan dikim yontemi kullanilirken, yaz budamasi olarak her iki sistemde de siirgiinlerin 20-30 cm oldugu déonemde
oburlar, koltuk siirgiinler ve sonraki donemlerde yaprak ve ug siirgiinii alma iglemi yapilir. Toprak isleme kiiltiivator,
capa ve belle yilda 2-3 kez yapilir.

Hasat edilecek meyvenin suda ¢oziiniir kuru madde miktart en az %20 (Brix degeri 20) olmalidir. En fazla
25 kg’lik plastik kasa ya da sepetlere konulan yas {iziim salkimlar1 baga yakin bandirma tesislerine taginir. Burada
giiriiklerinden arindirilmis olan salkimlar bandirma ¢ozeltisiyle yikanir. Bandirma ¢ozeltisi; 100 litre su igerisine 5,0
kg potasa konarak iyice karistirilip eritilerek hazirlanan %35,0 potasa (K.COs — potasyum karbonat) ve %1,0
zeytinyagindan olusan kurutma ¢ozeltisidir. Zeytinyagi fraksiyonunun bandirma ¢ozeltisi i¢in hazirlanmasi kirma
adi verilen iglem ile yapilir. Bu islemde zeytinyagi elle ¢irpilir. Potasali sudan yaga agir agir ilave edilerek ¢irpma
islemine devam edilir. Bu karisim daha once hazirlanmis 100 litrelik potasa ¢ozeltisiyle birlestirilir. Bandirma
¢ozeltisiyle yikanmis olan tiziimler tesise yakin sergi alanina yine uygun plastik kasalar ya da sepetler iginde taginir.

Uziimlerin kurutulmak iizere serilecegi alanda toprak yiizeyi iyice sikistirilir, iizerine kagit serilir, gida ile
temasa uygun 6zellikli polipropilen malzemeden yapilmis ylizeyin betonlanmasi yoluyla ya da ytiksek sistem sergi
yontemiyle iiziimler kurutulur. Kuruma asamasinda, sik taneli ve iri salkimlar sap kismindan itibaren ortadan ikiye
ayrilarak gilines 1518min temas yiizeyi iyilestirilir. Ortalama 7 ild 10 giin arasinda kurutma iglemi tamamlanir.
Kurutma islemine agustos sonunda baglayarak ekim ayimnda devam edilir. Kuruyan iiziimler, ucu sivri olmayan
tirmiklarla sergiden toplanir, saplarindan ayrilir, savurma makinesinden gecirilmek suretiyle sap, ¢op vs.” den
arindirilir. Gida ile temasa uygun en fazla 50 kg’lik ¢uvallara ya da plastik kasalara koyulan Antep Karas1i Kuru
Uziimii, serin ve rutubetsiz bir ortamda depolanir. Depolarda sicaklik 5-10 °C ve nem %65 civarinda olmalidir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antep Karas1 Kuru Uziimiiniin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirm tarim iiriinleri iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Antep Karasi Kuru Uziimiiniin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi ve Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Islahiye Ziraat Odasindan iriin konusunda uzman birer kisiden olusan
5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapulir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde, cografi sinirda yetisen Horoz Karasi iiziim ¢esidinin kullanilmasz.

o Ogzellikle iiziimlerin kurutma zaman1 ve sekli olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Antep Karas1 Kuru Uziimii ibaresi ile 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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11. Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabag1 Kurusu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1067

Tescil Tarihi : 07.04.2022

Basvuru No 1 C2017/220

Basvuru Tarihi - 30.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Haylan Kabag1 Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu

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

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mahallesi 60092 Sokak No:15 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu ibaresi

ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Antep Haylan
Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu ibaresi ve mahreg igareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu; Latince tiir ismi Lagenaria siceraria L.
olan monoik ¢igek yapisina sahip, bilyiik beyaz ¢igekleri olan haylan kabaklarinin kurutulmasiyla elde edilen kiglik
iiriindiir. Sert ve kirilgan yapidadir.

Kurutma islemi genellikle agustos ve eylill aylarinda, 25 giin/ay ve 19-28 km/saat hizla esen riizgarda
ortalama 30-35 °C sicaklikta gergeklestirilir. Kurutma iglemi nem oran1 %5’e diisiinceye kadar devam ettirilir.

Gaziantep’te Tibetan Platosu iizerinden aralik ayindan nisan ayina kadar siirekli ve gii¢lii, haziran ayindan
ekim ayma kadar ise sakin riizgarlar hakimdir. Bu riizgarlar, {irliniin kurutulmasinda nem oraninin dengelenmesine
ve homojen bir kurutma saglanmasina imkan tanir.

Antep Haylan Kabagi Kurusunun / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusunun fiziksel ve kimyasal ozellikleri
asagida yer almaktadir.

Ozellik Deger

Acik yesil-sarimsi renkte, benek, kirtk ve gilines yanig1 olmayan, tiim
kismi1 kurumus 6zellikte

Dis kismindan daha agik renkte, benek, kirik ve giines yanigi olmayan,
Genel goriiniim (i¢) | tim kismu kurumus 6zellikte, ¢ekirdegi ve i¢ kismi tam olarak alinarak
iniform kurutulmus

Genel goriiniim (D1s)

Sekil Ana meyvenin enlemesine ortadan ikiye bolinmiis, biikiik, kivrik eliptik
Renk Acik yesil-sarimsi
Kirilganlik Hafif kuvvet uygulandiginda kirilgan, esnek olmayan-gevrek 6zellikte
Uzunluk 6-7 cm
Kalinlik 1-2 mm
En 4-5cm
Kuru madde orani % 5-6
Uretim Metodu:

Gaziantep ilinde haylan kabagi, derin, gegirgen, su tutma kabiliyeti ¢ok iyi, organik ve mineral maddelerce
zengin tinli, pH degeri 6-7 civarinda topraklarda yetistirilir. Kol atmayan ve toplu halde biiyliyen kabak fideleri 60-
80 cm sira aras1 50-60 cm sira tizeri mesafeler verilerek ocaklara dikilir. Dekara 4-6 ton arasinda iyice yanmus ¢iftlik
giibresi verilebilir. Hasat biiyiikliigiine gelmis olan haylan kabaklar1, agustos ayindan eyliil aymin ilk yarisina kadar
sabah ve aksam saatlerinde meyvelerin sap1 bicakla veya makasla kesilerek hasat edilir. Hasat sonrast hemen
kurutma asamalarina gecilir. Kurutma islemi agustos ve eyliil ayinda yapilir.
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Toplanan kabaklar yikanir, sap kisimlari kesilir, kabuklari soyulur. Enlemesine iki veya ii¢ pargaya
béliinerek, her parcanin i¢ kisimlari oyulur. i¢ kisimlari gikartilan kabaklar, 10-15 cm uzunlugundaki igne ile agik
kisimlar1 agagiya bakacak sekilde gida ile temasa uygun pamuklu ip iizerine dizilir. Bir diziye genellikle 50 adet
kabak dizilir. Giines 1s1gindan en iyi yararlanabilecek sekilde tiggen seklinde, ayakli ve destekli, ahsap sergilere,
birbirine temas etmeyecek sekilde asilir. Giines 1smlarinin en yiiksek oldugu saatlerde, hafif riizgarli bir yerde
kurutma islemi ger¢eklesir. Dogrudan giines 1sinlarina maruz kalmasi durumunda {irin hasar goriir ve kuruduktan
sonra siyah benekler olusur. Iplerde herhangi bir kopma ya da esneme olup olmadig: sik stk kontrol edilir. Kurutma
islemi iklim 6zelligine gore 4-5 giin siirer. Havanin yagish olmasi durumunda bu siire, 1 haftay: bulur. Kuruma
stireci tamamlaninca ipler baglant: yerlerinden ¢ikarilip uglar birlestirilerek diziler birbirine baglanir.

Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu; 6-7 cm uzunlugunda, 1-2 mm
kalinligindadir, agik yesil-hafif sarimsi renklidir.

Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu; ipe dizili halde asilarak kuru ve serin
yerlerde muhafaza edilir. Bagil nemin en gok %50-55, sicakligin ise 15-18°C oldugu kosullarda 1 yi1l muhafaza
edilebilir.

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

Antep Haylan Kabagi Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin
mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep Haylan Kabagi
Kurusu / Gaziantep Haylan Kabagi Kurusunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinasyonunda; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep
Gastronomi ve Turizm Dernegi ile Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan haylan kabagmin cografi sinirda yetistirildiginin miistahsil makbuzu veya beyan
iizerinden denetlenmesi.

e Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Antep Haylan Kabagi1 Kurusu / Gaziantep Haylan Kabag1 Kurusu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2018 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1068

Tescil Tarihi : 07.04.2022

Basvuru No : C2018/046

Basvuru Tarihi 1 22.02.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Aksehir Hersesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Aksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Selguk Mabhallesi Belediye Sokak No:6 Aksehir KONY A
Cografi Simir : Konya ili Aksehir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Aksehir Hersesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {riiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Aksehir
Hersesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksehir Hersesi; et, kemik ve yarma ile hazirlanarak odun atesinde uzun siire pisirilen yemektir. Uretimde,
dana eti veya kurutulmus koyun ya da kegi kaburga eti kullanilir.

Gegmisi eskiye dayanan Aksehir Hersesi, Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin ‘Fihi Mafih’ ve ‘Mesnevi’
eserlerinde “herise”, donemin Konya Mevlevi dergahi yemekhanelerinde ise “herse® olarak geger. Aksehir mutfagi
icindeki 6nemli bir yere sahip olan Aksehir Hersesinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

1 kg yarma

1,5 ila 2 kg parca dana eti / kurutulmus koyun veya keci kaburga eti
1 kg kirilmis kaval kemigi

Tuz

15142 1tsu

Aksehir Hersesinin tiretiminde kurutulmus et kullanilacaksa, koyun ve kegilerin kaburga etrafindaki etleri
kaburga ile birlikte kaya tuzu ile tuzlanir ve tiilbentlere sarilarak giineste kurutulur. Kurutulmus et kullanilmayacaksa
dana eti ile yapilir.

Yarma ayiklanir ve 1slatilarak 5-6 saat bekletilir. Biiyiik bir bakir tencereye yarma, et ve kemik yerlestirilip
tuzlanir ve su eklenir. K6z halindeki odun atesiyle yanan 100 °C sicakligindaki firina aksamdan konularak 8-10
saat kadar pisirilir. Tenceredeki su, arada bir kontrol edilerek azaldik¢a takviye edilir. Aksehir Hersesinin servisi,
sicak olarak yapilir.

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

Aksehir Hersesinin ge¢misi eskiye dayanir ve Aksehir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Aksehir Hersesinin iiretimin tiim asamalar1, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Aksehir Belediyesi, Aksehir Ticaret ve Sanayi
Odas ile Aksehir Lokantact Kebapgi, Firinci, Pastacilar ve Elektrik¢iler Esnaf Odasindan konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet
iizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
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Denetim mercii; Aksehir Hersesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim
metoduna uygunlugu ve Aksehir Hersesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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13. Beypazari Cevizli Tath Sucuk

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.08.2019 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1069

Tescil Tarihi : 07.04.2022

Basvuru No : C2019/096

Basvuru Tarihi 1 02.08.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Beypazar1 Cevizli Tatli Sucuk

Uriin / Uriin Grubu . Cevizli sucuk / Cikolata, sekerleme ve tiirevi {irlinler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Beypazar: Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtulug Mah. Halil S1vgin Sok. No:5 Beypazar1 ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Beypazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Beypazar Cevizli Tath Sucuk ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Beypazari Cevizli
Tatl Sucuk ibareli logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

BEYPAZARI CEVIZLi TATLI SUCUGU'S
&

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:
Beypazari Cevizli Tatli Sucugunun iiretiminde, cografi sinirda yetisen Ak Piiskiil {iziimii tercih edilir.

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

Tabana ¢dken mayanin lizerindeki mayalanmus {iziim suyu, baska bir kestimeye (bakir kazan) alinarak 1 saat
kadar kaynatilir. Buharlagtirma sonucunda koyu kivamli yaklasik 100 kg tiriin elde edilir. Bu {iriine “kizartma” denir.
Ocaktan alinan kizartma 1limaya birakilir. Yaklagik 100 kg kizartma ile 18-20 kg ekmeklik bugday unu karistirilarak
sucuk hamuru elde edilir. Sucuk hamuru, “sucuk tavas1” denilen tavalarda 30-45 dakika pisirilir. Sucuk hamurunun
pismis haline “kofterlik” denir.

10 kg ceviz i¢i 1slatilip 100 cm uzunlugundaki iplere dizilir. Bu sekilde yaklagik olarak 90-100 adet cevizli
ip dizisi elde edilir. Kofterlik ocak iizerinde ve sicakken, cevizli ip dizileri kofterlige batirilir. Buna birinci daldirma
denir. Yarim saat sonra, kofterlik iyice sogumadan ikinci daldirma islemi uygulanir.
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Cevizli sucuklar kerevete ortasindan asilir ve agik havada, 10-15 giin kadar kurutulur. Kurutma iglemi
tamamlanan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu, nemsiz ortamda 7 ila 8 ay saklanabilir. 2- 3 ay sonra sucugun iizeri
kendiliginden sekerlenir. Uriiniin sekerlenmis hali, baz1 tiiketiciler tarafindan &zellikle tercih edebilir. Kurutulmus
ve tiiketime hazir hale gelmis olan Beypazar1 Cevizli Tathh Sucugu tiiketici talepleri dogrultusunda temelde iki
sekilde satisa sunulur. igindeki ipler ¢ikarilan Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugu parcalanarak daha az miktarlarda
satiga sunulur. Biitiin halinde, ipler ¢ikarilmadan ve iiriin kesilmeden biitiin olarak kutulara yerlestirilerek 5-10 kg’lik
tirtinlerin satisa sunulmasi miimkiindiir. Beypazari Cevizli Tatli Sucugu iiretim yonteminde yer alan kurutma islem
adimi sayesinde vakumlu bir ambalajlama ihtiyaci duymadan 7 ila 8 ay saklanabilir.

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

Beypazar1 Cevizli Tatli Sucugunun ge¢misi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Beypazari Cevizli Tatli Sucugunun tiim {iretim
asamalari, cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Beypazari Cevizli Tathi Sucuk ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

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. Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayran

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.08.2018 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1070

Tescil Tarihi 1 11.04.2022

Basvuru No : C2018/164

Basvuru Tarihi - 01.08.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acilt Ayran

Uriin / Uriin Grubu : Ayran / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Battalgazi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ugbaglar Mah. Sivas Cad. No: 48 Yeni Hizmet Binas1 Battalgazi
MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayran ibaresi

ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Malatya Pirpirimli Acili Ayran /
Malatya Semizotlu Acili Ayran ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayran; yogurt/siizme yogurt, pirpirim (semizotu),
act kirmizibiber, su ve tuz kullanilarak iretilen ayrandir. Cografi sinirda “yandim gavus ayrani” olarak da bilinir.

Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayranin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin
mutfak kiiltiiriinde dnemli yere sahiptir. Uretiminde ac1 kirmizibiber ve pirpirim (semizotu) kullanilmasi, cografi
siira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile arasinda {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayrani iiretiminde, Malatya ilinde yetistirilen
pirpirim (semizotu) kullanilir. Uriiniin bilesenleri asagidaki gibidir.

o 2 kg yogurt veya 800 g slizme yogurt
e 1 demet pirpirim (semizotu)

e 300 g ac1 kirmizibiber

e 1lsu

o Tuz (istege gore)

Pirpirim (semizotu) kok kismindan ayiklanir ve iyice yikanarak siizilmeye birakilir. Pirpirim (semizotu),
istege bagli olarak ¢ig veya haslanmus olarak kullanilabilir. Yogurt ve tuz iyice cirpilip su ilave edilir. Uzerine,
boylamasma kesilen ac1 kirmizibiberler ile pirpirim (semizotu ) ilave edilir. Istege bagh olarak su ilave edilerek
seyreltilebilir. Hazirlanan karisim, gida ile temasa uygun toprak kiipe konup 4°C’de 15-18 giin bekletilerek
fermantasyonunun tamamlanmasi saglanir. Malatya Pirpirimli Acili Ayranin / Malatya Semizotlu Acili Ayranin
servisi, kulplu bakir kupalarla yapilir.

Uriin gida ile temasa uygun toprak giiveglerde veya cam kavanozda +4°C’de muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayranin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretim metodu cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretiminde ayrica,
cografi smirda yetigen pirpirim (semizotu) kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Malatya
Pirpirimli Acili Ayranin / Malatya Semizotlu Acili Ayraninin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Battalgazi Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Battalgazi Belediyesinden, Malatya il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden ve Malatya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiye olmak iizere
toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iretim metoduna uygunluk;
muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Malatya Pirpirimli Acili Ayran / Malatya Semizotlu Acili Ayran ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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15. Gaziantep Sini Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.04.2022 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 Bi¢imi

1 1071

1 11.04.2022

: C2021/000226

: 02.06.2021

. Gaziantep Sini Koftesi

. Kofte / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

. Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

: Gaziantep il

: Gaziantep Sini Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Sini Koftesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sini Koftesi; iki kat kofte harci arasina i¢ harg konularak {i¢ kat halinde hazirlanan ve sini iginde
firinda pisirilen bir yemektir. Kofte harci; ince bulgur (simit), koyun kiymasi, sogan ve baharatlardan olusur. I¢
harcinda ise 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1, ceviz i¢i, yagli kiyma ve baharatlar bulunur.

Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep Sini Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve
cografi sinir ile arasinda {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sini Ko6ftesinin Bilesenleri (5-6 kisilik):

Kofte harci bilesenleri:

e 600-800 g ince bulgur (simit)

e 250-350 g cig koftelik koyun kiymasi

o 1 adet kuru sogan

e 20-25 g bugday unu / 40-50 g galeta unu

e 20-25 g kirmizi pul biber
o 4-6 g karabiber
e 10-16 gtuz

I¢ harg bilesenleri:

e 400-500 g yagl kiyma
e 3 adet kuru sogan

e 80-100 g ceviz igi

e 80-100 g Antep Fist1g1
e 50-100 ml zeytinyagi
e 50-100 g sadeyag

e 2-4 g karabiber

o Istege bagl aspir

e 10-16 gtuz
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Gaziantep Sini Koftesinin Hazirlanmasi:

Di1s kabugu ayiklanmis Antep Fistig1 bir siire sicak suda bekletildikten sonra ince kabugu soyulur. Kiyma,
bir tencerede zeytinyagi ile kavrulur. Igine, ince dogranmis kuru soganlar ilave edilerek soganlar soluncaya kadar
kavurma iglemine devam edilir. Kiymanin kavrulmasina yakin karabiber ve tercihe goére aspir ilave edilerek
karigtirilir. Kavrulduktan sonra ocaktan alinan kiymanin i¢ine Antep Fistig1 ve ceviz i¢i ilave edilip karistirilir ve
hazirlanan i¢ har¢ sogumaya birakilir.

Kofte harci hazirlamak igin; ince bulgur, ¢ig koftelik kiyma, kirmizi toz biber, karabiber, tuz ve ince
dogranmis sogan bir kapta eller su ile azar azar 1slatilarak kofte harci iyice yogrulur ve iki esit pargaya ayrilir.

45-50 cm capinda bir tepsinin tabani yaglanarak, icine yogrulmus koftenin yarisi yaklasik 1 cm kalinlikta
yayilir. Uzerine i¢ harg esit olacak sekilde yayilir. Kofte harcinin kalan yarisi i¢ harcin iizerine yerlestirilir. i¢ harcin
tizeri tamamen kaplandiktan sonra koftenin tizeri hafif 1slatilmis avug igiyle diizlestirilir. Keskin bir bigagin ucu
soguk suya batirilip kofteler baklava dilimi seklinde dilimlenir. Sadeyag eritilerek koftenin {izerine siiriiliir. Onceden
isitilmig 200°C’°lik firnda 30-35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan koftelerin {izerine bir-iki avug su serpilerek
wslatilir ve tepsinin {izeri ortiilerek kisa bir siire bekletilir. Boylelikle koftelerin yumusak olmasi saglanir. Gaziantep
Sini Koftesinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Gaziantep Sini Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Sini Koéftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
1 kisi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
1 kisi olmak iizere konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Gaziantep 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.
e Uretim metodunun uygunlugu.
e Gaziantep Sini Koftesi ibaresinin 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 yiirtitiir.
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16. Gaziantep Koruk Eksisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11072

Tescil Tarihi 1 11.04.2022

Basvuru No : C2021/000069

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Koruk Eksisi

Uriin / Uriin Grubu : Koruk eksisi / Yiyecekler i¢in gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi : Gaziantep Koruk Eksisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Koruk Eksisi; koruk suyunun kaynatilarak veya giines altinda bekletilerek koyulastirilmasiyla ya
da koruklarm kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen lezzet verici bir tiriindiir. S1vi ve toz olmak {izere iki ¢esit olarak
iretilir. S1v1 ¢esidin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 65-68 °Briks’tir.

Gaziantep Koruk Eksisinin {iretiminde ilave seker, gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi tagiyan gida maddeleri kullanilmaz.

Koruklar, Gaziantep’te iiziimlerin heniiz olgunlagmadigi zamanda ireticiler tarafindan gergeklestirilen
salkim seyreltme islemi sirasinda toplanir. Bu tiziimler koruk eksisi olarak degerlendirilir. Gaziantep mutfaginda
O6nemli bir yere sahip olan Gaziantep Koruk Eksisi, dolmalarda, salatalarda ve yemeklerde siklikla kullanilir.
Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep Koruk Eksisinin cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Si1vi Gaziantep Koruk Eksisinin Hazirlanisi:

Geleneksel ve modern olmak {lizere iki ayr1 metotla tretilebilir. Geleneksel iiretim metodunda, koruklarin
ezilmesi ya da haglanmas1 yoluyla iki farkli sekilde koruk suyu elde edilir.

Geleneksel yontem:

Koruklarin ezilmesi yontemi: Koruk suyu; koruklarin ¢ukur bir kapta tahta tokmak kullanilarak hafif
darbelerle ezilmesiyle elde edilir. Cekirdekteki kekremsi tadin suya ge¢memesi igin ¢ekirdeklerin ezilmemesine
dikkat edilir. Koruk suyu, siiziilerek kabuk ve ¢ekirdeklerinden ayrilir. Ayrilan kabuk ve salkim saplar1, eksisinin
alinmast i¢in bir iki kere suya basilir. Koruktan sikilan su ile kabuk ve salkimlardan alman eksi su derin bir kapta
toplanir. Tortularin dibe ¢okmesi i¢in lizerine bir avug un serpilir. Kabin iizerinde biriken duru su siiziilerek tortudan
ayrilir. Kabin dibinde kalan tortu, tiilbentten siiziilerek i¢indeki eksi su alinir. Toplanan eksi sular, kaynatilarak veya
genis kaplarda giines altinda bekletilerek koyulastirilir. Yeterince koyulasan (65-68 °Briks) koruk eksisi cam
sigelerde saklanir.

Koruklarin haglanmasi yontemi: Koruk taneleri ¢oplerinden tamamen ayiklanir, 4 kg koruk tanesine 200 ml
su olacak sekilde taneler hafif ateste kaynatilir. Soguyunca taneler ezilip stizgecten gegirilir. Siiziilen eksi su, durulup
berraklagincaya kadar derin bir kapta 1-2 saat dinlendirilir. Dinlendirilmis koruk suyu, dibindeki ¢okelti
bulandirilmadan, yavagga cam veya porselen kaplara bosaltilir. Dipte kalan eksi su tiilbentten siiziilerek alinir. Elde
edilen koruk suyu giines altinda bekletilerek koyulagtirilir.

Koruk eksisi asidik oldugu i¢in, aliiminyum veya bakir kaplarda bekletilmez veya koyulastirilmaz.
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Modern yontem:

Koruk taneleri ¢oplerinden ayrilir, yikanir ve iiziim sikma makinesinde suyu sikilir. Siiziilen koruk suyu
vakum altinda 65°C’de kaynatilarak koyulastirilir. Istenen kivama (65-68 °Briks) erisen iiriin cam siselere
doldurularak paketlenir.

Gaziantep Koruk Eksisinin iiretiminde ilave seker, gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi tagiyan gida maddeleri kullanilmaz.

Toz Gaziantep Koruk Eksisinin Hazirlanisi:

Koruklar salkimlar halinde kurutulur, taneler salkimlardan ayrilir. Copleri ayiklanir ve koruk taneleri kiyma
makinesinden gegirilerek ya da havanda doviilerek ufaltilir. Toz haldeki Gaziantep Koruk Eksisi cam kavanozlarda
saklanir.

Ambalajlanan iriinler, serin ve kuru yerde, giines 1s18ina maruz kalmayacak sekilde muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Koruk Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
Gaziantep’te yetisen asmalardan toplanan koruklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag:i bulunan
Gaziantep Koruk Eksisinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
1 kisi, Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
1 kisi olmak iizere konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Gaziantep 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.

o  Uretimde, cografi sinirda yetisen koruklarin kullanilmas.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Sivi ¢esidin suda ¢dziiniir kuru madde miktarinin uygunlugu.

e Ambalajlama ve saklama kogullarinin uygunlugu.

o  Gaziantep Koruk Eksisi 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 ylirtitiir.
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17. Gaziantep Muhammarasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1073

Tescil Tarihi 1 11.04.2022

Basvuru No : C2021/000227

Basvuru Tarihi 1 02.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Muhammarasi

Uriin / Uriin Grubu : Kahvaltilik sos / Yiyecekler i¢in gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Piar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi : Gaziantep Muhammarasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {irliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Muhammarasi; taze kirmizi biber ya da kirmizi pul biberin, peksimet / galeta unu, ceviz i¢i, nar
eksisi ve ¢esitli baharatlarla karistirilmasi ile elde edilen, kahvaltilik sos ya da meze olarak tiiketilen, servisi soguk
olarak yapilan bir yiyecektir.

Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep Muhammarasinin ge¢misi eskiye dayanir ve
cografi sinir ile arasinda {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Muhammarasinin Bilesenleri (5-6 kisilik):

e 250-300 g taze kirmiz1 biber / 70-90 g kirmizi pul biber
o 30-40 g kirmiz1 pul biber (taze biber ile yapiliyorsa)

e 100-200 ml zeytinyag:

e 80-160 g ceviz i¢i (iri doviilmiis)

e 6-7 tane peksimet / 70-90 g galeta unu

e 15-20 ml nar eksisi

e 1 adet limonun suyu

e 50-75ml su

e 3-6 g kimyon

e 2-3 g karabiber

e istege bagli yenibahar

o Tuz

e Siislemek icin 1-2 dal maydanoz ya da 2 adet ceviz igi

Gaziantep Muhammarasinin Hazirlanmasi:

Taze biberli Gaziantep Muhammarast:

Taze kirmuizi1 biberler ayiklanip yikandiktan sonra kiyma makinesinde ya da dograyicida gekilir. Uzerine
galeta unu / gekilmis peksimet, doviilmiis ceviz igi, kimyon, kirmizi pul biber ve su ilave edilerek iyice karistirilir.
Limon suyu, nar eksisi, tuz ve zeytinyag: eklenerek tekrar iyice karigtirilir. Uzeri tercihe gore maydanoz yapraklart
veya ceviz i¢i ile siislenerek servisi yapilir.
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Pul biberli Gaziantep Muhammaras:

200 ml zeytinyag pul biberle karistirilarak dinlendirilir. Peksimetler suyla 1slatilip suyu sikilir, ceviz i¢i ve
pul biberli zeytinyagi ile iyice karistirilir. Bu karigima karabiber, yenibahar, kimyon, nar eksisi, tuz ve limon suyu
ilave edilerek tekrar karistirilir. Uzeri tercihe gore maydanoz yapraklari veya ceviz ici ile siislenerek servis yapilir.

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

Gaziantep Muhammarasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Gaziantep ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Muhammarasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
1 kisi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
1 kisi olmak iizere konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Gaziantep 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 metodunun uygunlugu.
e Gaziantep Muhammarasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Ayder Bah

108 sayil1 ve 01.09.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2019/116 numarali Ayder Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Tablo 2: Ayder Balinin Baz1 Ozellikleri

Ogzellik Deger

TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayist) 7732- 167147

Fruktoz (100 g baldaki)* 26,43-3557¢g

Glukoz (100 g baldaki)” 20,11-30,58 g
Fruktoz/glukoz 1,03-1,34

% Nem %15,8 - 18,8

HMF (hidroksimetilfurfural)” 0,7 ppm - 11,31 ppm
Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre) 88,92 - 196,17 mgGAE/kg
*Yiiksek performansh siv1 kromatografisi (HPLC) ile 6lgiilmiistiir.

113

ifadesi,
“Tablo 2: Ayder Balinin Baz1 Ozellikleri
Ozellik Deger
TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayist) 7732- 167147
Fruktoz+Glukoz (100 g baldaki, en az) 60 g
Fruktoz/Glukoz 1,03-1,34
% Nem %15,8 - 18,8
HMF (hidroksimetilfurfural)” 0,7 ppm - 11,31 ppm
Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre) 88,92 - 196,17 mgGAE/kg
*Yiiksek performansh siv1 kromatografisi (HPLC) ile 6lgiilmiistiir.

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Ayder Bah

Basvuru No : C2019/116
Basvuru Tarihi : 02.09.2019
Cografi Isaretin Ad1 : Ayder Bali
Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1
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: Smurlt Sorumlu Ayder Kaplica ve Asagr Simsirli Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi

: Kaplica Mah. Ayder A.Ambarlik No:126/A Camlihemsin RIZE

: Huri Agar (Barlak) (A¢ilim Marka Patent Ve Danmigmanlik Hizmetleri
Ltd. Sti.)

. Rize ili Camlihemsin ilgesinin Kackar Daglarimin kuzey yamaglarindan
baslayip Ardesen il¢esinde son bulan ve Firtina Vadisi ile Kavron, Hala,
Cat, Tunca, Durak ve Cayirdiizli havzalarini kapsayan Ayder Yaylasi

: Ayder Bal1 ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi, {irliniin
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Ayder Bali ibareli logo ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayder Baly; cografi sinirdaki ¢iceklenme sezonuna bagli olarak kestane bali ve multifloral ¢igek bali olmak

tizere iki gesittir.

Kestane bali agirlikli olarak Hala Deresi civarindan elde edilir. Rengi ¢icek balina gére daha koyu olup
iceriginde, cografi sinira 6zgii gigeklerden bir miktar polen bulunabilir.

Cigek bali ise, agirlikl olarak Kackar Daglarina kadar olan yerlerden elde edilen agik renkli baldir. iceriginde,
cografi sinira 6zgii kestane polenleri bulunabilir.

Ayder Bal1 iiretiminde; uzun dilleri sayesinde, derin tiiplii ¢cigeklerin de nektarlarindan yararlanabilen Kafkas

melezi 1rki arilar1 kullanilir.

Ayder Balimin melissopalinolojik yapisinda; dominant olarak Castanea sativa taksonunun polenleri,
sekonder olarak da Trifolium repens, Lotus corniculatus ve Coronilla orientalis taksonlarina ait polenler bulunur.

Cografi sinirda tiretilen ballarda; kestane poleni dominant olarak bulunuyorsa “kestane bali”’; dominant bitki
poleni yoksa ve bitki polenleri sekonder, mindr ve eser bitki polenlerinden olusuyorsa “¢igek bali” olarak tanimlanur.
Kestane poleni i¢in dominantlik orani1 % 90’1n tizeridir.

Tablo 1: Ayder Balimin Botanik Orijinleri ve Polen Spektrumlari

Ayder Balinin Botanik Orijinleri ve Polen Spektrumlari
(* >%45 Dominant (D),
Takson o . s (%16-44) Sekonder (S), (%3-15) Minér (M),
Numarast Bitki Familyas: Bitki Taksonu (<%3) Eser (E)
**Kestane poleni i¢in dominantlik oran1 %90’un iizeridir.)
1 Apiaceae Tanimlanayan M
2 Anthemis spp. M
Boyaci papatyasi, Okiizgdzii papatyasi

Centaurea spp.

3 S E
Peygamber ¢icegi
Asteraceae -

Petasites albus
4 S M

Lapaza gigegi

Tanacetum sorbifolium
5 - E
Pire otu
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Kara hindiba
. Berberis spp.
7 Berberidaceae Kadn tuzlugu
8 Betulaceae Betula_spp.
Hus agac1
. Cerinthe spp.
9 Boraginaceae Bal ofu
. Myosotis spp.
10 Boraginaceae Unutma beni gicegi
11 Brassicaceae Tanimlanayan
. Cardamine impatiens
12 Boraginaceae Tarakli kodimotu
13 Campanulaceae Campanula} Ia}!folla
Can gicegi
14 Caryophyllaceae Karanfilgiller
15 Cistaceae Laden ¢icegi
16 Cyperacea Carex spp.
yp Papiriis
Epigaea gaultherioides
17 N
Ericaceae Dag clmasi
18 Rhododendron spp.
Mor ¢igekli ormangiilii
19 Tanimlanamayan
20 Trifolium repens
Ak iiggiil
21 Fabaceae Coronllla.prlentalls
Ala korigen
Lotus corniculatus
22
Gazelboynuzu
23 Medicago spp.
Yonca
24 Facaceae Castanea sativa**
9 Anadolu kestanesi
25 Ajuga orientalis
Mayasil otu
Nepeta spp.
26 - .
. Giil nanesi
Lamiaceae -
27 Teucrium spp.
Kisa mahmut otu
28 Thymus praecox
Kirmizi gigekli ve yayilict yerortiicii kekik hibriti
. Plantago lanceolata
29 Plantaginaceae Ayak tabant ofu
30 Poaceae Bugdaygiller
Rumex spp.
31 Polygonaceae Kuzukulags
32 Ranunculaceae Ran"uvn“culqs SPp-
Diigiin ¢igegi
Fragaria vesca
33 s
Dag ¢ilegi
24 PrL'J'nus st
Siis erigi
Rubus idaeus
35 Rosaceae Ahududu
Rosa spp.
36 Giil
37 Tanimlanamayan
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38 Rubiaceae %‘o“gl:ln;t fﬂg E

39 Salicaceae siagllll)t( :gg..:l E

40 Tiliaceae Tllr:llgrflﬂr: E
Tablo 2: Ayder Baliin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger

TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayis1) 7732- 167147

Fruktoz+Glukoz (100 g baldaki, en az) 60 g

Fruktoz/Glukoz 1,03-1,34

% Nem %15,8 - 18,8

HMF (hidroksimetilfurfural)” 0,7 ppm - 11,31 ppm

Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre) 88,92 - 196,17 mgGAE/kg

*Yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC) ile 6lgiilmiistiir.

Cografi sinirdaki ariciligin tarihi eskiye dayanmakta olup yore halkinin 6nemli gegim kaynaklarindandir.
Cografi sinirda su kaynaklarinin ¢ok olmasi, ¢igekli bitki ortiisii ve yogun ormanlik alana sahip olmasi nedeniyle
ciceklenme siiresi uzundur. Cografi sinirin bu yapisi, arilarin beslenme ihtiyacini da karsilar.

Uretim Metodu:

Ayder Balinin iiretiminin yapildigi cografi sinira, yaklasik olarak 800 kovan yerlestirilir. Tiim kovanlar arici-
kovan takip sisteminde kayit altina alinir ve kayith olmayan kovanlardan bal satis1 yapilmaz.

Kislatma: Kafkas melezi irki arilar ve kovanlari, cografi sinir ve civarinda kiglatilir. Bal sezonuna hazirlik
islemleri de yine ayn1 yerde yapilir. Kovan temizligi ve bakiminda fiziksel yontemler uygulanir.

Arili kovanlar nisan-mayis aylarinda daha yiiksek rakimli yerlere taginarak daha 6nceden hazirlanmis
platformlara yerlestirilir. Kovanlar tagindiktan sonra balliklar (kabarmis ¢ergeve petekler) kovanlara yerlestirilir. Bu
asamadan sonra bakim ve ilaglama diginda herhangi bir islem yapilmaz.

Aricilar, arilarin 10 km’lik ugma alani i¢inde kendilerine belirlenmis bolgede kovanlarini kurarlar. Kovan
mesafeleri, bal bolgelerinin ¢igcek yogunluguna ve kovan sayisina goére 200 - 500 m arasinda degisebilir.

Zirai miicadelede, Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan izin verilen zirai ilaglar kullanilir.

Sagim: Temmuz ayinda ve geleneksel usullerle sagim yapilir. Koriikler kullanilarak hafif dumanlama yapilir
ve gerceveler, balliklardan ¢ikarilir. Cergevelerin sirlari sir bigagi veya taragi ile alindiktan sonra petekler, bal siizme
makinelerinde siizdiiriiliip 1-2 giin dinlendirilir. Dinlendirilen ballar, bal mumu ve ar1 pargalarindan arindirilmak
amacuyla tekrar siiziiliir.

Dolum ve Depolama: Siiziilen ballar, Siirli Sorumlu Ayder Kaplica ve Asag1 Simgirli Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi biinyesinde kurulan dolum tesisinde 0,5 kg, 1 kg ve 2 kg’lik cam kavanozlara doldurulup etiketlenir.
Ayrica siparis dogrultusunda farkli agirliklara gére de ambalajlanmasi miimkiindiir. Ambalajlanan ballar, 15°C*den
daha yiiksek sicakliktaki depolarda muhafaza edilir. Ballarin etiketinde, sagim sonrasinda yapilan analizlere uygun
olarak “cicek bali” veya “kestane bali” ifadelerine yer verilir.

Denetleme:

Denetimler; S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simgirli Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin
koordinatorliigiinde ve S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Hacettepe
Universitesi Biyoloji Béliimii Palinoloji ve Ar1 Uriinleri Boliimii ile Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigiinde gorevli
konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 3 defa, ayrica gerekli goriilen
hallerde veya sikayet {izerine her zaman yapilir. Diizenli olarak yapilan denetimler; kislatma, sagim ve pazarlama
donemlerinde gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; 6zellikle kovanlarin yerlestirildigi ve kiglatildig: yerler, kovan mesafeleri, sagim,
dolum ve depolama bakimindan iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ile Ayder Bali
ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Sagimdan sonra ve ayrica sikayet {izerine alinan numunelere, agagida belirtilen analizler yaptirilir.

Polen analizi ve TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayist)
Fruktoz (100 g baldaki)

Glukoz (100 g baldaki)

Fruktoz/glukoz

% nem

HMF (hidroksimetilfurfural)

Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre)

Sagimdan sonra alinan numunelere iliskin analiz masraflari, ilgili iiretici tarafindan karsilanir.

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

114 say1li ve 01.12.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/420 numarali Zara Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Zara Bali; cografi siirin florasinda yetisen bitkilerle beslenen ve Karniyol 1rki arilar tarafindan tiretilen
¢igek balidir.”

ifadesi,

“Zara Bali; cografi sinirin florasinda yetisen bitkilerle beslenen, Kafkas irki ve melezi arilar tarafindan
iretilen ¢igcek balidir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2020/420

Basvuru Tarihi 1 27.11.2020

Cografi Isaretin Adi : Zara Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal /Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Zara Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Demirciler Zara SIVAS

Cografi Simir . Sivas ili Zara ilgesi

Kullanim Bicimi : Zara Bal1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg: isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Zara Bali ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zara Bali; cografi sinirin florasinda yetisen bitkilerle beslenen, Kafkas irki ve melezi arilar tarafindan
iretilen ¢igek balidir. Hasad1 agustos ay1 ortasinda baglayip eyliil ay1 ortasina kadar siiren Zara Bali, petekli ve
stizme bal olarak iki sekilde piyasaya sunulur.

Onemli aricilik merkezlerinden biri olan Zara ilgesinde aricilik faaliyetleri 1350-1800 metre yiikseklikteki
yaylalarda yapilir. Bolgede basta kekik olmak iizere geven, kus figi, nane, ballibaba, bogiirtlen, sigirkuyrugu, 6lmez
otu, tag yoncasi, sogiit, yonca ve siitlegen bitkileri zengin bir flora olusturur.

Zara Balinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Prolin 750-1200 mg/kg

Sakkaroz (en fazla) %5
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Fruktoz+glukoz orani (en az) % 65
Fruktoz/glukoz 0,9-14
Nem orani % 16-17
Diastaz sayis1 (en az) 8
I?aluz(llg)c;éiziinmeyen madde (en 0,1/100 g
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,8 mS/cm

Balda protein ve ham bal delta
C13 degerleri arasindaki fark

Balda protein ve ham bal delta
C13 degerinden hesaplanan C4 %7
sekeri orani (en fazla)

HMF degeri (en fazla) 40 mg/kg
Naftalin (balmumunda) (en fazla) | 10 ppb

-1 veya daha pozitif

Zara Balinin organoleptik 6zellikleri:

Renk: Geven (keven) polenleri yogun olan bal agik sari1, kekik polenleri yogun olan bal ise koyu kirmizidir.
Tat: Buruk ve hafif keskindir.
Kivam: Koyu kivamlidir.

Zara Balinda baskin polenler; Astragalus subs. (Fabaceae) (% 42), belirgin polenler ise; Apiaceae (%12),
Lamiaceae (%7), Asteraceae (%), Onobrychis subs. (Fabaceae) (%4), Dipsaceae (% 2)’dir.

Zara Balinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim {rlinleri arasinda dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Zara Bal1 ¢igek bali olup petekli ve siizme bal olmak {izere 2 farkli sekilde iiretilir.
Zara Bali tiretiminde kullanilan kovanlar Langstroth tipi modern kovanlar olup TSE standartlarina uygundur.

Zara’da aricilik faaliyeti sabit aricilik seklinde yiiriitiiliir. Ekim-kasim aylarinda baslayan kiglama igin
Zara’da uygun bir yeri olmayan Zara Bal lireticileri kiglama igin ilge disina ¢ikar. Kiglama alan1 olarak genellikle
Tokat, Hatay, Osmaniye, Adana, Iskenderun, Mugla, Antalya ve Sivas illerinde valiliklerin uygun gérdiigii alanlar
kullanilir.

Kislama:

Arilarin kig1 gecirme donemidir. Sonbahar doneminde arilarin kiglik bakimi yapilir. Kovandaki bos
cerceveler ile icindeki ballar alinir. Havalarin sogumaya baslamasi ile birlikte, kovanlara polen ve ar1 keki ile kati
besleme yapilmaya baglanir. Giiz donemi beslemesinin amaci yaglanmig ve yipranmis is¢i arilarin 6liimii ile azalan
kovan niifusunun ilkbahar dénemine giiglii bir sekilde girmesini saglamaktir. Bolgede kis aylari soguk ve uzun
yasandig i¢in kapali alanda kislama yapilir. Kiglama alanlar fazla hava sirkiilasyonu olmayan, yogun ses ve 1siktan
uzak, nem ve sicaklik agisindan iyi izole edilmis yerlerdir. Koloniler yerden 20-25 cm yiikseklige konulur. Ust iiste
en fazla 3 kovan konulabilir. Koloniler yerlestirilirken zayif koloniler ortaya, gii¢lii koloniler ise birinci ve {i¢iincii
katlara konur. Boyle konulmasinin sebebi ise ortadaki zayif koloninin 1s1 kaybinin engellenmesi ve ilkbahara giiclii
bir sekilde ¢ikmasini saglamaktir.

Ilkbahar bakimu: ilkbahar bakiminda amag; arilarin kis1 nasil gegirdigini, kovanda mevcut gida miktarini, ana
arinin varligini, yumurtlama durumunu, is¢i ari miktarini, kovanda hastalik olup olmadigimi kontrol etmektir.
[Ikbahar bakimina nisan ay1 baginda baglanir. Kovanlarin ana ar1 kontrolleri yapilir, anasiz kolonilere ana ar1 konur
veya anali baska koloni ile birlestirilir. Ana armin yumurtlama durumuna ve is¢i artlarin miktarina bakalir,
kovanlarda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir ve gerekli tedbirler alinir. Kovan dip tahtalarinin temizligi yapilir,
nemli ve kiiflii olan dip tahtalar1 degistirilir. Arilarin Zara’ya nakil islemi nisan ay1 sonunda gercgeklestirilir.
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Besleme: ilkbahar bakimi yapildiktan sonra kovanlar ariliklara yerlestirilmeye baslanir. Kovanlar
yerlestirirken koloniler arasi sagirmayi onlemek amaciyla, kovanlar arasinda en az 2 metre mesafe birakilmasina
dikkat edilir. Arilarin kiglaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda koloninin beslenmesi ve kuvvetlendirilmesi i¢in bal, kek
ve polen takviyesi yapilir. Sicaklik durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artisa gére dnce koyu (2 birim
seker / 1 birim su) sonra da normal (1 birim seker / 1 birim su) surupla besleme yapilir. Boylece ilkbahara giigsiiz
ve zaylf girmis olan koloniler giiclendirilmis olur. Her arilikta arilarin su ihtiyacini gidermek icin bir suluk
bulundurulur.

Petekler: Temel petek ihtiyaci, daha 6nce kullanilmis peteklerin geri dontistimii ile karsilanir. Arilarin tirettigi
bal mumlar1 toplanip eritilerek kiilce haline getirilir. Daha sonra kiilge haline getirilen mumlar eritilir. Diizgiin
altigenler iceren ve sogutulan iki silindirin {izerine erimis bal mumu akitilir ve bal mumunun donmasi ile plaka
seklinde temel petekler elde edilir.

Bal akim donemi: 1 Temmuz-15 Agustos arasi balli bitkilerin tam olarak ¢igcek agtigi donemdir. Arilarin
yogun bir sekilde bu ¢igeklerden bal toplamasiyla bal akimi dénemi ger¢eklesmis olur. Bal akimu bittikten sonra bal
yaklagik 15 giin kovan i¢inde olgunlagmasi i¢in bekletilir.

Bal hasat donemi: Zara Bali hasadi; petek gozlerinin sirlandigi agustos ay1 ortasinda baglayip eyliil ay1
ortasina kadar siirer. Petekli balin sirlanmis olmasi balin olgunlagmis oldugunun gostergesidir. Hasada, petekli balin
tamaminin veya en az 2/3’tiniin sirlanmis oldugu peteklerden baslanir. Bal hasadi aksamiistii yapilir. Balin erken
donemde hasat edilmemesine dikkat edilir. Erken donemde hasat edilen ballarda nem orani yiiksek olacagindan bal
erken kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Hasatta kovan acilarak gerceve cikarilir. Uzerindeki arilar silkelenerek
gergeve, hazir bulundurulan temiz bal tagima sandigina konur. Burada tam sirli diizgiin petekler, petekli bal olarak
satilacagi i¢in posetlenip dinlendirmeye birakilir. Daha az sirlanmis diger petekler ise siizme odasina alinir.

Siizme ve Dinlendirme: Piyasaya siizme bal olarak sunulacak ballar siizme odasina alinarak siizme
makinesine yerlestirilir. Bal, siizme makinesinde siiziilerek krom ¢elik tanklara doldurulur ve hijyenik ortamda
dinlendirilmeye birakilir. 35-40 °C’ye 1sitilmis balin dinlendirilmesi sirasinda, baldan yogun olan parcaciklarin dibe
¢Okmesi ve baldan daha az yogun yabanci maddeler ile hava kabarciklarinin yiizeye ¢ikmasi ile balda bir miktar
durulma goriilir. Dinlendirilerek berrak, temiz ve parlak goriiniim alan ballar opak cam kavanoz veya TSE
standartlarina gore iiretilmis lakli tenekelere doldurulur.

Depolama: Ballar; paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agamalarda temiz ve kuru
yerlerde, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s1gindan korunarak ve 25 °C’yi asmayacak sekilde muhafaza
edilir. Uriiniin depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun olarak yapilir.

Zararlilarla Miicadele (varroa miicadelesi): Birincisi arilarin kiglaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda, ikincisi ise
eyliil ayina denk gelen bal hasadindan sonra olmak iizere, petek gozlerinde yavru oraninin en az oldugu donemlerde
gerceklestirilir. Varroa miicadelesinde kullanilan ruhsath ilaglar, ilag prospektiisiinde belirtilen talimatlara uygun
sekilde kullanilir.

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

Zara Balinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim iriinleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Zara Balinin {iretimindeki, arilarin kiglatma islemi harig biitiin islemleri,
belirlenen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Zara Ziraat Odasmin koordinatorliigiinde; Zara Ziraat Odasi, Zara flce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Zara Tarim Kredi Kooperatifi ve Zara ilgesi Bal Ureticileri Birliginden iiriin konusunda uzman en az 4
kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafinda gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak 6 ayda bir yapilir.
Ihtiyag duyulmasi ya da sikayet halinde her zaman denetim yapilabilir.

Zara Bali liretimi yapacak treticiler nisan-mayis aylarinda Zara Ziraat Odasina miiracaat ederek Zara Bali
iiretici kayit defterine kayit olurlar. Kayit yapildiktan sonra en ge¢ 15 giin iginde denetim mercii arilik yerinde
denetim yaparak kovan sayisini, konaklama noktasinin uygunlugunu ve flora yapisim kayit altina alir.
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Ureticiler bal hasadina baslamadan 15 giin 6nce tescil ettirene bal hasadi yapacagina dair bilgi verir. Bildirim
iizerine denetim mercii hasat zaman1 ariliga giderek denetim yapar ve seker profili, prolin, HMF, diastaz, pH ve
serbest asitlik degerleri bakimindan analiz yapilmasi i¢in numune alir. Yapilan analizlerin ticretleri iireticiden temin
edilir.

Denetim mercii tarafindan ayrica;

e ballarin tat, koku, aroma ve renk bakimindan uygunlugu,

e iiretimde kullanilan ar1 irki uygunlugu, 6zellikle ariliklarda su bulunup bulunmadigi, arilarin temiz su
ihtiyacini giderme sekli ve zararlilarla miicadele sekli bakimindan iretim metoduna uygunluk,

e {irliniin ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu,

e Zara Bali ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,

denetlenir.

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

110 sayil1 ve 01.10.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000231 numarali Kaymakli Kuru Kaymak ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Cografi isaretin adi1 karigiklik olmamasi sebebiyle Kaymakli Kuru Kaymagi olarak degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kaymakli Kuru Kaymaginda en az % 17,41 en ¢ok % 20,54 oraninda protein; en az % 68,88 en ¢ok %72,89
oraninda yag bulunur.

ifadesi,

” Kaymakli Kuru Kaymaginda en az % 17,41 en ¢ok % 20,54 oraninda protein; en az % 68,88 en ¢ok %72,89
oraninda siit yagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Kaymakli Kuru Kaymagin iiretiminde, cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir.
Sagilan siitler aliiminyum kaplarda toplandiktan sonra beyaz ve ince bir tiilbentle siiziiliir. Siitii kaynatmak igin;
tandir evi olarak isimlendirilen ve yere gomiilii olan tandir kullanilir. Tandir evi 60 cm derinlik ve 62 cm ¢apinda
olup tavaninda ve giiney cephesinde penceresi bulunur, tek goz odalidir”

ifadesi,

“Kaymakli Kuru Kaymagin iiretiminde, cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir.
Sagilan siitler gida ile temasa uygun kaplarda toplandiktan sonra beyaz ve ince bir tiilbentle siiziiliir. Siitii kaynatmak
icin; tandir evi olarak isimlendirilen ve yere gémiilii olan tandir kullanilir. Tandir evi 60 cm derinlik ve 62 cm
capinda olup tavaninda ve giiney cephesinde penceresi bulunur, tek goz odalidir.”

seklinde degistirilmistir.

“Yas kaymak, delikli kalburun iizerinde ve 4-12°C arasindaki sicaklikta giines gérmeyen bir alanda 24 saat
bekletilerek kurutulur. Kalburun delikli olmasi, iistten ve alttan ayni sartlardaki havayi alan kaymagin her tarafinin
esit sekilde ve esit siirede kurumasini saglar. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi, tiim yil boyunca yapilabilir.”

ifadesi,

“Yas kaymak, delikli kalburun iizerinde ve 4-12 °C arasindaki sicaklikta giines gérmeyen, gida hijyeni
kriterlerine uygun bir alanda 24 saat bekletilerek kurutulur. Kalburun delikli olmas, iistten ve alttan ayni sartlardaki
havay1 alan kaymagin her tarafinin esit sekilde ve esit siirede kurumasini saglar. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi,
tlim y1l boyunca yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Kaymakh Kuru Kaymag

Basvuru No : C2021/000231

Basvuru Tarihi : 03.06.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kaymakli Kuru Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu . Kuru kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kaymakli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bekiraga Mah. Belediye Cad. No:20 NEVSEHIR
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Cografi Simir . Nevsehir ili Merkez ilgesi Kaymakli beldesi

Kullanim Bi¢imi : Kaymakli Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin
ambalaji izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Kaymaklt Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaymakli Kuru Kaymagi; tereyagi kivaminda, protein ve yag orani yiiksek, gozenekli, kuru, hafif, sert ve
yarim ay goriiniimiinde olan ve inek siitii kullanilarak iiretilen kaymaktir.

Kaymakli Kuru Kaymaginda en az % 17,41 en ¢ok % 20,54 oraninda protein; en az % 68,88 en ¢cok %72,89
oraninda siit yagi bulunur.

Kaymakli Kuru Kaymagin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinirin yemek kiiltiirii iginde 6énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinirda, Kaymakli Kuru Kaymagi igin 2006 yilindan itibaren yillik periyotlarla Kaymak Festivali
diizenlenmektedir. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi, 6zellikle kaymagin kurutulmasi asamasinda cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kaymakli Kuru Kaymagmn iiretiminde, cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir.
Sagilan siitler gida ile temasa uygun kaplarda toplandiktan sonra beyaz ve ince bir tiilbentle siiziilir. Siitii kaynatmak
icin; tandir evi olarak isimlendirilen ve yere gomiilii olan tandir kullanilir. Tandir evi 60 cm derinlik ve 62 cm
¢apinda olup tavaninda ve giiney cephesinde penceresi bulunur, tek géz odalidir.

Tandir evi, saman ve hayvansal giibre ile yakilip iizerine, 65 cm uzunlugunda ve 3 cm genisligindeki demir
cubuklar ¢apraz sekilde konur. 8 litre siit; bakir tencereye koyulup demir gubuklarin tizerine yerlestirilerek kaynatilir.
Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra tenceresiyle birlikte tandirdan alinir.

Tandirda yanan ates koz halindeyken, lizerine 63 cm gapinda ve 3,5 cm derinligindeki bakir tepsi yerlestirilir.
Tepsi 1sininca, beyaz tiilbentten siizillen kaynamis siit, kademeli olarak 10 cm yiikseklikten baglayip 1 metre
yiikseklige kadar kaldirilarak tepsiye dokiiliir. Bu asamada siitiin yiizeyinde olusan kopiikler, kaymagin gozenekli
yapida olmasini saglar. Kaymak kuvvetli ateste pisirilmedigi i¢in, atesin tekrar kuvvetlenmemesi amaciyla, tandir
evinin yere gdmiilii olan zemindeki bacasi, kumas yumagi ile tikanir ve siit, 6-7 saat pismeye birakilir.

Kaymak; pistikten sonra bakir tepsinin kenarlarina yapisan kaymak bigak ile ayrilir. 1 m uzunlugunda ve 1
cm ¢apinda olan oklava ile tepsiden alinir. Tepsiden kaldirirken yarim daire seklini alan kaymak, ters ¢evrilmis
kalburun tizerine konur. Kalburun yarigcapt 40 cm ve yiiksekligi 30 cm olup tabaninda, yaklasik 0,8 cm ¢apinda
delikler bulunur. Cevresi agagtan, delikli kismi1 ise deriden mamul sirimlarla yapilmistir. Yag kaymagin bakir
tepsiden dagilmadan kaldirilmasi ve bu amagla 6zel olarak iiretilmis kalbura konulmasi agamasi ustalik becerisi
gerektirir.

Yas kaymak, delikli kalburun tizerinde ve 4-12 °C arasindaki sicaklikta giines gérmeyen, gida hijyeni
kriterlerine uygun bir alanda 24 saat bekletilerek kurutulur. Kalburun delikli olmas, iistten ve alttan ayni sartlardaki
havay1 alan kaymagin her tarafinin esit sekilde ve esit siirede kurumasini saglar. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi,
tiim y1l boyunca yapilabilir.

Kaymakli Kuru Kaymagi buzdolabinda 14 giin saklanabilir. Soguk zinciri kirtlmadan -1 ila -18°C araliginda
1 y1l muhafaza edilebilir. Kaymakli Kuru Kaymag: yarim daire seklinde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda
satisa sunulur.

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

Kaymakli Kuru Kaymagin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi siirin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, 6zellikle kaymagin kurutulmasi asamasinda cografi sinira dzgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kaymakli Kuru Kaymagin tiim iiretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kaymakli Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Kaymakli Belediye Bagkanligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 2 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir. Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenler ile ara¢ ve gereglerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugu; tiriniin gériiniimiiniin ve muhafaza kogullarinin uygunlugunu ve Kaymakli Kuru Kaymagi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Oltu Tas1

192 tescil sayili Oltu Tag1 ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e “Uriin Adx: Oltu Tas1”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Dogal tas / Diger iiriinler”
seklinde degistirilmistir.

e “Cografi Isaretin Kaynaklandig1 Alan: Oltu”
ifadesi ¢ikarilmigtir.

e “Cografi Simin: Tiirkiye”

ifadesi,

“Cografi Smir: Erzurum ili Oltu ilgesi”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

_ “Oltu Tas1 ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer
alir. Uriliniin kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Oltu Tas1 ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Oltu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Oltu Yer Bilimleri Fakiiltesinden iki
ogretim elemani, Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulundan iki 6gretim elemani, Oltu Tasini Gelistirme
Sanatkarlarin1 Koruma ve Kalkindirma Derneginden iki {iyeden olusacak denetim komisyonu tarafindan denetim
faaliyetlerini periyodik olarak ayrica sikdyet olmasi halinde her zaman yapabilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Oltu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Oltu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulundan, Oltu Tasim Gelistirme Sanatkarlarim Koruma ve Kalkindirma
Derneginden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez,
ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Antep Katmeri

264 tescil sayili Antep Katmeri ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:
“Cografi isaret ibaresini tasiyan logo iiriin ambalajinda yer alir.”
ifadesi,

“Antep Katmeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji
tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antep Katmeri ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Antep Katmerinin hamuru i¢in 1 kg bugday unu, 550 ml klorsuz su, 20 g tuz bir kapta karistirilarak
yogurulur. 160 ila 180 g hamur yumaklar1 hazirlanir ve pistiginde kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile
hamurun {ist kism1 yaglanarak 8 ila 10 saat aras1 buzdolabinda bekletilir. ilk olarak bitkisel s1v1 yag ile yaglanmis
tezgdh iizerinde elle diizlestirilir ve merdane ile 25-30 cm ebadinda acilir. Daha sonra elle gerdirilip savrularak
ortalama 140 cm capinda bir daire ebadina getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 alinarak ortalama 100-110 g’lik
kismi kullanilir ve igine 70-90 g Antep Fistig1, 15-20 g sadeyag (%99,9 oraninda siit yagi i¢eren tereyagi), 60-80 g
pancar sekeri, yaklagik 130-150 g sahan kaymagi (siitiin kaynatilip sogumasi sirasinda {ist katmaninda olusan
kaymak) katilir. Hamur kare mektup zarfi seklinde 20x20 ila 25x25 cm ebatta katlanarak hazirlanir. 200 °C’de
onceden 1sitilmig firinda yaklasik 7-8 dakika iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra iizeri
istege gore kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hafif¢e yaglanir. Servis kolaylig1 agisindan pisirilen Antep
Katmeri 3-5 cm kenar uzunlugunda kare ya da mekik seklinde parcalar halinde kesilerek servis edilebilir veya
ambalajlanir. Pigmeden 6nceki agirlik yaklasik 450 (+- 50) g, pistikten sonraki agirlik 400 (+- 30) g’dir”

ifadesi,

“Antep Katmerinin hamuru igin 1 kg bugday unu, 550 ml klorsuz su, 20 g tuz bir kapta karistirilarak
yogurulur. 160 ila 180 g’lik hamur yumaklar1 hazirlanir ve pistiginde kokusunu vermeyecek bitkisel siv1 yag ile
hamurun st kismi yaglanarak 8 il 10 saat arasi buzdolabinda bekletilir. Bitkisel sivi yag ile yaglanmis tezgah
tizerinde elle diizlestirilir ve merdane ile 25-30 cm ebadinda agilir. Elle gerdirilip savrularak yaklagik olarak 140 cm
¢apinda bir daire sekline getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 kesilip alinarak ortalama 100-110 g’lik kismu kullanilir
ve i¢ine 70-90 g Antep Fistig1, 15-20 g sadeyag (%99 oraninda siit yag1 igeren tereyagi), 60-80 g beyaz seker,
yaklasik 130-150 g sahan kaymag: (siitiin kaynatilip sogumasi sirasinda iist katmaninda olusan kaymak) katilir.
Hamur, 20x20 ila 25x25 cm ebatta kare mektup zarfi seklinde katlanir. Donuk olarak pazarlanacak Antep Katmeri
bu asamada -40°C’de 1,5 saat soklanarak dondurulur. Donuk iiriinler ambalajlanir ve -18°C’de depolanir. Antep
Katmeri, 200 °C’de 6nceden 1sitilmis firinda iizeri kizarincaya kadar yaklasik 7-10 dakika pisirilir. Firindan
¢ikarildiktan sonra lizeri, istege bagli olarak kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hafif¢e yaglanir. Servis
kolaylig1 agisindan 3-5 cm kenar uzunlugunda kare ya da mekik seklinde pargalar halinde kesilerek servis yapilir
veya ambalajlanir. Pigmeden dnceki agirlik yaklagik 450 (£50) g, pistikten sonraki agirlik ise 400 (£30) g’dir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Antep Katmeri 1400°lii yillardan bugiine kadar Gaziantep’te iiretilmektedir. Uretimi zor olan ve ustalik
gerektiren Antep Katmeri; Antepli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan g¢iraga aktarilarak giiniimiize
ulagmustir.

ifadesi,

“Antep Katmeri, 1400°1ii yillardan itibaren Gaziantep’te iiretilmektedir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep
Katmerinin tiim liretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Antep Siveydizi

331 tescil sayili Antep Siveydizi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Antep Siveydizinin 5-6 kisilik porsiyonunda;”
ifadesi,

“Antep Siveydizinin 8-10 kisilik porsiyonunda;”
seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Antep Siveydizi yemeginin liretimindeki denetimi 555 sayili KHK hiikiimlerine uygun olarak, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii Temsilcisi koordinatérliigiinde, Gaziantep Gida, Tarim ve Hayvancilik 1
Miidiirligii Temsilcisi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlart Odalar1 Birligi Temsilcisi’nden olusacak 3 kisilik bir
denetim kurulu denetler.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve
Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
“Denetim Kurulunun Gérevleri:”
ifadesi,

“Denetim merciinin gorevleri:”

seklinde degistirilmistir.
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4. Vakfikebir Kiilek Peyniri

764 tescil sayil1 Vakfikebir Kiilek Peyniri ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmast uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:
“Vakfikebir Kiilek Peynirinin denetimine esas kriterler agsagidaki gibidir.

1. Vakfikebir Kiilek Peynirinden dikey bir kesit alinarak bir sira peynir, bir sira ¢okelek olmak iizere
katmanli yapisinin agik bigimde goriiliip goriilmedigi kontrol edilir.

2. L, a, b degerleri iizerinden renk dl¢timleri yapilir.

3. Vakfikebir Kiilek Peynirinin pH degeri, asitlik degeri, yag degeri (yagli, yarim yagli ve az yagli peynirler
i¢in), toplam protein degeri ve tuz igerigi kontrol edilir.”

ifadesi,

“Vakfikebir Kiilek Peynirinin denetimine esas kriterler asagidaki gibidir.

1. Uriinden dikey bir kesit alinarak bir sira peynir, bir sira ¢okelek olmak iizere katmanl yapisiin acik
bicimde goriiliip goriilmedigi.

2. Gerekli goriilen durumlarda iriinden numune alinarak yapilan analizlerin; L, a, b degerleri iizerinden renk
ol¢timleri, pH degeri, asitlik degeri, yag degeri (yagli, yarim yagl ve az yagli peynirler i¢in), toplam protein

degeri ile tuz igerigi bakimindan uygunlugu.
3. Peynirin olgunlagmast i¢in yer altinda veya findik kabuklarinin iginde gomiilii olarak 3-6 ay bekletilmesi.”

seklinde degistirilmistir.



