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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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




2026/215 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 16.02.2026

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 215. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000341
2. C2024/000074
3. C2024/000328
4, C2024/000363
5. C2025/000155
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Bafra Pirinci

Hatay Sam Tatlis1
Zivzik Nar1

Hatay Helva Hattus

Eminonu Balik Ekmek

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
14
17

19

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1816

2. 1817

3. 1818

4. 1819

5. 1820
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Tekirdag Ramazan Coregi
Siirt Pirtike Corbast

Sivas Kellesi

Haymana Sucugu

Hatay Sarma Igi / Hatay Kisirt

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

21
24
26
28

30

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige
Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000256 Savastepe Kalemkdy Uziimii 32
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1109 Milas Cekiske Zeytini 36
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Bafra Pirinci

Basvuru No : C2022/000341

Bagvuru Tarihi 1 11.10.2022

Cografi isaretin Ad1 : Bafra Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger iirtinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bafra Kaymakamlig:

Basvuru Yapanin Adresi . Biiytikcami Mah. Cumbhuriyet 2 Meydan1 Bafra SAMSUN

Vekil : Litfiyenur KARA (Kutlu Marka Patent ve Miisavirlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Samsun ili Bafra Ovast

Kullanim Bicimi : Bafra Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bafra Pirinci, Bafra Ovasi’nda asagida tanimlanan bolgelerde uzun tane c tipi olarak tanimlanan tohumlar
kullanilarak yetistirilen geltiklerden, yine cografi sinirda kavuzlari soyulup parlatilarak elde edilen piringlerdir. Bafra
Ovasi, Kizilirmak Deltasi’nin olusturdugu aliivyal bir arazi olarak tanimlanir. Bafra il¢esi, Kizilirmak Nehri’nin
tasidigr zengin allivyonlu topraklarin meydana getirdigi genis delta lizerinde kuruludur. Ova, yaklasik 40 km
uzunluga ve yer yer 20 km derinlige sahip olup Karadeniz Bblgesi’nin en biiyiik ova diizliigii niteligindedir.

Bafra Pirinci tiretimi amaciyla geltik bitkileri Kizilirmak Nehri’nin Karadeniz’e dokiildiigii yerden baslayarak
yaklagik 30 km’lik hat boyunca, nehrin her iki yakasinda yer alan ve ortalama 14 km genislige ulasan alanda 0 - 20
metre yiikselti araliginda tiretilir. Cografi sinir igerisinde ¢eltik tarimu iki veya ii¢ yillik miinavebe sistemi ile yapilir.

Celtik bitkisi, erken ilkbahar donemindeki ekim ve vejetatif gelisme sathasinda serin iklim kosullarinda, dane
dolum ve olgunlagsma dénemlerinde ise sicak kosullarda gelisir. Bafra Ovasi’nda kiglar 1lik, yazlar ¢ok sicak ve
kurak geger. Ovanin Akdeniz iklimine 6zgli mikroklima 6zellik géstermesi, ¢eltik tanelerinin boyutlari, dolgunlugu
ve seffaf goriiniimii iizerinde etkili olur. Sicaklik kosullarinin etkisiyle geltikte dekara verim 765 - 852 kg arasinda
gergeklesir.

Giinliik giineslenme siiresi haritalar1 incelendiginde, Bafra Ovasi 6,01 - 6,25 saat/giin ortalama giineslenme
siiresi ile Karadeniz Bélgesi’nde en yiiksek degerlere sahip oldugu goriiliir. Ozellikle generatif gelisme ve tane
dolum donemlerinde 1s1iklanma siiresinin; geltik tane eni, uzunlugu, genisligi ve bin tane agirligi tizerinde olumlu
etkileri bulunur. Ovanin az yagis almasi ve giineslenme siiresinin uzun olmas, ¢eltigin tane boyunu ve tane agirligini
artirir.

Bafra Ovasi’nin topraklari killi-tinli yapida aliivyal 6zellik gosterir ve hafif ile orta dereceler arasinda degisen
tuzluluk igerir. Tuzlu toprak kosullarinda yetistirilen geltik taneleri daha camsi ve mat bir goriiniim kazanir, tanelerde
beyaz gobekli veya tebesirli alan olugumu azalir.

Bafra Pirincinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi bulunur ve Bafra Ovasi’nin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yer tutar. Cografi sinirin toprak yapist ve iklim 6zelliklerinin geltik yetistiriciligine elverisli olmasi, bolgede uzun
yillardir geltik tarimi yapilmasi sonucu ireticilerin bilgi ve tecriibe kazanmasi ile iiriiniin kalite 6zelliklerinin
stireklilik gdstermesinin yani sira cografi sinir ile Bafra Pirinci arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Celtik bitkisinin hasad1 ve harmanindan sonra elde edilen kavuzlu {iriine geltik, kavuzlar1 soyulmus fakat
parlatma islemi yapilmamis daneye kargo, kavuzlari soyulmus ve parlatilmis iiriine piring adi verilir. Asagida
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belirtilen sekilde cografi sinirda yetistirilen ¢eltiklerden yine cografi sinirda kavuzlari soyulup parlatilarak elde
edilen piringler Bafra Pirinci olarak adlandirilir.

Toprak hazirlig

Uretim igin geltik tarimi % 4’e kadar egime sahip arazilerde yapilir. Toprak hazirligi amaciyla tavalar saban
yardimiyla siiriilerek ilk siirim iglemi yapilir. Arazide daha dnce Bafra Pirinci iiretimi yapilmissa ilk siiriim islemi
hasadin ardindan 1 ay iginde yapilmalidir. Mart ayinda hava sartlar1 miisait olunca ikinci siirim goble disk
yardimryla yapilir. Ardindan dik kiiltivatér yardimryla toprak inceltilerek lazerli tesviye yapilir. Daha sonra toprak
giibrelemesi yapilarak diskora ve tirmik yardimiyla giibrenin toprak icerisine karismasi saglanir. Tir pullugu
kullanilarak toprak seddeler olusturulmak suretiyle tavalar hazirlanir. Arazinin topografik 6zelliklerine bagli olarak
tavalarin her biri en az 40 - 50 metre ebatlarinda olusturulur.

Tavalar olusturulduktan sonra kesanlama yapilarak toprak hazirligi tamamlanir. Kesanlama islemi i¢in kesan
aleti kullanilir. Kesan aleti traktor arkasina ii¢ kollu aski sistemiyle takilan 4 veya 5 metre boyunda diiz bir boru
seklinde tarim aletidir. Kesanlama igleminde tavalar 5 - 10 cm su ile doldurularak tavalarin i¢leri diizlenir. Bu islemle
ayni zamanda topragin iist kisminda yumusak biinyeli bir tabaka olusturulur.

Ekim zamam ve siklig1

Bolgede Bafra Pirinci {iretimi i¢in tohum ekimi, toprak sicakliginin 12 - 15 °C iistiine ¢iktig1 zaman takip
edilerek mayis ayi iginde yapilir. Tohumluk olarak uzun tane c tipi olarak tanimlanan tohumlar kullanilir. Ekim
islemi, tohumlara &n ¢cimlendirme uygulamasindan sonra yapilir. On ¢cimlendirme islemi igin guvallar icerisinde yer
alan ¢eltik tohumlar1 36 - 48 saat su igerisinde bekletildikten sonra sudan ¢ikartilip, 12 - 24 saat ¢uval igerisinde
kuru ortamda bekletilir. Ekim islemi; elle, traktor arkasina asili giibre sagict ya da drone ile su igerisine serpme
seklinde yapilir. Dekara 18 - 22 kg tohum atilir.

Sulama

Tavalar olusturulduktan sonra topragin su sizdirma durumuna gore her giin ya da giin asir1 tavalara su
doldurma islemi yapilir. Su arklarindan gelen suyla tavalar doldurulur. Ekimden hasada kadar olan dénemde tarla
yiizeyi suyla kapli tutulur.

Su yiiksekligi, bitkilerin gelismesine bagli olarak asagida belirtildigi sekilde artirilir.

Celtik bitkisinin hasadi ve harmanindan sonra elde edilen kavuzlu triine ¢eltik, kavuzlari soyulmus fakat
parlatma iglemi yapilmamig daneye kargo, kavuzlari soyulmus ve parlatilmig iriine piring adi verilir. Asagida
belirtilen sekilde cografi sinirda yetistirilen geltiklerden yine cografi sinirda kavuzlari soyulup parlatilarak elde
edilen piringler Bafra Pirinci olarak adlandirilir.

Toprak hazirhig

Uretim igin geltik tarim1 % 4’e kadar egime sahip arazilerde yapilir. Toprak hazirligi amaciyla tavalar saban
yardimiyla siiriilerek ilk siirlim igslemi yapilir. Arazide daha 6nce Bafra Pirinci iiretimi yapilmigsa ilk siirim iglemi
hasadin ardindan 1 ay i¢inde yapilmalidir. Mart ayinda hava sartlar1 miisait olunca ikinci siirim goble disk
yardimiyla yapilir. Ardindan dik kiiltivator yardimiyla toprak inceltilerek lazerli tesviye yapilir. Daha sonra toprak
giibrelemesi yapilarak diskora ve tirmik yardimiyla giibrenin toprak icerisine karigmasi saglanir. Tir pullugu
kullanilarak toprak seddeler olusturulmak suretiyle tavalar hazirlanir. Arazinin topografik 6zelliklerine bagli olarak
tavalarin her biri en az 40 - 50 metre ebatlarinda olusturulur.

Tavalar olusturulduktan sonra kesanlama yapilarak toprak hazirligi tamamlanir. Kesanlama islemi i¢in kesan
aleti kullanilir. Kegan aleti traktor arkasina {i¢ kollu aski sistemiyle takilan 4 veya 5 metre boyunda diiz bir boru
seklinde tarim aletidir. Kesanlama isleminde tavalar 5 - 10 cm su ile doldurularak tavalarin i¢leri diizlenir. Bu islemle
ayni zamanda topragin iist kisminda yumusak biinyeli bir tabaka olusturulur.

Ekim zamani ve siklifi

Bolgede Bafra Pirinci iretimi igin tohum ekimi, toprak sicakliginin 12 - 15 °C iistiine ¢iktigi zaman takip
edilerek may1s ayi i¢inde yapilir. Tohumluk olarak uzun tane c tipi olarak tanimlanan tohumlar kullanilir. Ekim
islemi, tohumlara &n ¢imlendirme uygulamasindan sonra yapilir. On ¢imlendirme islemi igin guvallar igerisinde yer



2026/215 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.02.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

alan ¢eltik tohumlar1 36 - 48 saat su igerisinde bekletildikten sonra sudan ¢ikartilip, 12 - 24 saat ¢uval igerisinde
kuru ortamda bekletilir. Ekim islemi; elle, traktor arkasina asili giibre sagici ya da drone ile su igerisine serpme
seklinde yapilir. Dekara 18 - 22 kg tohum atihr.

Sulama

Tavalar olusturulduktan sonra topragin su sizdirma durumuna gore her giin ya da gilin asir1 tavalara su
doldurma islemi yapilir. Su arklarindan gelen suyla tavalar doldurulur. Ekimden hasada kadar olan donemde tarla
ylizeyi suyla kapli tutulur.

Su yiiksekligi, bitkilerin gelismesine bagl olarak asagida belirtildigi sekilde artirilir.

— Cimlenme, fide gelismesi, erken kardeslenme (1 mayis - 30 haziran) déneminde su yiiksekligi 3 - 5 cm.
Kardeslenme devresi sonunda (1 temmuz - 15 agustos) su yiiksekligi 5 - 10 cm.

Salkim olusum déneminde su yiiksekligi 15 cm. (16 agustos - 30 agustos)

— Cigeklenme doneminde (16 agustos - 30 agustos) su yiiksekligi 15 cm.

Hasattan 10 giin Oncesine kadar tavalara su verilmesi durdurulmamalidir. Giibreleme ve ilaglama
uygulamalarinda tava i¢indeki sular, drenaj kanallarina verilerek tavalar tamamen bosaltilmalidir.

Giibreleme

Celtik bitkisinin yetismesi i¢in toprakta azot, fosfor ve potasyuma daha fazla ihtiya¢ duyulur. Mevcut
topragin analiz sonuglarina gore bu elementleri iceren gerekli giibre cinsleri topraga verilir.

Toprak hazirhk asamasinda sonra birinci iist giibreleme ekimden 25 - 30 giin sonra yapilir. Ikinci iist
giibreleme ekimden 50 - 60 giin sonra yapilir. Giibreleme tavalardaki sular drene edildikten sonra uygulanir. Giibre
serpildikten 1 - 2 giin sonra tekrar tavalara su doldurma yontemi ile su verilir.

Hastalik ve yabanci otlarla miicadele

Celtik su i¢inde yetisen, sicak ve nemli iklim kosullarina uyum gostermis bir bitki oldugundan, diger kiiltiir
bitkilerine gore hastaliklarin ortaya ¢ikisi ve yayilmasi daha fazla olmaktadir. Bu hastaliklarin kontrolii ilagh
miicadele ile yapilir. Ilaglama sabah erken veya aksam serinliginde, riizgarsiz havada yapilir.

Bolgede en dnemli olan ¢eltik yanikligi hastaligina kurt bogazi, sam vurmasi ve pas gibi isimler verilir. Bu
hastalik mantar1 kaynakli bir hastaliktir ve ¢eltigin yaprak ayasinda, kininda, sap ve salkim kisimlarinda goriiliir.
Hastalik % 80 - 98 orantili nem, 26 - 28 °C sicaklik ve bulutlu havada baslar. Yaprak lekeleri temmuz ayindan
itibaren, ig veya baklava dilimi seklinde, iki ucu sivri, ortast gri bej veya saman sarist lekeler seklinde goriiliir.
Baslangigta kiiciik olan lekeler bilyiir, birlesir ve yapragin kurumasina neden olabilir.

Celtik yanikligi ile kiiltiirel miicadele i¢in temiz tohum kullanmali, hastaliga dayanikli ¢esitler ekilmeli, hasat
sonrast aniz bozulmali, fazla azotlu giibre vermekten kaginmali ve sulama suyunun soguk olmamasina 6zen
gdsterilmelidir. Kimyasal miicadele icin ise yesil aksam ilaglamas1 seklinde kimyasal miicadele yapilir. Ilaglama
hastalik etmeninin belirtilerinin gériilmesini takiben yapilmali, ilaglar dozunda ve zamaninda uygulanmalidir.

Hasat zamam ve yéntemi

Hasat, eyliil ve ekim aylarinda yapilir. Celtikler, salkim ¢ikardiktan 42 giin sonra hasat edilir. Hasat ve
harmanlama islemi kombine paletli bigerdoverlerle yapilir. Celtik hasat edildikten sonra 12 saat igerisinde
kurutulmalidir. Kurutma islemi giines altinda sergenlerde 4 - 5 giin tutularak ya da mekanik kurutma tesislerinde 4
- 8 saat igerisinde yapilir. Kavuzdan ayirma ve parlatma islemi piring fabrikalarinda bulunan 6zel makineler
vasitastyla yapilir.

Depolama ve ambalajlama

Uriin depolanmadan 6nce, ¢iplak tane, kirik tane, bos kavuz, sap-saman pargalar1 ve diger yabanci
maddelerden temizlenir. Depolama islemi, ambarlarda tane nemi %14’e diisiiriildiigiinde bez veya keten ¢uvallar
icerisinde uygulanir. Cuvallar, agactan yapilmis platformlar tizerine yigilarak depolanir. Depolarin yagmur ve
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kardan korunmasi ve yeterli hava almasi yeterlidir. Bafra Pirinci 2,5 ve 5 kg paketler halinde ambalajlanarak
piyasaya sunulur.

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

Bafra Pirincinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi bulunur ve Bafra Ovasinin tarim ekonomisinde énemli bir
yer tutar. Cografi sinirin toprak yapist ve iklim 6zelliklerinin geltik yetistiriciligine elverisli olmasi, bolgede uzun
yillardir geltik tarimi yapilmasi sonucu {ireticilerin bilgi ve tecriibe kazanmasi ile iriiniin kalite 6zelliklerinin
stireklilik gostermesinin yani sira cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunan Bafra Pirincinin tiim iretim agamalart,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bafra Kaymakamliginin koordinatorliigiinde ve Bafra Kaymakamligi, Bafra Ticaret ve Sanayi
Odas1, Bafra flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bafra Ziraat Odasindan konuda uzman 1’er kisinin katilimiyla 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

— Uretimin cografi smirda yapilmast,
—  Uretim metoduna uygunluk
— Bafra Pirinci ibaresinin ve mahre¢ 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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2. Hatay Sam Taths1

Basvuru No : C2024/000074

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Sam Tatlist

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

: Hatay Sam Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Hatay Sam Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Sam Tatlisy; irmik, seker, siit ve vanilya ile hamuru hazirlanan ve ardindan {izerine serbet dokiilerek
Antep fistig1 veya yer fistig1 ile servis edilen Hatay iline 6zgii serbetli bir tatlidir.

Hatay Sam Tatlis1 Balkan kokenli bir tatlidir. Balkan tatlilarindan revani ile Ortadogu tatlarindan Halep
tatlisinin, Birinci Diinya Savasinin zorlu kosullarinda birlestirilmesinden ortaya ¢ikmistir. Savas doneminde un ve
yumurta bulunamadig1 i¢in donemin sartlarinda Hatay Sam Tatlis1 tiretilmistir.

Hatay Sam Tatlist cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Sam Tatlis1 tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi
sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:
6 porsiyon Hatay Sam Tatlisi i¢in kullanilacak bilesenler asagidaki gibidir.
Hatay Sam Tatlis1t hamuru igin gereken bilesenler:

— 500 g irmik

— 400 g beyaz seker
— 10 g kabartma tozu
— 400 ml siit

— 10gvanilya

— 1 g karbonat

Serbeti i¢in bilesenler:

— 750 g seker
— 800 ml su
— 100 g limon suyu

Uzeri i¢in;
— Istege bagli yer fistig1 veya Antep fist1g

Irmik, seker, vanilya, karbonat ve kabartma tozu genis bir karistirma kabia alinir ve harmanlamr. Uzerine
stit de eklenerek karistirir. Hamur 1s1ya dayanikli cam bir firin tepsisine yayilir ve tizerine yer fistig1 veya Antep
fistig1 dizilir. Ardindan dnceden 1sitilmig 200 °C derece firinda 30 — 35 dakika kadar pisirilir.

Seker ve su uygun bir tencerede karistirilir ve ocak {izerinde kaynamaya birakilir. Kaynama basladiginda
limon suyu eklenir ve 5 dakika daha kaynatilir ve kaynatma islemi tamamlanir. Hamur pistikten sonra dilimlenir,
iizerine soguyan serbet dokiiliir ve servis edilir.

Hatay Sam Tatlisinin irmikle hazirlanan hamurunun yagsiz olmasi ve serbetinin soguk olarak doékiilmesi,
trliniin dogru kivamini ve kendine 6zgii yapisini kazanmasinda belirleyici unsurlardir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Sam Tatlist cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii icinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Sam Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Sam Tatlis1 ibaresi ve mahrec 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. Zivzik Nan

Basvuru No : C2024/000328

Basvuru Tarihi 0 19.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Zivzik Nar1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT

Cografi Simir : Siirt ili Sirvan ve Pervari ilceleri

Kullanim Bicimi : Zivzik Nari ibaresi ve menge adi iriiniin ambalaji {izerinde yer alir.

Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde kullanilmadiginda, Zivzik Nari
ibaresi ve menge adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zivzik Nari, Punica granatum L. tiiriine ait cografi sinirda yetistirilen yerel bir nar ¢esididir. Zivzik Nar1
adimu Siirt ilinin Sirvan il¢esine bagl Zivzik (Dislinar) koyiinden alir. Siirt ili sinirlar1 iginde Botan ¢aymim kiyisinda
Sirvan ve Pervari il¢eleri ve bagl kdylerinde iiretimi yapilir.

Zivzik Narmn ayirt edici 6zellikleri iri taneli, bol sulu, tathi ve ince kabuklu olmasi ile diisiik asitlik
seviyesidir. Zivzik Narinin linoleik, oleik, pulmik asit igerigi de ytiksektir.

Siirt’in Sirvan ve Pervari ilgeleri, karasal iklimle Akdeniz iklimi arasinda gegis kusaginda, 900 — 1400 m
rakim araliginda bulunan vadilerde yer alir ve belirgin bir mikroklimaya sahiptir. Botan Cay1 havzasinda sekillenen
bu mikroklima; giindiiz ve gece sicaklik farklarinin artmasini saglar. Bu durum renk olusumunu hizlandirir ve
aromatik bilesiklerin gelisimini destekler. Bu iklimsel 6zellikler, Zivzik Narmun tatli, diisiik asitli ve aromatik
yapisinin olusmasinda etkilidir.

Zivzik Nari; kire¢ orani yiiksek, orta derinlikte, tinli-killi yapiya sahip ve pH degeri 6.5-8.0 arasindaki
topraklarda yetistirilir. Topragin yiiksek kire¢ orani, meyve i¢ zarinin beyaz renkte olusmasint destekler ve tanen
miktarinin diisiik olmasini saglar. Bu sayede nar, tath ve burukluk igermeyen bir tada sahip olur. Beyaz i¢ zar yapisi,
Zivzik Narimnin ayurt edici dzelliklerinden biridir. Ayrica, bolgenin toprak yapisi ve mineral icerigi, Zivzik Narinda
sitrik asit ve malik asit oranlarinin dengeli olmasini saglar. Bu durum meyveye tatli ve ferah bir aroma kazandirir.

Tablo 1. Zivzik Narinin Genel Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Tane Cap1 (mm) 7,83-7,95

Tane Boyu (mm) 58,83 - 79,65
Kabuk Rengi Acik Kirmizi — Sari
Dane Rengi Agik Kirmizi — Pembe
Renk Yogunlugu (Abs) 4,498 - 4,921
Toplam Asit % 0,957 - 1,027

pH 3,55-3,72

L- Askorbik Asit (C vitamini) (mg/100ml) 14,91 - 15,58
Toplam Seker (%) 12,82 - 13,13
Toplam Fenolik Madde (mg gallik A/L nar suyu) | 935,28 - 1019,14
Antioksidan Aktivitesi (DPPH%) 87,97 - 90,01
Kabuk Kalinlig1 (mm) 2.63—-4,15
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Tablo 2. Zivzik Narinda en ¢ok bulunan organik asit ve fenolik bilesikler

Organik Asitler Fenolik Bilesikler

Sitrik asit (g/L) 3,10-3,50 | Kuarsetin (mg/L) |50-60

L-Malik asit (g/L) |1,40-3,50 |Katesin (mg/L) 9-12

Tartarik asit (g/L) |0,08-0,15 | Kafeik asit (mg/L) |50-60

Uretim Metodu:

Zivzik Narinin aga¢ yapist orta kuvvetli, tek govdeli ve govde kalinlig1 agacin yasia gore degiskenlik
gostermekle birlikte ortalama 35 cm civarindadir. Dip siirgiinii olusturma 6zelligi, ana gévdede ¢ogunlukla obur
dallar olugsmaktadir.

Zivzik Nari ¢igek yapist bakimindan erselik olup, koyu kirmizi renktedir. Dikimden itibaren {igiincii yildan
itibaren meyve vermeye baslar. Bir agactan en yiiksek verimin dort ve besinci yillarda alinir.

Toprak Istegi:

Zivzik Nar1 genellikle %10°nun iizerinde egimli olan arazilerde teraslama yaparak ya da dogal olarak yetisir.
Toprak 6zellikleri bakimindan ise ¢akilly, killi ve kiregli toprakta yetistiriciligi yapilir.

Fidan Uretimi — Cogaltma Y6ntemleri:

Zivzik Nar1 ¢elikle ¢ogaltildigindan nar agaglarindan 25 — 30 cm uzunlugunda celikler kasim — aralik ayinda
alinir ve ici toprakla doldurulmus bir plastik torba ya da kabm igine dikilir. lkbahar aylarinda koklenen fidanlar
vejatatif siiresini tamamladiktan sonra sonbahar aylarinda yapraklarimi1 doktiikten sonra toprak ile bulusturulur.

Bahce Kurulmasi ve Dikim:

Yaz aylarinda pulluk tabanimi kirmak icin dip kazan gekilir ve ardindan pullukla siiriiliir. Sonbahar
doneminde ise 40-60 cm derinlik ve g¢apta dikim ¢ukurlart agilir. Cukurlar {ist toprak ve yanmus ¢iftlik giibresi
karisimiyla doldurulur ve yabanct otlar temizlenir. Dikim araliklart 2 m ile 6 m arasinda olmalidir. Siralar kuzey -
giiney dogrultusunda olursa giines ve havalanma daha iyi olur. Nar fidanlar1 sonbaharda yaprak dokiimiinden
baglayarak kis aylar1 boyunca ve erken ilkbaharda dikilebilir.

Sulama Peryodu:

Zivzik Nar1 genellikle karik sulama ve ya damla sulama yontemleri ile sulama yapilabilir. Karik sulamalarda
ozellikle 7 giinde bir mutlaka sulama yapilir. Zivzik Narinda {iretiminde nar ¢atlamasi olay1 siklikla karsilagilir.
Cografi sinirda yaz sicaklik ortalamast 38-39 °C’ye ulagmasi nedeniyle sulama iglemlerinin diizenli, dengeli ve
kontrollii sekilde yapilmasi biiyiik 6nem tasir.

Giibreleme:
Zivzik Nar1 iiretiminde sadece yanmig hayvan giibresi kullanilir.
Budama:

Zivzik Narinda budama islemi, tek govdeli ve ¢ok gdovdeli terbiye sistemlerine gore yapilir. Genellikle cok
govdeli gelisim gosteren nar agaclarinda, ana govdeden c¢ikan siirgiinler arasindan saglikli kuvvetli olanlar
birakilarak zayif, ice dogru biiyliyen ve verimi diisen dallar budanur.

Budama islemleri; agacin hava ve 1s1k almasini saglamak, hastalik ve zararhi riskini azaltmak ve meyve
kalitesini arttirmak amaciyla kis doneminde yapilir. Asirt budamadan kagimilarak agacin dogal gelisim formu
korunur.

Zararlilar le Miicadele:
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Zivzik Narinda iiretiminde dogal yetistiricilik yapilir. Hastalik ve zararlilar ile miicadelede kimyasal tiirevi
ilaclar kullanilmaz. Sineklerden kaynakli hastalik ve zararlimin Oniine gegebilmek icin feromon tuzaklardan
faydalanilir.

Toprak isleme:

Zivzik Narmmn yetistirildigi araziler genellikle pargali, egimli ve dar olmasi hasebi ile yabanci ot ile
miicadelede genellikle agag dipleri ve etrafi el ¢apast ile temizlenir ve bogaz agilma islemi yapilir.

Hasat ve Depolama:

Zivzik Nar1 hasat donemi, meyve ucundaki kalikslerin agilarak meyve kabuk renginin agik yesilden sar1 ve
acik pembe renge dogru donmeye basladigi ekim ayinin ilk haftasi ve kasim aymnin ikinci haftasina kadar devam
eder. Hasat isleminde mutlaka meyve makasi kullanilarak nar meyvesinin kalikslerine zarar vermeden hasat islemi
yapilir.

Zivzik Narinin kabugu kalin oldugundan muhafazasi da kolaydir. Meyveler hasattan hemen sonra pazara
sunulur. Merkeze uzak koylerde yetistiricilik yapan iireticiler ise genellikle iiriinleri tavanlara asarak serin yerlerde
muhafaza eder.

Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Siirt I1 Tarim Miidiirliigii, Siirt Ticaret ve Sanayi
Odast1 ve Pervari Ziraat Odasindan konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1
defa ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Kabuk kalinlig:

Hasat doneminde meyve olgunlugunun olusup olusmadigi

—  Uriiniin kimyasal ve pomolojik 6zelliklerinin uygunlugu

Zivzik Nar1 ibaresi ile menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu

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

Basvuru No : C2024/000363

Basvuru Tarihi 0 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Helva Hattus

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Helva Hattus ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya
ambalaji  iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Helva Hattug ve mahre¢ isareti amblemi,

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

Hatay ilinde yoresel bir lezzet olarak bilinen Hatay Helva Hattus, menengi¢ tohumunun kavrulup kuru incirle
beraber havanda doviilmesi ile elde edilen bdlgeye 6zgili geleneksel bir tatlidir. Hattus kelimesi halk arasinda
¢ekirdekli olan firiinler i¢in kullamilir. Cekirdekli yapiya sahip olan incir ve menengiglerin harmanlanarak
yapilmasindan dolay1 Hatay Helva Hattus olarak isimlendirilir.

Menengic taneleri kurutularak kullanilir. Genellikle kis aylarinda menengi¢ hasadindan sonra yapilir ve
tiketilir. Tath bir atistirmalik olarak tiiketilen Hatay Helva Hattus, tercihen menengi¢ kahvesiyle beraber ikram
edilir.

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Hatay Helva Hattus yoreye 6zgii haliyle Hatay
ile 6zdeslesmistir. Bu sebeple Hatay Helva Hattugun Hatay ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Helva Hattus bilesenleri ve miktarlari asagidaki gibidir.

— 500 g menengi¢ tohumu
— 750 g kuru incir
— 500 g ceviz i¢i (istege bagli)

Hatay Helva Hattus iiretiminde bolgede yetisen menengic (Pistacia terebinthus L. subsp. palaestina (Boiss.)
Engl.) kullanilir. Menengi¢ tohumlar1 kisik ateste yaklasik 15 dakika kavrulur ve sogumaya birakilir. Kuru incirler
sap kismindan ayrilir ve yumugamasi i¢in 1lik suda yaklasik 10 dakika bekletilir. Yumusayan incirler ve menengigler
bir arada havanda doviiliir. Macun kivamina gelen menengic ve kuru incir karisimi avug iginde sikilarak sekil verilir.

Istege bagh olarak bu karisimin icerisine veya iistiine ceviz i¢i de eklenebilir. Hazirlanan Hatay Helva
Hattusun servisi tercihen menengic kahvesi birlikte yapilir.

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

Hatay Helva Hattusun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde cografi sinirda yetisen menengicler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Hatay Helva Hattusun tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatérliigiinde, Hatay Valiligi ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 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; Hatay Helva Hattus iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; itiretim
metoduna uygunlugu ile Hatay Helva Hattus ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu
denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



2026/215 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.02.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

5. Eminoni Balik Ekmek

Basvuru No : C2025/000155

Basvuru Tarihi 1 04.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Emindnii Balik Ekmek

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Istanbul Ticaret Borsast

Basvuru Yapanin Adresi : Hobyar Mah. Zahire Borsas1 Sok. No:3 Fatih ISTANBUL
Cografi Simir : Istanbul ili Fatih ilcesi

: Emindnii Balik Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emindnii Balik Ekmek tarihcesinde; yerli ve yabanci bircok ziyaretci tarafindan ziyaret edilen Istanbul ili
Fatih ilgesinin Eminénii olarak bilinen yerlesim boélgesinde yaygin olarak yapilmasiyla ve tiiketilmesiyle meshur
olmustur.

Giiniimiizde Fatih il¢esinin 6zellikle kiy1 seridi ve gevresinde, gida satis ve toplu tiikketim yerlerinde, muhtelif
tekne ve gemilerdeki gida isletmelerinde piyasaya arz edilir. Genellikle ekmek arasi seklinde piyasaya arz
edilmesinin yaninda tabaklarda vb. porsiyon olarak da piyasaya arz edilir. Emindnii Balik Ekmek hazirlanmasinda,
ekmek ve baligin yaninda istege bagli olarak; marul, kivircik, sogan, taze nane, maydanoz, limon, tuz ve baharat
kullanilir.

Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Eminénii Balik Ekmek giinliik 6giinlerde pratik
olarak hazirlanmasi ve tiiketilmesi, 6zellikle deniz kenarinda balik yemek isteyen tiiketiciler i¢in ragbet goren bir
tirtin haline gelmistir.

Emindnii Balik Ekmek hazirlanmasinda yaygin olarak uskumru kullanilmakla birlikte mevsimine gore; liifer,
levrek, mezgit, palamut, hamsi vb. kullamlabilir. Ozellikle bu baliklarin segimi ve hazirlanmasi iiretim metodu
bakimindan 6nem arz eder.

Istanbul ili Fatih ilcesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Emindnii Balik Ekmek, hazirlanmas1 ve pisirme
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Eminonii Balik Ekmegin iiretildigi; Istanbul ili Fatih ilgesi ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Eminénii Balik Ekmek icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (1 Porsiyon):

— 120 g ekmek,
— 100 g balik.

Eminonii Balik Ekmek Hazirlanmasi ve Servisi:

Eminonii Balik Ekmek i¢in kullanilacak baliklar; gida hijyeni gerekliliklerine gore temizlenmis, taze ya da
dondurulmus olarak soguk zincir kosullarinda gida isletmecileri tarafindan tedarik edilir. Genel kullanim sekli
dondurulmus baliklarin kullanilmas1 seklinde olup bu baliklarin teknigine uygun sekilde ¢oziindiiriilmesi ve
dinlendirilmesi ile pisirme islemine gegilir. Uretimde kullanilacak dondurulmus baliklar, ¢oziindiiriildiikten sonra
tekrar dondurulmaz.

Pisirme isleminden 6nce baliklar asgari teknik ve hijyenik sartlarda temizlenir ve genellikle fileto seklinde
hazirlanarak pisirmeye hazir hale getirilir.

Baliklarin 1zgarada ya da tavada ara sira g¢evrilerek iki ylizliniin de yeterince pisirilmesi ve kizartilmasi
saglanir.

Servise hazir hale gelen Emindnii Balik Ekmegin, sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye
edilir.
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Emindni Balik Ekmek; genellikle ekmek arasina ya da tabak vb. icerisine konularak porsiyon seklinde
piyasaya arz edilir.

Emindnii Balik Ekmek; istege bagli olarak marul, kivircik, sogan, taze nane, maydanoz, limon, tuz ve baharat
ile beraber tiiketilebilir.

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

Istanbul ili Fatih ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, Emindnii semtinin ismiyle 6zdeslesen Emindnii Balik
Ekmek; hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Istanbul ili Fatih
ilcesi ile {in bagl bulunan Emindnii Balik Ekmegin tiim iiretim asamalari, Istanbul ili Fatih ilgesinde
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsasi koordinatorligiinde; Istanbul Ticaret Borsasi, Istanbul Balik Saticilar
Esnafi Odast ile Istanbul il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilmiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 say1li Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Istanbul Ticaret Borsasi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Eminonii Balik Ekmek hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Eminonii Balik Ekmek {iretim metodunun uygunlugu,
— Eminonii Balik Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Tekirdag Ramazan Coregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.03.2024 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 iizere 05.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1816

: 05.02.2026

: C2024/000099

: 05.03.2024

: Tekirdag Ramazan Coregi

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

: Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odast

. Ciftlikonii Mah. Atatiirk Blv. 16 Siileymanpasa TEKIRDAG

: Tekirdag ili

: Tekirdag Ramazan Coregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Tekirdag Ramazan Coregi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

TERIRDAG
COREGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Ramazan Coregi, nohut mayasi, 6zel amagli bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun
merkezde bir parca ve etrafinda 5 parga yuvarlak olacak sekilde bir araya getirilmesi ve firinda pisirilmesiyle {iretilen
bir ¢corektir. Nohut mayasinin tok tutma 6zelligi nedeniyle Ramazan ayinda giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Tekirdag
Ramazan Coregi, nohut mayasi kullanilmasi nedeniyle sarimsi bir renktedir.

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut mayasi i¢in bilesenler:

e 70 g nohut
o 2-3gtuz
e 330 mlsu

Nohut mayasinin hazirlanisi:

Tekirdag Ramazan Cdreginin mayalanmasinda kullanilan nohudun hasattan sonra ortalama 6 ay ile 1 sene
icerisinde bekletilmis olmas1 gerekir. Ayrica nohudun kuru ve iri olmasi ¢ok énemlidir.

Nohut mayasimi hazirlamak i¢in ilk olarak paslanmaz celikten yapilmis 1siticida su kaynatilarak kaynama
noktasina geldikten sonra 30 °C’ye sogutulur.
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Bu sudan 330 ml bir sise i¢ine konulur. Siselerin 500 ml’lik siseler olmasi, gdvdelerinin genis degil uzun
ince olmasi ve agizlarinin dar olmasi olduk¢a dnemlidir. Siseye 2 - 3 g tuzla birlikte 70 g nohut, el tipi degirmende
kirilarak eklenir. Sisenin agzi disar1 hava g¢ikabilecek sekilde kontaminasyonu 6nlemek amaciyla kapatilarak 25 °C
sicaklikta 30 - 40 dakika aras1 beklemeye birakilir. On bekletme olarak adlandirilan bu asamada kirilan nohutlar
yumusatilir.

Bekletilerek yumusatilan nohutlar daha sonra mayanin gelismesi icin geleneksel yontemle gaz lambasi ile
mayalandirilmakta olup bu iglem ustalik gerektirir. Bu amagla gaz lambasi, etrafi tuglayla kapl ve {izerinde mermer
tabla olan basit bir ocakta 1s1 kaynagi olarak kullanilir. Mermer ile gaz lambasi arasinda 4 - 5 cm bosluk bulunmalidir.
Siseler mermer tabla iizerine konulur. ilk asamada gaz lambasi fazla acilarak siseler 40 - 50 °C sicakhiga kadar
wsitilir. Bunun ardindan gaz lambasi, sicakligi yaklasik 30 °C olacak sekilde kisilir. Sigeler bu sekilde mermer tabla
tizerinde 7 - 8 saat bekletilir. Sise i¢indeki mayanin rengi sapsar1 olunca ve sise lizeri kopiiriince istenilen kivam
elde edilir. Ramazan ay1 boyunca maya, giinliik olarak hazirlanir ve ertesi giin kullanilmaz.

8 adet Tekirdag Ramazan Coregi liretimi icin bilesenler:

o 1 kg 6zel amagli bugday unu

o 12-13gtuz
e 50 g nohut mayasi
e 600 mlsu

Hazirlanisi:

Oncelikle 800 g una 600 ml su ve 12 - 13 g tuz eklenip karistirilarak 15 - 20 dakika boyunca yogrulur.
Yogurma igleminin sonuna dogru daha 6nceden hazirlanmis olan mayadan 50 g ilave edilir. Yogurma islemi
tamamlanan hamur, ortalama 4 saat 25 °C sicaklikta fermantasyona birakilir. ikinci asamada nihai hamur kivamini
vermek ilizere 200 g un hamura eklenerek yaklasik 5 dakika daha yogrulur. Hamurun orta yumusaklikta olmasi
gerekir. Hamur tezgaha alinarak 25 °C sicaklikta 30 dakika dinlendirilir. Bu esnada fermantasyon devam ederek
hamur, baslangigtaki hacminin 2 - 3 kat1 kadar kabarir.

Hamur kabardiktan sonra isleme ve sekil verme asamasina gegilir. Hamurdan yaklagik 35 g olacak sekilde
kiiclik parcalar koparilarak yuvarlanir. Merkezde bir parga ve etrafinda 5 par¢a hamur olacak sekilde 6 adet parga
bir araya getirilerek ay¢igegi sekli verilir. Sekil verdikten sonra hamurlarin kurumamasi i¢in her ¢oregin isti firca
ile 10 - 15 ml su kullanilarak hafifce 1slatilir ve 1 - 2 g ¢orek otuyla siislenir. Su ayni zamanda ¢6rek otunun hamura
tutunmasini saglar. Corekler 35 °C sicaklikta ve % 75 - 80 nem oraninda dinlendirme odasina alinir ve 40 - 50 dakika
bu alanda bekletilir. Her birinin fermantasyon sonundaki hacmine gore yaklasik % 25 kadar daha kabarmasi saglanir.

Hazirlanan ¢orekler odun atesiyle yakilan firinlarda pisirilir. Baca borusu kalinliginda yas mese ve kayin
agaci odunu kullanilir. Pisirme asamasinda firmin sicakligi ¢ok 6nemli olup 280 - 300 °C arasinda tutulmali ve
pisirme siiresince firmin kapagi agik olmalidir. Corekler 15 - 17 dakika siireyle arasinda yiizeyi kizarincaya kadar
pisirilir.

Firindan ¢ikan her Tekirdag Ramazan Coregi firga kullanilarak 5 ml aygigek yagiyla yaglanir ve ¢orege
parlaklik verilir. Tekirdag Ramazan Coregi lizeri kurumamasi igin Ortiilerek 25 °C’de 24 saat muhafaza edilebilir.
Ramazan ay: siiresince giinliik olarak iiretilip satilir.

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

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltliriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Tekirdag Ramazan Coreginin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odast,
Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Tekirdag Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Siileymanpasa flge Tarim ve
Orman Midiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.
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Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e  Ogzellikle nohut mayasinin hazirlanmasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Tekirdag Ramazan Coregi ibareli 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 siiregleri yiiriitiir.
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2. Siirt Pirtike Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.10.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11817

Tescil Tarihi : 06.02.2026

Basvuru No : C2024/000287

Basvuru Tarihi 1 18.10.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Siirt Pirtike Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 11 56000 Merkez SIIRT
Cografi Simir 2 Siirt il

Kullanim Bicimi . Siirt Pirtike Corbasi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Pirtike Corbast; 1spanak, piring, kuru sogan, aycicek yagi, domates salgasi, tuz, karabiber, pul biber ve
su karigimina tane sumak suyu eklenerek hazirlanan ve sicak olarak tiiketilen Siirt iline 6zgii bir ¢orbadir. Pirtike
ismi Arapga’da sebze gorbasi anlamina gelmektedir.

Siirt Pirtike Corbasi Siirt’in tescilli cografi isareti Siirt Kiteli / I¢li Koftesi ile birlikte tiiketilen Siirt ilinin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan ve genellikle kisin tiiketilen bir corbadir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mige sahip olan Siirt Pirtike Corbasinin cografi sinir ile {in bagt bulunur.
Uretim Metodu:

Yaklasik 6 kisilik Siirt Pirtike Corbasi iiretmek icin gerekli olan bilegenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

— 1 kg 1spanak

— 50 g piring

— 50 ml aygicek yagi

— 200-250 g kuru sogan
— 250 g tane sumak

— 50 g domates salgast
— 15¢9tuz

— 59 karabiber

— 5gpul biber

- 1lsu

Hazirlanisi:

Kirmizi rengi ve eksi tadini suya birakmasi amaciyla tane sumak 300 ml 1lik suda 30 dk. bekletilir. Ispanaklar
karbonatli ve sirkeli sudan gecirilerek temizlenip ortalama 1,5 cm kalinliginda dogranir. Soganlar kiip seklinde
dogranip sivi yagla beraber pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan domates salgas1 eklenerek 1-2 dk. daha
kavurma islemine devam edilir. Ispanak, piring, tuz ve baharatlar tencereye eklenir ve 1spanaklar suyunu salana
kadar kavrulur. Hazirlanan karigimin tizerine 1 litre kaynar su eklenip 10 dk. kaynatilir. Islatilan tane sumagin posast
stizgecten gegirilip ¢orbanin igerisine ilave edilip 20 dk. daha pisirme iglemine devam edilir. Hazir olan Siirt Pirtike
Corbasinin servisi 15 dk. dinlendirildikten sonra sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:
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Siirt Pirtike Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Siirt Pirtike Corbasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinasyonunda Siirt 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden
1 uzman, Siirt Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 uzman ile Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 uzman olmak
iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
o Uretim metoduna uygunluk.
o Siirt Pirtike Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.06.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1818

Tescil Tarihi : 06.02.2026

Basvuru No : C2024/000174

Basvuru Tarihi 1 12.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Kellesi

Uriin / Uriin Grubu . Kelle eti / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sivas Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demirciler Ard1 Mah. 3.Sokak 3 Merkez SIVAS
Cografi Simir : Sivas ili

Kullanim Bicimi : Sivas Kellesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Kellesi, kangal koyunu veya kuzularin kellelerinin derileri yiiziiliip yikandiktan sonra pigirme tavasina
yerlestirilerek tas firinlarda hava almayacak sekilde kapatilarak 16 saat boyunca pisirilen ve genellikle sabah
kahvaltisinda tiiketilen yoresel bir yemektir. Tas firinda pisirme islemi tamamlanan kelleler, servisi yapilmadan 6nce
balta veya satir ile ortadan ikiye ayrilir. Sicak olarak tiiketilen kellelerin servisi tiiketicinin talebine gore,
kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da ikiye ayrilmis kelle yarilmig olarak sicak pide veya
lavag ekmegi tizerinde servis edilir.

Sivas Kellesi, Sivas’in mutfak kiiltiiriiniin en dnemli 6gelerinden biridir. Yore halki tarafindan “vazgegilmez”
olarak nitelendirilen bu yemek, sadece bir besin degil aym1 zamanda bir sosyal deneyim ve gelenektir. Ozellikle
Sivas’ta “kelle kirdirmak” deyimi, arkadaglarla sabah erkenden bulusup kelle yemeye gitmeyi anlatan yerel bir ifade
haline gelmistir. Bu tabir, pismis kellenin balta veya satir ile kirilmasina atfen kullanilir ve sehirde sabah
kahvaltisinda kelle yeme aligkanliginin ne denli yaygin oldugunu gosterir. Nitekim Sivas’ta her sabah saat 05:00’ten
itibaren kelle servisi baslar ve en geg saat 11:00°de tiim kelleler tiikenir.

Sivas Kellesinin yaklagik 200 yillik {iretim ge¢misi vardir ve yoresel yemek kiiltliriiniin vazgegilmez bir
pargasidir. Uzun ve zahmetli bir hazirlik siireci gerektirmesine ragmen, yore halki tarafindan biiyiik ilgi goriir ve
Ozellikle kis aylarinda daha fazla tercih edilir.

Uretim Metodu:

Sivas Kellesinin yapiminda Akkaraman irkinin alt varyetesi olan 1,5-2 yas civarinda disi Kangal Koyununun
kellesi ile 6-12 aylik kuzularin kelleleri kullanilir. Mezbahada kesilen koyun veya kuzu kellelerin insani tiiketim
amacl su ile 6n yikmasi yapilir. Kelleler 0 °C’de 24 saat dinlendirilir. Dinlenme siirecinden sonra kellelerin
derilerinin yiiziilmesi i¢in kancalara takilir. Kancalar hareket halindedir ¢iinkii kellenin yiiziim islemi sirasinda saga
sola dénmesi gerekir. Kellenin yiizme islemi sirasinda tercihen 401 tescil sayili Sivas Bigagi kullanilir. Yiizme
isleminde ilk olarak boyundan geneye dogru bigak indirilir. Ardindan boyundan ¢eneye dogru ayrilan kisimdan el
ile 6nce sag tarafa sonra sol tarafa dogru deriden ayrilma islemi yapilir ve daha sonra kellenin burnuna dogru derinin
ayrilma iglemi tamamlanir.

Yiizme islemi tamamlanan kelle, su devir daimi yapabilen gida ile tema uygun derin kazan icine oda
sicakligindaki suyun igine birakilir. Kellenin kaninin temizlenmesi ve ayn1 zamanda kildan arinmasi igin 24 saat
suda bekletilir. 24 saat sonra kelle firina atilmadan 6nce gidayla temasa uygun bir fir¢a ile firgalama islemi yapilir.
Firga ile kellenin yiiz kismi 6zellikle yanaklari varsa kildan arindirilir. Daha sonra boyun kismindan nefes
borusundan ve yemek borusundan uygun hortumla tazyikli insani tiiketim amagli su ile bu kisim temizlenir. Daha
sonra uygun bir tavanin icine kelleler iki sira halinde dizilir. ilk sirasinda kelle asagida gelecek sekilde ikinci
sirasinda ise kelle yukariya bakacak sekilde dizilir. Bir tava yaklasik 25 kelle alir. Onceden 1s1tilmis olan tas firmin
icinde yaklasik 45 dakika odun yakilir ve firinin igerisindeki taglarin sicakliginin yaklagik 250 °C’ye ylikselmesi
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saglanir. Daha sonra tava firinin i¢ine birakilir ve firinin agz1 agilmamak tizere kapatilir. Pisirilme siiresi yaklasik
16 saattir ve bu siireg icerisinde firinin agzi1 agilmaz. Firinin kapagi acilirsa kelleler istenilen sekilde pismez.

Pigme iglemi tamamlanan kelleler, servis edilmeden 6nce balta veya satir yardimiyla ortadan ikiye ayrilir.
Kellelerin sertligi nedeniyle bu islem 6zel bir ustalik gerektirir; usta tek darbede kelleyi ikiye bolerek i¢ kisimlarin
ortaya ¢ikmasini saglar. Sicak olarak tiiketimi saglanan kellenin servisi sicak pide veya lavas ekmegi ilizerinde
tiiketicinin talebine gore, kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da kelle ikiye boliinmiis halde
yapilir. Tercihe gore iizerine tuz, kekik, pul biber gibi baharatlar eklenir.

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

Sivas ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen Sivas Kellesinin hazirlanmas1 ustalik becerisi gerektirir.
Ustalik ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Sivas Kellesinin Sivas ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Sivas
Kellesinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsas1 koordinatérliigiinde, Sivas Ticaret Borsasi ile Sivas il Tarim ve Orman
Midiirligiinden konuda uzman 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan koyun ve kuzularin irk ve yas uygunlugu
o Sivas Kellesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu
o Sivas Kellesinin ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.02.2024 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

itibaren korunmak {izere 06.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

1819

: 06.02.2026

: C2024/000042

: 08.02.2024

: Haymana Sucugu

: Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

: Mabhreg isareti

: Haymana Belediyesi

: Yeni Mah. Ankara Cad. no:17 Haymana ANKARA
. Ankara ili Haymana ilgesi

Kullanim Bicimi : Haymana Sucugu ibareli agagida verilen logo ve mahre(; igareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Haymana Sucugu ibareli logo ve

mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Haymana Sucugu; dana dos eti ve kuzu kol etinin, dana i¢ yagi ile birlikte kiyma haline getirilip tuz, sarimsak
ve baharatlarla yogrulduktan sonra dana bagirsagina kangal seklinde doldurulmasiyla tiretilen fermente et tiriiniidiir.

Haymana ilgesi sinirlarinda, yazin meralarda dogal sekilde otlatilmis ve kisin kapali ¢iftliklerde besiye
alinmig 1,5-2 yasindaki danalar ile 7-8 aylik erkek kuzularin etleri kullanilir. Merada kekik yogunlugu zengin
bitkilerle beslenmis hayvanlardan elde edilen et, aromast ve yumusak dokusu ile Haymana Sucugunun belirgin
lezzetini olusturur.

Haymana Sucugu; koyu kirmizi renkte, baharat ve sarimsak aromasinin dengeli sekilde hissedildigi,
dilimlendiginde mozaik goériiniimlii beyaz yag benekleri igeren, kilif ile et arasinda hava boslugu bulunmayan bir
yaptya sahiptir.

Tablo 1: Haymana Sucugunun Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 40

pH 4,61-54
Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 400

Bulunmaz.(Rengini

Boyar madde etten ve baharattan

alir)
Protein (N x 6,25), % (m/m), en az 16
Yag, % (m/m), 30-40

Tuz kg/kg en ¢ok 2
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Ankara ili Haymana il¢esinde uzun bir ge¢cmise sahip olan Haymana Sucugu ilcenin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
100 kg Haymana Sucugu iiretimi i¢in bilesenler:

— 66,5 kg dana dos eti

— 5 kg kuzu kol eti (toplam etin %10’unu gegmeyecek sekilde)

— 20 kg dana i¢ yagi

— 2,7 kg ac1 toz biber

— 1,75 kg kimyon

— 0,5 kg karabiber

— 2,2 kg tane sarimsak

— 1,55kg tuz

— Dana bagirsagi (50-55 kalibre, dolumdan 6nce 24 saat suda bekletilmis)

Parga etler ve yaglar kiyma makinesinde kiyilarak kiigiiltiiliir. Kiyma makinesinde kiigiiltiilen ete dnceden
kiyilmis sarimsak, tuz ve baharat karisimi ilave edilip 30 dakika yogrulduktan sonra -2 °C de 24 saat dinlendirilir.
Boylece sucugun olgunlasmasi saglanir. Hazirlanan karigimlar dogal veya yapay kiliflara dolum makinesi ile
uzunlugu 40-50 cm olacak sekilde kangal seklinde doldurulur. Doldurma islemi tamamlanan sucuklar fermentasyon
ve olgunlastirma islemi i¢in 20-21 °C de 4 saat dinlendirilir ve ardindan serin ve kapali ortamda olgunlagmasi igin
5 giin bekletilir. Paketlenmeye alinan sucuklar tiiketime hazirdir ve depolamak gerekirse 4 °C’de saklanir.

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

Ankara ili Haymana ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Haymana Sucugunun ilge mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Haymana Sucugunun biitiin {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Yesilirmak Haymana Belediyesi koordinatorliigiinde; Haymana Belediyesinden, Haymana Ilge
Tarim Midiirliigiinden ve Haymana Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan;

e Haymana Sucugu iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Haymana Sucugu ibareli logo ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Hatay Sarma Ici / Hatay Kisir1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1820

Tescil Tarihi : 10.02.2026

Basvuru No : C2023/000313

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Sarma i¢i / Hatay Kisir1

Uriin / Uriin Grubu : Kusir / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisir1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirinin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Hatay Sarma I¢i / Hatay Kuisiri ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisir1, ince bulgurun domates ve biber salcasiyla yogrulup maydanoz, nane, taze
sogan, nar eksisi ve zeytinyagi ile harmanlanmasiyla elde edilen bir kisirdir.

Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirmnin yapilisinda bulgurun su kullanilmadan el ile yogrulmasi en 6nemli
ozelliklerinden biridir. Bu yontem, bulgurun bilesenleri daha iyi emmesini ve iiriiniin kivaminin ideal olmasini
saglar. Bol miktarda kullanilan yesillikler Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirina taze bir aroma katar. Kullanilan nar
eksisi ve zeytinyag1, Hatay Sarma I¢i/ Hatay Kisirmin lezzetini zenginlestirir. Marul veya asma yapragi ile servisinin
yapilmasi, Hatay Sarma i¢i / Hatay Kisiriin bir diger dnemli ayirt edici dzelligidir. Kis aylarinda lahana ile de
tiiketilmesi miimkiindiir.

Cografi sinirda Nemmus olarak da bilinen Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisiri, Hatay’in zengin mutfak kiiltiiriiniin
onemli bir pargasidir. Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirinin, cografi smirm
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
12-15 kisilik Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisir1 iiretimi icin gerekli bilesenlere asagida yer verilmektedir:

e 1 kg ince bulgur

e 125 gr biber salgasi

e 02 gr domates salgasi
e 1 adet kuru sogan

e 8 grfeslegen

e 6grkimyon

e 10grtuz

e | demet yesil sogan
e 1 demet maydanoz

e | demet yesil nane

e 2 adet yesil sarimsak
e 460 gr zeytinyag1

e 100 gr nar eksisi

e Marul veya asma yapragi

Islatmak igin:

e 1 adet limon
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Hazirlanmasi:

Maydanoz, nane ve sogan ayiklanir, yikamr ve dogramir. Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirii yemek igin
hazirlanan marul ve asma yapraklari da yikanir. 1 kg ince bulgur yikandiktan sonra genis bir yogurma kabina alinir.
1 adet ince dogranmig kuru sogan, tercihen cografi sinirdan temin edilen biber salgast ve domates salgasi bulgurun
tizerine eklenir. Baharatlar da ilave edildikten sonra bulgur yogurulur. 1 adet limon suyu bulgura ilave edilip
yogurmaya devam edilir. Iyice yumusayan bulgura tercihen cografi sinirdan elde edilen nar eksisi eklenerek
yogurmaya devam edilir. Uzerine zeytinyag1, dogranmis sogan ve maydanoz ilave edilerek karigtirilir. Kis aylarinda
lahana ile de tiiketilmesi miimkiin olan Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirinin yanina marul veya asma yapragi koyularak
servisi yapilir. Bilesenlerin miktar1 damak zevkine gore ayarlanabilir.

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

Hatay ilinde uzun bir gegmise sahip olan Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirinin, cografi sinirin ekonomisinde ve
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirinin iiretiminde kullanilan biber salcast,
domates salcas1 ve nar eksisi cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay
Sarma I¢i / Hatay Kisirinin biitiin {iretim agsamalari, belirtilen cografi siir icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim merecii tarafindan;

e Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisirinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

e Uretim metoduna uygunluk

e Hatay Sarma I¢i / Hatay Kisir1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, 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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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Savastepe Kalemkoy Uziimii

176 sayil1 ve 01.07.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2023/000256 numarali Savastepe Kalemkdy Uziimii ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Alfonse ¢esidi”

ifadesi,

“Alphonse Lavallee ¢esidi”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Savastepe Kalemkoy Uziimii

Basvuru No 1 C2023/000256

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Adi . Savastepe Kalemkdy Uziimii

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

Basvuru Yapan : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Savastepe il¢esi

: Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Kalemkdy Uziimii; Latince ad1 Vitis vinifera L. olan kiiltiir asmasindan ve Alphonse Lavallee
cesidi kullanilarak Balikesir ilinin Savastepe ilgesinde iiretilen genellikle sofralik olarak kullanilan bir {iziimdjir.
Ismini ilk iiretildigi koy olan Kalemkdy’den alarak iiretimi tiim ilgeye yayilmis ve Savastepe ilgesiyle 6zdeslesmistir.
Savastepe Kalemkdy Uziimii; morumsu-siyah renkli, taneleri iri ve dolgun, sekil olarak yuvarlak, etli ve suludur.
Salkimi kanatli ve seyrektir. Kabugu orta kalinliktadir ve 1-2 adet ¢ekirdegi bulunur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin govdesi dayanikli ve orta kuvvetlidir. Yash dallar1 orta uzunlukta, esmer
kirmizi renkte bogumlar diiz ve bogum aras1 orta uzunluktadir. Yapraklari ise orta biiyiikliikte, bes dilimli kenarlar1
disli, uzunlugu genisliginden fazla, iist ylizii koyu yesil renkte parlak ve tiiysiiz, altyiizlii ise acik yesil ve tiiylii
yapidadir. Yaprak sap1 oyugu orta derinlikte dar, az veya ¢ok kapali yaprak sapi orta uzunlukta ve kalinlikta
karakteristik kirmizi-yesil renktedir. Salkimlar orta biiyiikliikte, muntazam, ¢ift omuzlu salkimlari sik ve orta irilikte,
saplar ise agik kirmizi renkte, orta uzunlukta ve orta kalmliktadir. Taneleri ise orta biiylikliikte yeknesak, yuvarlakgea,
mor siyah renkli ve parlaktir. Kabuk kismi zor soyulur, tane sap1 kisa ve kirmizi-yesildir. Hafifce ¢cekme ile tane
kolayca kopmaktadir fakat olgunlagmis tiziimlerde bile kendi kendine diismez.

Savastepe Kalemkdy Uziimii; cografi siirin killi tinli toprak yapisinda, organik madde igerigi ydniinden
nispeten diisiik seviyede, su tutma kapasitesi iyi, pH degeri hafif alkali karakterde, kireg igerigi hafif orta, tuzsuz ve
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drenaj sorunu olmayan topraklarinda yetistirilir. Asma i¢in en uygun topraklar tinli topraklardir. Savastepe
Kalemkdy Uziimii tinl topraklarda kuvvetli kok olusturarak iyi adapte olur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin hasadi genellikle eyliil ayinda yapilir. Uziim hasadina, suda ¢oziiniir kuru
madde miktar1 16° Briks derecesine ulaginca baglanir ve 20° Brikse kadar devam edilir.

Savastepe ilgesinin denizden yiiksekligi ortalama 290 m’dir. Savastepe il¢esi, Marmara ve Ege Bolgesi’nin
iklimi etkisindedir. Ilgede yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 soguk ve yagish geger. Ortalama 700-800 mm yagis
almaktadir. Yillik ortalama sicaklik 14,5 °C olup, bu deger bagcilik i¢in ideal kabul edilen 11-16 °C arasinda ve alt
simir kabul edilen 9 °C’nin {izerindedir. Savastepe il¢esinde yilin en riizgarl ay1 agustos ayidir ve bu donemde
ortalama saatlik riizgar hiz1 19,3 kilometre/saate kadar ¢ikabilir. Bu esen riizgar cografi sinirda Savastepe Kalemkdy
Uziimiiniin kabuk kalinhigmin %10-15 oraninda daha fazla olmasma sebep olur. Kabuk kalinliginin artmasi
meyvemsi aromay1 yani tizimdeki hekzanal ve E-2-Hekzenal oranin baskin olmasini saglar. Savastepe Kalemkdy
Uziimiiniin yetistigi cografi smirda topraklarda potasyum miktarinin yeterli olmasi bitkinin iyi beslenmesine ve
meyvelerin yeterli geligimi i¢in gereklidir.

Tablo 1: Savastepe Kalemkoy Uziimiiniin baz1 iiriin 6zellikleri

Morfolojik 6zellikler Enaz | Encok
Salkim agirhigi (g) 200 250
100 tane agirlig1 (g) 400 500
Salkim boyu (mm) 140 160
Salkim eni (mm) 40 55
Tane boyu (mm) 12 18
Tane eni (mm) 13 16
Kimyasal ve fiziksel 6zellikler
Glikoz (g/L) 78 85
Fruktoz (g/L) 78 85
Titre edilebilir asitlik (Tartarik asit cinsinden, %,) 4,00 5,00
Ucgucu asitler (Asetik asit cinsinden, g/L) 0,02 0,08
Malik asit (g/L) 1,20 1,80
Laktik asit (g/L) 0,20 0,50
Tartarik asit (g/L) 5,00 6,00
Yogunluk (g/mL) 1,06 1,08
Ekstrakt (g/L) 180 185
Sira agirligr (Brix) 16 18
pH 3,50 4,50
Maya besleyici miktart (mg/L) 120 140
Hekzanal (%) 30 50
E-2-Hekzenal (%) 35 50
Uretim Metodu:

Bag Tesisi:

Bag tesisinde ekolojik ve ekonomik faktorler dikkate alinmalidir. Ekolojik faktorlerde iklim, yer ve yoney,
toprak olmak iizere {i¢ faktor onemlidir.

Asma gelisme devresi uzun olan bir bitki olmasi nedeni ile secilen yerin yillik sicaklik ortalamasi 10 °C’den
asagl olmamalidir. Hava sicakligi 10 °C’ye ulastiginda vejetatif gelisme baglar ve sonbaharda bu sicakligin altina
diisene kadar bu gelisme devam eder.

Asma, yillik 450-500 mm diizenli yagis alan bolgelerde sulama olmaksizin yetistirilebilir. Ancak yeterli yagis
olmadig1 dénemlerde mutlaka sulama yapilmalidir.
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Giines 1s1nlarin daha dik geldigi gliney ve giineybat1 yonleri glinesten daha fazla yararlandigi i¢in ¢abuk
1sinir ve istenilen sicakliga kavusurlar. Bu yiizden Savastepe Kalemkdy {iziim baglari, giineye bakan yerlerde tesis
edilmelidir.

Bag tesisinde, toprak se¢imi 6nemli olup, Filoksera ve nematod gibi toprak zararlilarinin bulunmadigi araziler
secilmelidir. Bolgenin ekolojik yapisina uygun Amerikan Asma Anaci se¢imi yapilir. Cografi sinir i¢in en uygun ve
yaygin tercih edilen Amerikan Asma Anaglari 5B ve 41B’dir. Bu asma anaglari iizerine asili Kalemkdy Uziim gesidi
asma fidanlar1 kullanilir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1 kalemi ve fidanlarin kullanilmasi ¢ok
onemlidir. Nadir olarak kendi kokii tizerinde baglar da tesis edilebilir.

Toprak Hazirlig1 ve Dikim:

Bag kurulacak alanda toprak hazirlig biiyiik 6nem tasir. Dikim yapilacak arazide ilk defa bag tesis edilecekse
topragin oncelikli olarak 50-60 cm derinlikte islenerek igindeki gali, biiyiik tag ve kaya gibi benzeri artiklarin
temizlenmesi gerekir. Sonraki agamada ise topragin iyice ufalanmasi saglanmalidir. Eger eski bag yerine dikim
yapilacaksa toprak yine derin olarak siiriilerek alt Uist edilir. Dekara 3-4 ton giftlik giibresi verilerek 2-3 yil
dinlendirilmesi gerekir.

Asma fidanlar1 iklimin sert olmasit nedeniyle ilkbaharda dikilir. Dikime toprak tava gelip 1sininca hemen
baslanmalidir. Dikilecek fidanlarin erken dikiminde ge¢ donlardan, ge¢ kalmada ise asir1 sicak ve kuraktan
etkilenmemesi 6nemlidir.

Bag kurulacak yerin arazi sekli ve yoneyinin durumuna uygun olarak sira arasi ve iizeri yonleri belirlenerek,
gerekli isaretlemeler yapilir. Daha sonra gukurlarin agilmasi iglemine gegilir. Agir biinyeli topraklarda ¢ukurlarin
sonbaharda agilmasi daha uygundur. Ciinkii ¢ukurlardaki topraklar soguklarin etkisi ile iyi bir sekilde par¢alanarak
ufalanir. Dikim aralig1 sira iizeri 2-2,5 metre sira arast 3-3,5 metre olacak sekilde yapilir. Dikim derinligi ise 50-70
cm’dir. Dikimden itibaren ilk ii¢ sene boyunca bagin biiyliime, gelisme ve sekil verilmesi tamamlanir, dordiincii
seneden itibaren {irlin alinir. Telli terbiye sistemi olarak, telli dayanak sistemlerinden duvar sistemi tercih edilir.
Terbiye sekli olarak, telli dayanak sistemine uygun olan kordon veya guyot sistemleri kullanilir. Telli dayanak
sistemi kullanilmak istenmiyorsa, asmalarin kendi gvdesi iizerinde dik durdugu goble terbiye sekli tercih edilir.

Toprak Eleme:

Toprak isleme yapilmasinin nedeni topraktaki suyun kullaniminda asmalar ile rekabete girecek yabanci otlari
yok ederek topraktaki suyun muhafazasina yardimci olmaktir. Baglarda yabanci otlar devamli kontrol altinda
tutulmalidir. Bu iglem ilkbaharda kis yagislarinin ardindan yapilmaya baglanir. Bdylece yabanci otlarin yaz aylari
icinde asmalarin su ve besin maddelerine ortak olmasi dnlenir. Toprak isleme genellikle yilda 2 kez olmak iizere
sonbahar ve ilkbahar mevsimlerinde yapilir.

Giibreleme:

Giibreleme islemi i¢in toprak ve yaprak analizi sonrasinda yapilmalidir. Asmalarda gozlerin kabarmasi
(uyanma) Oncesi taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine ulastiginda ise iist giibreleme olmak iizere
yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede genellikle yanmis ahir giibresi kullanilir. Her asmanin etrafina
5-6 kiirek veya dekara 2-3 ton olacak sekilde yanmigs ahir giibresi topraga karistirilir. Ticari giibre olarak genellikle
ilkbahar ve yaz aylarinda azotlu ve fosforlu giibreler kullanilir.

Budama:

Asmalara terbiye seklinin verilmesi ve korunmasi, verim ve kalitenin arttiritlmasi ve siirdiiriilebilirligini
saglanmasi ve ayrica yaslanma veya degisik nedenlerle zayiflamis asmalarin genglestirilmesi amaciyla kis ve yaz
budamalari yapilir. Bagcilikta kis budamasi 6nem arz etmekte olup, bu budamada bir y1l 6nce siirgiin halinde olugan
ve budama mevsiminde yillik dal (¢ubuk) adini alan organlarin %70-80' kesilip ¢ikarilir. Yaz budamasi asmanin
yaprakli oldugu donemde yapilan budamadir. Bu budamada da asmanin biitiiniinii dengeleme, {iziim miktarin1 ve
kalitesini arttirma ve olumsuz kosullarin etkisini azaltma ve yumusatma amaclanir. Yaz budamasinda asmanin
yaprak alaninin igine giines 1sinlarini ve hava akimini almay1 saglayan, iztimiin kalitesini yiikselten yaprak, siirgiin,
stirglin ucu alma, salkim seyreltme islemleri yapilir.

Zirai Miicadele:
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Bitki hastaliklar1 ve zararlilar1, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma triinleri kullanilir.

Hasat:

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin hasadi; genellikle eyliil aymin ilk haftas1 baslar. Uziimiin istenilen
olgunluktaki mavi-siyah renk ve tonlarindaki rengini, tatli ve buruk tadini aldigi donemde hasadina baglanir.
Uziimler saplariyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler
gida ile temasa uygun kasalara veya kaplara alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullar::

Savastepe Kalemkoy Uziimiiniin ayn1 giin tiiketilmesi ya da islenmesi tavsiye edilir. Uriiniin bekletilmesi
gerekirse 0 °C’da ve %90-95 bagil nemli ortamlarda en fazla 2 aya kadar depolanabilir. Ancak esas olan hasattan
sonra iiriiniin en kisa siirede kullamlmasidir. Depolamada iiziimler iist iiste fazla istiflenmemelidir. Uriinler islenecek
ise en kisa siirede soguk zincir vb. uygun kosullar saglanarak ilgili gida isletmelerine ulagtirilir.

Piyasaya Arz:

Savastepe Kalemkdy Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa
uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Savastepe Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Savastepe Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan {iziim g¢esidinin uygunlugu; 6zellikle ekim zamani, dikim
sekli ve hasat zamani olmak {iizere {iretim metoduna uygunluk, depolama ve muhafaza kosuklarina uygunluk ve
Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ile mense adi ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli 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. Milas Cekiske Zeytini

1109 tescil sayili Milas Cekigske Zeytini ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Isaretin Tiirii:
“Mahreg isareti”

ifadesi,

“Menge ad1”

seklinde degistirilmistir.

e Kullamim Bicimi:

“Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin ambalajl
satilmadig1 durumlarda, Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e “Uriin Tamm”, “Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu”, “Cografi Simir I¢erisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler” ve “Denetimler” basliklar: altlarindaki bilgilerle
birlikte ¢ikarilmigtir.

e “Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri” baslig1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Milas Cekiske Zeytini, Milas yoresinde yetisen Memecik ¢esidi zeytin agaglarindan erken hasat edilen
zeytinden iiretilen yesilimsi-sar1 renkte, dolgun taneli bir sofralik zeytindir. Uriin, zeytin tanelerinin kirilmasi ve
salamurada olgunlastirilmasi yoluyla iretilir. Milas Cekiske Zeytini, Milas Zeytinyagi, limon ve limon suyu ile
tatlandirilarak servis edilir.

Milas il¢esi, Mugla ilinin kuzeybatisinda, batida Ilbira Dagi ile doguda Akcay havzasi arasinda yer alan, dar
ve derin vadilerle sekillenmis Mentese yoresinde bulunur. Bolge, kirectast agirlikli toprak yapisi, engebeli arazi
kosullar1 ve sinirli tarim alanlariyla zeytin yetistiriciligi igin elverisli dogal kosullara sahiptir.

Milas’ta tipik Akdeniz iklimi hakimdir. Zeytin agaglar1 ¢cigeklenme ve meyve gelisimi dénemlerinde 15-20°C
sicaklik araliginda gelisir ve hasada kadar en az 5 °C sicakliga ihtiya¢ duyar. Cigek tomurcugu olusumu i¢in gerekli
olan soguklama ihtiyac1 bolge kosullarinda dogal olarak karsilanir. Kis aylarinda ortalama giinliik sicakliklarin
aralik, ocak ve subat aylarinda sirasiyla 9,9 °C, 8,9 °C ve 9,5 °C olmasi, zeytin agacinin gelisimi ve diizenli verim
acisindan uygun bir iklim ortami saglamaktadir.

Milas Cekigke Zeytini iiretiminde kullanilan Memecik ¢esidi zeytinlerinin olgunluk diizeyleri, bu ¢esitten
iiretilen diger zeytinlerden farklidir. Bu durum, salamura siirecinde aroma, tat ve doku gibi duyusal 6zellikler
bakimindan farkl tirtinlerin ortaya ¢ikmasina neden olur. Milas Cekiske Zeytininde uygulanan kirma islemi, aciligin
daha kisa siirede giderilmesini ve aromatik bilesiklerin olusumunu destekler.
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Zeytinler elle hasat edilir, ¢ekirdege zarar vermeyecek sekilde kirilir ve klor icermeyen su ile acilifi
giderilerek salamura edilir. Bu iiretim yontemi sonucunda oleik asit ve antioksidan bakimindan zengin, ayirt edici
tat ve aromaya sahip bir sofralik zeytin elde edilir.

Milas Cekiske Zeytini erken hasat edilen Memecik ¢esidi zeytinden diretilmesinden dolayi yiiksek
antioksidan ile fenolik bilesik icerigine sahiptir. Toplam antioksidan miktar1 530,15-535,17 mg TE/100 g, toplam
fenolik bilesikler ise 152,22-154,16 mg GAE/100 g araligindadir. Bu 6zellikleriyle oksidatif stabilitesi ytiksektir.

Milas Cekiske Zeytininin yag asidi kompozisyonunda oleik asit oran1 % 65,13-66,25, linoleik asit oran1 %
11,31-13,1 ve linolenik asit oran1 % 0,83-0,89 arasinda degisir. Yiiksek oleik asit igerigi, lirliniin hafif meyvemsi
tada sahip olmasini ve raf dmriiniin uzun olmasini saglar. Palmitoleik asit % 1,15-1,31, arasidik asit % 0,40-0,45 ve
behenik asit % 0,11-0,15 araligindadir.

Zeytin taneleri dolgun yapili olup meyve iriligi kilogram bagina 200-250 adet arasinda degisir. Bu 6zellik,
isleme siirecinde homojenlik ve verimlilik saglar. Ucucu bilesen profili bakimindan zengin olan Milas Cekiske
Zeytininde 4-etilfenol yaklasik % 20, feniletil alkol yaklasik % 9,3 ve 3-heksen-1-ol % 12,8-13,5 oranlarinda
bulunur. Bu bilesenler {irline meyvemsi, ¢gigeksi ve hafif baharatli bir aroma kazandirir.

Milas Cekiske Zeytinine ait bazi fizikokimyasal parametreler Tablo 1 ve Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1. Milas Cekiske Zeytinine ait baz1 fizikokimyasal parametreler

Parametre

Deger

Toplam antioksidan

530,15 - 535,17 mg TE / 100 g

Toplam fenolik bilesikler

152,22 - 154,16 mg GAE / 100 g

Meyve iriligi (kg’da)

200 - 250 adet / kg

Linoleik asit (C18:2)

%11,31-13,1

Oleik asit (C18:1)

% 65,13 - 66,25

Palmitoleik asit (C16:1) % 1,15-1,31
Linolenik asit (C18:3) % 0,83 - 0,89
Aragidik asit (C20:0) % 0,40 - 0,45
Heptadekenoik asit (C17:1) | % 0,09 - 0,12
Behenik asit (C22:0) % 0,11 - 0,15

Tablo 2. Milas Cekiske Zeytinine ait ugucu bilesen profili

Parametre Deger (%)
Oktan 6,23 -6,51
2-Butanol 3,25 -3,60
Asetik asit, Hekzil ester 2,89 - 3,18
3-Heksen-1-ol 12,83 - 13,50
1-Hekzanol 7,00 -7,37
4-Heksen-1-ol 5,67 - 5,90
3-Oktanol 0,45-1,00
Asetik asit 5,35-5,88
2-Hekzanol, 3-Metil 2,00-2,54
2-Hepten-1-ol 0,63-0,84
Benzaldehit 0,73-0,92
4-Nitroftalamid 1,16 - 1,46
Kopan 1,57-1,78
1-Oktanol 0,92-1,10
2,3-Butanediol 0,65 -0,86
Benzen-Metil 0,35-0,64
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4-Undeken, 5-metil-, (2) 0,42-0,73
Hekzanoik asit 0,67 - 0,89
(1R,2R)-1-Metanol-2-asetonitril-4-siklohekzen | 4,03 - 4,23
Fenol, 2-Metoksi 1,29 -1,50
Pentanoik asit 1,00-1,18
Benzenmetanol (Benzil alkol) 3,78-3,99
Feniletil alkol 9,31-9,43
2-Metoksi-4-metilfenol 4,25 - 4,46
4-Etilfenol 20,16 - 20,38
Nonanoik asit 0,33-0,53
Heksadekanoik asit 0,14-0,35

e “Uretim Metodu” bashg1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Milas Cekiske Zeytini iiretiminde kullanilacak Memecik ¢esidi zeytinler, heniiz yesil ve tam olgunlagmamis
donemdeyken eyliil ile ekim ayinin ilk yarisi arasinda elle hasat edilir. Hasat edilen zeytinlerden yeterli irilige sahip
olmayan ve sekil bozuklugu bulunan taneler ayiklanir.

Secilen zeytin taneleri, yumruk biiyiikligiinde tas veya g¢eki¢ yardimiyla kirtlir. Kirma islemi sirasinda
cekirdegin ezilmemesine dikkat edilir; yalnizca zeytin tanesinin etli kismi catlatilir ve etli kisim cekirdekten
ayrilmaz. Kirma iglemi, zeytin taneleri canliligini kaybetmeden, hasattan sonra en geg bir giin i¢inde gergeklestirilir.

Kirilan zeytinler Tirk Gida Kodeksi’ne uygun cam, PET veya PVC kaplara alinir. Kaplara zeytinleri
tamamen Ortecek miktarda kaynak suyu veya kaynatilarak kloru giderilmis icme suyu eklenir ve kaplar kapatilir.
Ortalama bir hafta sonra kap icerisindeki su bosaltilir ve ayni sekilde temiz su eklenir. Bu asamadan sonra su
degistirme islemi ortalama 2-3 giinde bir tekrarlanir ve toplamda 7-8 kez uygulanir. Bu siirecte zeytinlerin acilig1
kademeli olarak giderilir. Acilik giderme agamasinda hi¢bir kimyasal tatlandirict veya katki maddesi kullanilmaz.

Zeytinlerin yenilebilir tat ve lezzete ulastig1 belirlendikten sonra kap son kez su ile doldurulur. Bu asamada
ortalama olarak 2 kg yesil zeytin i¢in 1 litre su, 50 g kaya tuzu ve/veya iri salamura tuzu ile 30 g limon tuzu ilave
edilir ve kap yeniden kapatilir. Bu iglem, zeytinlerin uzun siire kararmadan ve yumusamadan muhafaza edilmesini
saglar.

Depolama ve ambalajlama asamasinda, aciligi giderilmis zeytinleri igeren kaplar ve kavanozlar; dogrudan
giines 15181 almayan, nemsiz, kiifsiiz ve 18°C’nin altinda serin ortamlarda saklanir. Milas Cekiske Zeytini, dokme
olarak veya gida ile temasa uygun ambalajlar igerisinde, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileriyle tiiketiciye
arz edilir. Uriiniin raf émrii 1 yildir.”

o “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Milas Ticaret ve Sanayi Odast ile Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Milas Cekiske Zeytini iiretiminde erken hasat edilmis Memecik ¢esidi zeytinin kullanilmasi
o Ozellikle kullanilan bilesenlerin ve kirma yontemi basta olmak {izere iiretim metoduna uygunluk
o Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve menge adi 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 stiregleri yiiriitiir.”



