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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 sonuglandwrilir. 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 bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara 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.




2022/129 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 18.07.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 129. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2019/193

2. C2021/000296
3. C2021/000332
4, C2021/000495
5. C2021/000505
6. C2021/000566
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Derik Halhali Zeytinyagi
Altindzi Cimemi

Kilis Yorgani

Kilis Eksili Kebabi

Soke Pidesi

Erzurum Eksili Dolma

Basvuru
Adr

Sayfa

10
12
16
18

20

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1143 Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi 22
2. 1144 Diyarbakir Patlican Meftunesi 24
3. 1145 Diyarbakir Gebol Yemegi 26
4. 1156 Diyarbakir Kemikli Kebap 28
5. 1157 Diyarbakir Kibe Mumbar 30
6. 1158 Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi 32
7. 1159 Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi 34
8. 1160 Diyarbakir Cimili Tatlis1 36
9. 1161 Sivrihisar Sarkasi 38
10. 1162 Malatya Yass1 Kadayifi 41
11. 1163 Erzurum Et Kavurmast 43
12. 1164 Malatya Peyniri ---45
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 35 Kayseri Sucugu 48
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
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. Derik Halhah Zeytinyag

Basvuru No : C2019/193

Bagvuru Tarihi 1 19.11.2019

Cografi isaretin Ad1 . Derik Halhal1 Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag81 / Tereyag1 dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Kuziltepe Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvar1 Diindarlar ismerkezi 529 Sokak Toprak Blok Kat: 4
Kiziltepe MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili Derik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Derik Halhali Zeytinyag1 ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Derik Halhali Zeytinyagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derik Halhali Zeytinyag1, cografi sinirda yetistirilen Halhali ¢esidi zeytinlerden elde edilen natiirel sizma
zeytinyagidir. Diisiik serbest asitlik oranina ve yiiksek fenolik bilesen igerigine sahiptir. Bu nedenle agiza alindiktan
sonra dile ve dudaklara kadar yayilarak kirmizibiber acisini andiran uzun siireli belirgin bir yanma hissi olugturur.

Tablo 1. Derik Halhali Zeytinyaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Enaz En cok
Fiziksel 6zellik
Ultraviyole 1s18inda 6zgiil Kas2 1,45 2,48
sogurma (nm) Ks7o 0,15 0,21
Kimyasal 6zellikler
Serbest asitlik (% oleik asit) 0,29 0,60
Peroksit degeri (meq Oz / kg) 7,51 18,54
Toplam fenolik madde igerigi (mg gallik asit esdegeri / kg) 250 729
a-Tokoferol (mg/kg) 200 400

Tablo 2. Derik Halhali Zeytinyaginin yag asidi kompozisyonu

Enaz En cok

Yag asidi kompozisyonu (%)

Miristik asit (C14:0) 0,01 0,02
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,01 0,02
Palmitik asit (C16:0) 7 18
Palmiteloik asit (C16:1) 1,02 2,10
Heptadekanoik asit (C17:0) 0,10 0,13
Cis-10-Heptadekanoik asit (C17:1) 0,14 0,25
Stearik asit (C18:0) 2,50 3,40

Oleik asit (C18:1n9c) 60 79
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Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,00 0,01
Linoleik asit (C18:2n6c¢) 8,51 9,98
Alfa-Linolenik asit (C18:3n3) 0,70 0,97
Aragidik asit (C20:0) 0,20 0,62
cis-11-Ekiosenoik asit (C20:1n9) 0,24 0,35
Heneikosanoik asit (C21:0) 0,01 0,03
Behenik asit (C22:0) 0,05 0,17
Trikosanoik asit (C23:0) 0,01 0,76
Lignoserik asit (C24:0) 0,02 0,14
Nervoik asit (C24:1n9) 0,01 0,04
cis-4,7,10,13,16,19-Dokosahekzaenoik asit (C22:6n3) 0,01 0,03

Derik Halhali Zeytinyaginin ayirt edici 6zellikleri zeytin g¢esidinin 6zellikleri ve cografi alandaki iklim,
rakim, toprak yapisi ve bahgecilik faaliyetleri gibi faktorlerin bir aradaki etkisiyle olugur.

Cografi sinirda Akdeniz iklimi ve karasal iklim etkileri bir arada goriiliir. Cografi sinirin kuzey tarafinin
batidan giineye dogru uzanan daglarla ¢evrili olmasi ve giiney tarafinin da ovaya doniik olmasi, Akdeniz ikliminin
goriildiigii bir mikro klima vadisi haline getirir. Diger taraftan, Derik’te karasal iklime dayali kurak kosullar, Derik
Halhali Zeytinyagina has duyusal 6zellikleri gelistirmekle beraber yag asidi i¢inde bulunan oleik asit oran1 ve fenolik
madde igeriklerinin de yilikselmesine katki saglar.

Cografi sinirm 600 - 800 m rakimda, yani yiiksek olmasi Derik Halhali Zeytinyaginin daha uzun Smiirlii
olmasini ve agizda biraktig1 yakicilik 6zelliginin duyusal olarak daha belirgin hissedilmesini saglar.

Cografi simirin kiregge ve potasyum, magnezyum, fosfor, demir, manganez ile bakir bakimindan zengin
icerikli olan tinli ve yer yer killi-tinli toprak yapist bulunur. Ayrica, zeytin agacinin ¢iceklenmesinden hasat
zamanina kadar gecen siiregte, karasal iklim kosullar1 nedeniyle cografi simirdaki bagil nemin diisiik olmas: ve
sulama imkanlarin kisith olmasi nedeniyle bahgelerin fazla sulanamamasi; su ihtiyacini yagmur ve taban suyundan
saglayan zeytin agaclar1 i¢in kurak kosullar sunar. Bu durum, yetistirilen zeytinlerin fenolik madde i¢eriginin yliksek
olmasina sebep olur. Zeytinlerin, hasattan sonra en fazla 8 saat iginde zeytinyagina islenmesi durumunda Derik
Halhali Zeytinyaginin fenolik bilesik icerigi, meyvemsiligi ve acilig1 artar.

Uretim Metodu:

Derik Halhali Zeytinyaginin {iretiminde, tiretimde kullanilacak zeytinlerin yetistirilmesi ve bu zeytinlerin
yaga islenmesi olmak tizere iki temel agama bulunur.

1. Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasadi:

Zeytinlerin yetistirilmesi: Derik Halhali Zeytinyaginin {iretiminde, cografi simirda yetistirilen Halhali ¢esidi
agaclardan elde edilen zeytinler kullanilir. Zeytin agaglarina, cografi sinirin kurak kosullarina ragmen yetistirilme
sezonu boyunca en fazla 2 - 3 defa sulama yapilir. Ayrica, zeytinlerin tiretiminde herhangi bir zirai ilag ve suni giibre
kullanilmaz. Topragin giibre ihtiyaci sadece yanmis hayvansal (koyun veya keci) giibre ile giderilir.

Hasat: Derik Halhali Zeytinyaginin tretiminde kullanilacak zeytinlerin hasadina, meyve renginin yesil
oldugu dénem olan ekim ayinda baglanip kasim ay1 ortalarinda tamamlanir. El ile veya uygun bir makineyle tanelere
zarar vermeden hasat yapilir ve ¢iiriik veya kusurlu olanlar ayiklanir. Hava alabilen, g6zenekli ve 20 - 25 kg
kapasiteli plastik kasalarda toplanan zeytinler, hasat sonrasinda en ge¢ 8 saat i¢inde yaga islenir.

2. Zeytinlerin yaga islenmesi:

Derik Halhali Zeytinyagi, “natiirel sizma zeytinyag1” olup yagdaki fenolik bilesik kayiplarmin en aza
indirilmesi i¢in 2 fazli dekant6r igeren siirekli sistemler kullanilir. Bu asamada uygulanan islemler agagidaki gibidir.

Zevtinlerin temizlenmesi: Zeytinler, basingla saglanan bir hava akimu ile sap, dal ve yaprak gibi yabanci
unsurlardan temizlenip igme suyu kalitesinde ve 20 - 30 °C sicakliktaki suyla yikanir.
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Zeytinlerin kiricidan gecirilmesi: Zeytinler, kiricidan gegirilerek hamur haline getirilir. Kirici, Paslanmaz
¢elik malzemeden yapilmis kiricilarin biitiin noktalari, temizlik igin ulasilabilir sekilde dizayn edilmistir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Malaksiyon olarak da adlandirilan bu islemde, kirilan zeytinler yogrulurken zeytin
hamuru sicakliginin 27 °C’yi ve malaksiyon siiresinin de 50 dakikayi1 agmamasi gerekir.

Dekantorde yagin ekstraksiyonu: Yatay santrifiij ilkesiyle ¢alisan dekantorde, zeytin hamurundaki yag fazi
kat1 kisimdan (sulu pirina) ayrilir. Derik Halhali Zeytinyag: iiretiminde 2 fazli dekantor kullanilir. Bu asamada
dekantor, ayristirma islemini etkin sekilde yapiyorsa, ikinci bir santrifiij islemine gerek duyulmaz.

Seperasyon (santrifiij): Dekantorden gelen zeytinyaginda kalan parcaciklar ve karasu kalintilarinin iyice
uzaklastirilmasi icin seperasyon islemi uygulanir.

Filtrasyon: Seperasyondan sonra zeytinyagi dogrudan kagit veya pamuklu bir filtreden gegirilerek filtrelenir.
Filtrasyon islemi, zeytinyag1 paslanmaz ¢elik dikey tank i¢ine alindiktan sonra, azot veya bagka bir inert gaz verip
12 - 20 saat beklettikten sonra dibe ¢oken tortularin, tankin altindaki musluk agilarak alimmasi suretiyle de
gerceklestirilebilir. Zeytinyagi hemen paketlenmeyecekse, tank i¢inde filtrasyon iglemi uygulandiktan sonra en fazla
22 °C sicaklikta depolanir.

Paketleme: Derik Halhali Zeytinyag: gida ile temasa uygun cam ambalajlarda paketlenir.
Denetleme:

Denetimler; Kiziltepe Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Dicle Kalkinma Ajansi, Derik ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigi, Mardin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mardin Artuklu Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Bolimi ile Kiziltepe Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az 2 defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet ilizerine ise her zaman
gergeklestirilir. Denetimlerin en az biri tiretim ve piyasadaki riinler, digeri ise bahgedeki zeytin yetistiriciligi
bakimindan yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.
Bahge denetimleri:

- Uretimde, cografi sinirda yetistirilen Halhali gesidi zeytinlerin kullanilmasi.
- Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasat agamalarinin uygunlugu.

Uretim ve piyasa denetimleri:

- Zeytinyag liretim metoduna uygunluk.

- Uriiniin kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

Gerekli goriilmesi halinde yag asidi kompozisyonunun uygunlugu.

Derik Halhali Zeytinyagi ibaresinin ve menge ad1 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 ytiriitiir.
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2. Altinozii Cimemi

Basvuru No : C2021/000296

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Altinzii Cimemi

Uriin / Uriin Grubu : Orme el sanati {irtinii / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el
sanat1 {irinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Altinozii Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Yenisehir Mah. Atatiirk Cad. 171-1 Altindzii HATAY

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Hatay ili Altindzii ilgesi

Kullanim Bicimi i Altindzii Cimemi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riintin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Altindzii Cimemi, bugday sapindan 6riilerek Hatay ili Altindzii ilgesinde iiretilen el sanati iiriintidiir. Mutfakta
ekmeklik, meyvelik, ¢erezlik vb. sekillerde veya dekoratif amag¢h kullanilir.

Altindzii Cimeminin iiretiminde, uzun sapli, saglam ve kolay oriilebilir olmalar1 nedeniyle yore halki
tarafindan Cumhuriyet ve Karakil¢ik bugday1 olarak bilinen Dumlupinar bugdayi ¢esitlerinin saplari kullanilir.

Altindzii Cimemi, sarma baglama orgii teknigiyle iretilir. Genellikle carkifelek, giines, yildiz, kedi ayagi
cicek ve horoz motifleri kullanilir. istenilen renkte kok boya kullanilir.

Altinézii Cimeminin ge¢misi, Cumhuriyetin ilk yillarina dayanir. Cografi smrin kiiltiirinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Altmézii Cimeminin iiretiminde kullamlan bugday saplari, cografi sinirdan temin edilir. Uretimi bugday
saplarmin toplanmasi ve ayiklanmasi, boyanmasi, kurutulmasi ve oriilmesi agamalaridan olusur.

1. Bugday Sapinin Toplanmasi ve Ayiklanmasi:

Altmézii Cimemi, mayis-haziran aylarinda hasat edilen bugdayin kuru saplari, boyanmak i¢in nem olmayan,
goblge bir ortamda bogumlar halinde saklanir.

2. Boyama:
2.1. Boyama Suyunun Hazirlanmasi

Genellikle demir veya bakir kazan ya da sac legenlere, 20-25 litre su ve 20-30 g tuz konup odun atesinde
kaynama sicakligina gelmesi beklenir. Tuz, boyanin ¢6ziilmesini ve boyanin kalic1 olmasini saglar.

2.2. Saplarin Boyanmasi

15-20 g kok boyasi, odun atesinde 1sinan suya eklenip ahsap bir ¢ubukla karistirilarak iyice ¢oziinmesi
saglandiktan sonra bir bag bugday sap1 konup ahsap ¢ubukla bastirilir. Uzerine agirlik yapmasi igin tas konur ve 15-
17 dakika kaynatilir. Tag alinir, bugday saplari ters gevrilip iizerine tekrar tag konur ve 15-17 dakika daha kaynatilir.
Bugday saplar1 homojen bir sekilde boyandiktan sonra sudan ¢ikarilir. Uretimde kullanilacak her renk icin aym
islem tekrarlanir.

3. Kurutma:

Boyama iglemi tamamlanan bugday saplar1 diiz bir zemine serilerek 1 giin giineste kurutulur. Kuruyan saplar
yerden toplanir, duvara dikey sekilde yaslanarak nemsiz ve 151k almayan bir ortamda saklanir.
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4. Orme:
4.1. Bugday Saplarimim Hazirlanmasi

Altmoézi Cimeminin iiretiminde, boyali ve boyasiz bugday saplart kullanilir. Uzun ve diizgiin sekilli olan
bugday saplar1 sarma isleminde, kisa ve boyasiz olanlar ise i¢lik olarak doldurma amacl kullanilir. Doldurmada
kullanilan saplar bogum yerlerinden kirilarak, sap kismini saran ince dallar tamamen temizlenir.

4.2. Bugday Saplarinin Islatilmasi

Sarma amaglh kullanilacak boyali saplar, daha esnek olmalari i¢in oriillmeden 6nce 1slatilir. Islatma iglemi
iki sekilde yapilir. Kuruyan saplar soguk suda 25-30 dakika kadar 1slatildiktan sonra 6rme islemine gecilir veya 100
°C’de kaynatilmis sicak su dogrudan sapa dokiiliir ve beklemeden 6rme islemine gegilir.

4.3. Orme

Altmozii Cimeminde sarma baglama teknigi kullanilir. Uriiniin tabaninin ortasindan 6riilmeye baglanir.
Baglangi¢ kismi i¢in 5 tane bugday sap1 alinir ve diigiim atilir. Diiglim atilan yerde olusan halkanin tam ortasi, biz
denilen demir t1g ile bir sira islenir. Yapilacak motife ve renklere gore t1 ile 6rme islemine devam edilir. Orme
isleminde acilan deliklerin yerlerinin ve mesafelerinin iyi ayarlanmasi gerekir.

Tabani olusturulan cimemin ana goévdesinin Oriilmesi i¢in, sarma ve doldurmada 2 bugday sap1 kullanilir.
Dolgu olarak 15-25 adet sap kullanilir. Bu say1 cimemin kalinligini belirler. Sarma isleminde kullanilan bugday sap1
1 adettir ve bittik¢e ucuna eklenir.

Dolgu olarak kullanilan bugday sapinin disindan sarilan bugday sapi, oriilen her siranin iist kenarina biz ile
acilan delikten gegirilir, 3-4 kez dolgu malzemesine sarilir.

Cimemin arka kisminda 6rgii boyunca yatay devam eden, dikis 6rgiisii gibi bir sira bulunur. Dikis ipi gibi
kullanilan bugday sapindan olusan sarma ipi, her sarimdan sonra dne ve arkaya 6rgii boyunca gegirilir. Boylelikle
oriilen her sira birbirine baglanmis olur. Bu dikis igin 1-2 adet bugday sapi1 kullanilir.

Cimemin taban sira sayist 8-10 arasinda degisir. Cimem biiyiidiikge tabandaki sira sayisi artar. Cimemin
taban kism1 yapildiktan sonra tabak sekli verilmesi i¢in belirlenen noktadan i¢ tarafa dogru katlanarak 6rme islemine
devam edilir. Bu islemden sonra cimemin sekli ortaya ¢ikar. Kenar sira sayist da tabana gére ayarlanir.

4.4. Cimemin Bitig Noktasi

Cimemin tamamlanmasina kadar, icine dolgu malzemesi konulmaksizin, sarma ve baglama islemine
azaltilarak devam edilir. Bitince iyice sarilir.

4.5, Cimemin Kenari

Cimemin kenar1 {i¢ sekilde yapilir. En yaygm kenar sekli, diiz olandir. Cografi sinirda kulakli olarak
adlandirilan modelin kenarinda tek bir asma yeri vardir. Nadiren zikzak seklinde de Oriiliir.

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

Altindzii Cimeminin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgi iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Altindzii Cimeminin
tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Altindzii Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Altindzii Belediyesi, Altindzii ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Altindzii [lge Milli Egitim Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Altindzi
Cimemi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Kilis Yorgam

Basvuru No : C2021/000332

Basvuru Tarihi 1 02.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Yorgam

Uriin / Uriin Grubu : Yorgan/Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanatlar1 iirtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Kilis Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. Ilhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binas1
Merkez KILiS

Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bi¢imi : Kilis Yorgani ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Kilis Yorgani ibareli logo ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KilisYorgant

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Yorgani; Kilis ilinde yiizli saten kumas, astar1 ise genellikle mermersahi olmak {izere pamuklu kumasg
kullanilarak iiretilen yorgandir. 160 x 220 cm?, 180 x 220 cm? ve 90 x 140 cm? boyutlarinda iiretilirken yorgan
Olciistine gore dolgu malzemesinin miktar1 ayarlanir. Dolgu malzemesi olarak yiin, pamuk veya elyaf malzeme
kullanilir.

Kilis Yorgani islemeli veya islemesiz olarak iiretilebilir. Islemeli Kilis Yorganinda kabak giilii, tavus kusu,
hurma agaci, yildiz ve ay gibi gokyiizii cisimleri, geometrik sekiller ile semsiye, yelpaze ve gerceve gibi esyalarin
motifleri ile nakis ¢esitleri kullanilir. Motif ve kompozisyonlar, insanlarin fikir ve diisiincelerini ¢evreye ifade etmek
icin kullanilan bir iletisim araci olarak goriilmektedir.

Kilis Yorganinda islemeler, eskiden sadece elle sirima yorganlarda kullanilirdi. Ancak zamanla ¢in ignesi,
sarma isi gibi teknikler de kullanilarak, ¢cogu makinede islenir hale gelmistir.

Kilis Yorganinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirda ¢eyizlerde yer alir ve cografi sinirin kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kilis Yorganinin iiretiminde kullanilan malzemelere ve ekipmana asagida yer verilmektedir. Hallag
makinesi: Dolgu olarak kullanilan malzemenin havalandirilmas: ve daha yumusak hale getirilmesinde kullanilir.

Dikis makinesi: Kumaglar1 birlestirmek i¢in kullanilir.
Dolgu: Kilis Yorganinin i¢ kismina doldurulmak amaciyla kullanilan elyaf, pamuk veya yiin malzemedir.

Kumas: Kilis Yorganinin iiretiminde iki farkli kumas kullanilir. Yorganin yiiziinde saten kumas, astarlik
olarak da genellikle mermersahi olmak {izere pamuklu kumag kullanilir.

Motif kaliplari: Karton ve mukavvadan yapilan ve yorgan desenlendirme isleminde kullanilan kaliplardir.

Ip: Merserize, pamuklu veya sentetik iplik kullanilir.
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Igne: Dikilecek yorganin cinsi, kumasin kalitesine gore igne numarasi 0,1°den baslayarak 0,2, 0,3 vb. sekilde
kiigiilerek degisir. 0,1 numara igne daha biiyiik ve daha kalin, 0,2 numara igne ise daha kiigiik ve daha incedir. i¢
dolgu azaldik¢a igne boyutu kiigiiliir ve incelir boylelikle ignenin hareket alant genisler.

Yiiksiik: igne batmasini énlemek Ve igneyi itmek i¢in kullanilir.

Makas: Kumaslarin kesim isleminde kullanilir.

Tebesir / Sabun: Belirlenmis olan desenin kumas iizerine ¢izilmesi isleminde kullanilir.
Cetvel / Mezura: Kumaslarin 6l¢timii i¢in kullanilir.

Yorgan sopast: Yiizligii ve astar1 dikilen yorganin i¢indeki dolgu malzemesini esit olarak dagitmak amacryla
kullanilan ahsap ¢ubuktur.

Kilis Yorgan: iiretiminde; tek kisilik, cift kisilik veya cocuk yorgani igin sirastyla 160 x 220 cm?, 180 x 220
cm? ve 90 x 140 cm? dlgiilerinde kumas kesilir. Nakisl bir yorgan yapilacaksa dolgu isleminden 6nce saten kumas
nakisciya gonderilerek islemesi yaptirilir. islemesi biten kumagin alt kismina kilif dikilir. Bu islem islemeli ya da
islemesiz kumas ve astarin (mermersahi kumas) yorgan boyutuna goére kesilmesinin ardindan kumas ve astarin
birlestirilmesi seklindedir. Boylelikle kumasin parlak tarafi disa gelir ve kenar birlestirirken olusan dikisler i¢
kisimda kalir. Ardindan kilifin, kisa kenarindan 30 - 40 cm agiklik kalacak sekilde dort kenari dikilir ve yorganin
nakisht yiizli ige gelecek sekilde ters cevrilir. Hallag makinesinde havalandirilarak yumusak hale getirilen dolgu
malzemesi, kilifin agik birakilan kismindan doldurulur. Hallag makinesinde havalandirilarak yumusak hale getirilen
dolgu malzemesi, kilifin agik birakilan kismindan doldurulur ve yorgan dikim islemi tamamlanir.

Cift kisilik yorgan i¢in dolgu malzemesi yaklagik 3 kg yiin ve 1 kg pamuk karisimindan olusur. Sadece
pamuktan yapilacaksa 4 kg, sadece elyaftan yapilacaksa 3 kg dolgu malzemesi kullanilir. Tek kisilik yorgan i¢in
dolgu malzemesi yaklasik 2 kg yiin ve 1 kg pamuk karigimindan olusurken ¢ocuk yorgam i¢gin ise yaklasik 1 kg yiin
ve 0,5 kg pamuk karisimindan olusur. Miisteri istegi ve dolgu malzemesine gore kg degisebilir.

Doldurulan yorganin dort tarafi diizgiin bir sekilde toplanarak ters ¢evrilir. Yorganin dort késesinden diizgiin
bir sekilde tutularak yorganin hazirlanacagi genis yere serilir. Yorgan sopasi ile malzemenin yorgan igerisinde esit
bir sekilde dagilmasi saglanir. Yorganda birakilan agiklik elle dikilip sopa ile diizeltilir. Kilis Yorgani {izerine
desenlendirme islemi yapilmadan 6nce, yorganin ana kenar dikisi yapilir. Ana dikis, uzun kenardan baslamak iizere
yorganin kenarindan 10 - 11 cm igerden yorganin dort kenarma uygulandiktan sonra yorganin kenari ile ana dikis
arasina bir dikis daha yapilir. Bu islemden sonra yorgan ¢evrilir ve yeniden sopalanir. Bu isleme “yorgan diizlemek”
ad1 verilir.

Yorgan diizlendikten sonra desenleme islemi yapilir. Yorganin yiizeyine, motif kaliplar1 ve tebesir ile
desenler ¢izilir. Desenler, agirlikli olarak kullanilan motiflerin adlartyla anilir.

Kilis Yorgani {izerinde olusturulmus desenlerin dikisine gegilmeden 6nce dolgu malzemesinin kaymamasi
icin cografi sinirda siriglamak veya civilemek olarak adlandirilan teyel dikisi yapilir. Dikis araligi, yorgan ebadina
bagli olarak degismekte olup yaklasik 40 cm’dir. Civilenen yorganin desenine gore dnce ana hatlar dikilir. Bu isleme
bask1 denir. Baski islemi yapilirken bir elin yorganin iistiinde diger elin ise yorganin altinda olmasi gerekir.

Baski igsleminden sonra Kilis Yorganinin ince dikisi yapilir. Ayrintili kisimlar sik igne ile yapilir. Dikis islemi
tamamlanan Kilis Yorganinin siri¢ denen teyelleri sokiiliir. Yorganin kenarlar1 yeniden sopalanir. Son asama olarak
karsilikl1 olarak duran iki kisi yorgani kendilerine dogru ¢ekerek dikislerin yerine oturmasini saglar.
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Tablo 1. Kilis Yorganinda kullanilan bazi motifler ve adlar

Motifin gorseli Motifin adi Motifin gdrseli Motifin adi
Yelpaze Papatya iglemeli
Nakislt gébek Izmir meneksesi
Kabak ¢icegi Tavus kusu
Gobekli Tavus kusu
Dértlii zambak Kabak giilii
Ordek Ag:m1§ liabak

giil
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Hurma agac1 Yildiz

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

Kilis Yorganinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Kilis Yorganinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda, Kilis Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi ile Kilis Belediyesinden konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Kilis Yorgani ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000495

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Eksili Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Kilis Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. {lhami Toprak Cad. No:7 Merkez KILIS
Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi ¢ Kilis Eksili Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Eksili Kebab1; kiyma, karabiber, toz biber ve tuz ile hazirlanarak firinda pisirilen kdftelerin daha sonra
sosla tekrar pisirilmesi ve kizartilmis tirnakli pide ile birlikte servisinin yapilmasi suretiyle iiretilen kebaptir. Servis
yapilirken iizerine, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Uretiminde, tercihen koyun etinden elde edilen az yagh kiyma
kullanilir.

Kilis Eksili Kebabiin sosu; kuyruk yagi, et suyu, arpacik sogan, domates salgasi, biber salgasi, rendelenmis
domates, nar eksisi, karabiber ve tuz ile hazirlanir. Bu sos, hem koéftelerin pisirilmesinde, hem de servis yapilirken
pidelerin 1slatilmasinda kullanilir. Sos hazirlanirken i¢ine konan biitiin haldeki arpacik soganlar, kebabin servisi
yapilirken koftelerin yanina konur.

Kilis Eksili Kebabimin iiretiminde kullanilan tirnakli pideler, dogranip iizerine yag dokiildiikten sonra firinda
kizartilir.

Kilis Eksili Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kilis Eksili Kebabinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kilis Eksili Kebabi icin bilesenler:

500 g kiyma (tercihen az yagl koyun eti kiymasi)
4 adet tirnakli pide

40 ml zeytinyag1 ( 4 adet tirnakli pide i¢in)

5 g karabiber

6 g toz biber

16 g tuz

Sosu icin bilesenler:

1200 ml et suyu

150 g kuyruk yagi

500 g arpacik sogan

50 g domates salgasi

16 g biber salcas1

200 g rendelenmis domates
50 ml nar eksisi

5 g karabiber

16 g tuz
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Servis edilirken
75 g maydanoz

Kilis Eksili Kebabinin kdfteleri; ince ¢ekilmis koyun eti kiymasi ve diger kofte bilesenlerinin iyice karistirilip
yogrulmasi, kiiclik toplar halinde yuvarlanmasi, firmn tepsisine dizilerek 180°C’ de 20-25 dakika pisirilmesi suretiyle
hazirlanir.

Kebabin sosunu hazirlamak i¢in kuyruk yagi bir tencerede kavrulur. Kuyruk yaginin kikirdaklari alinip yagin
lizerine biitiin halde arpacik sogan konur ve pembelesinceye kadar kavrulur. Domates salgasi, biber salgasi ve
domates rendesi eklenerek karistirilir. Et suyu ilave edilip kaynatilir. Kaynayan sosa firinda pisirilen kofteler, nar
eksisi, tuz ve karabiber eklenip sos katilagincaya kadar pisirme islemine devam edilir.

Tirnakli pideler dogranarak tepsiye dizilir. Uzerine her bir tirnakli pide igin 10 ml toplamda; 4 tirnakli pide
i¢cin 40 ml zeytinyagi dokiilerek 180°C firinda 7-8 dakika kizartilir. Cografi sinirda tirnakli pideler, zeytin agaci
dallar1 veya mese odunlartyla yanan tas firinlarda pisirilir.

Kizartilan tirnakli pideler servis tabagna dizilir. Uzerine, sirasiyla sos dokiiliir, kofteler ve biitiin haldeki
arpacik soganlar konur, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Kilis Eksili Kebabinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kilis Eksili Kebabmin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pigirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Kilis Eksili Kebab1 iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda, Kilis Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Kilis Il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden ve Kilis Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kilis
Eksili Kebab1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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5. Soke Pidesi

Basvuru No : C2021/000505

Basvuru Tarihi 1 06.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soke Ticaret Borsasi

Bagvuru Yapanin Adresi : Yenicamii Mah. Akeller Cad. 76 Ske AYDIN

Cografi Simir : Aydin ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Urliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Pidesi; 6zel amagl bugday unu, tuz, maya ve su ile yapilan hamurun fermente edilip 180 - 200 g
agirliginda pazilara ayrilip agildiktan sonra i¢ har¢ konup mese odunu atesiyle yanan tas firinda pisirilerek tiretilir.
Pisme sicaklig1 350 - 380 °C’dir.

Soke Pidesinin sekli oval olup pigmemis hamur uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinligi 1,5 -
1,7 cm’dir. Agcik sekilde hazirlanan pidenin hamuru kalin olan yan kisimlarma eritilmis tereyag: siiriiliir ve bu
sebeple yumusaktir. Dilimlenerek servisi yapilir.

Soke Pidesinin i¢ harct; 2 ayr hargtan olusur ve pideye konulmadan hemen 6nce birbirleriyle karigtirilir.
Harglardan biri dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen ve 6nceden kavrulan kiyma
ve domates kullanilarak digeri ise maydanoz, ¢okelek ve yumurta kullanilarak hazirlanir. Her Soke Pidesinin
aretiminde 180 - 200 hamura karsilik 200 - 230 g i¢ har¢ konuldugundan pide i¢i, hamura oranla daha fazladir.

Soke Pidesinin gecmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Pidesi tiretimi icin bilesenler:

ic harg icin bilesenler:

Soke Pidesi iretiminde kiymanin 6nceden pisirilmesi gerekir. Diger malzemeler de onceden pisirilen
kiymaya gore hazirlanir. Bu amagla dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen her 1 kg
kiyma igin;

4 adet orta boy domates (400 - 600 g),
4 demet maydanoz,

2 adet yumurta (yaklasik 100 g),

- 350 - 400 g ¢okelek

kullanilir.

ic harcin hazirlanmasi:

Soke Pidesinin giinliik olarak hazirlanan i¢ harci, 2 ayr1 hargtan olusur ve ayri kaplarda 4 °C’de buzdolabinda
saklanir. Harglar, pide iiretiminde kullanilmadan hemen 6nce 1/ 1 oraninda birbirleriyle karigtirilir.

[lk harcin hazirlanmast igin kiyma, bir tepsiye konularak tas firinda 120 - 130 °C’de 3 - 4 saat kavrulur. % 1
oraninda tuz ilave edilir ve kavrulurken topaklanan kiyma pargalari, piring tanesi biiylikliigiine gelinceye kadar
havanda ezilir. Rendelenmis ya da 2 - 3 mm’lik kiipler halinde dogranmig domatesler kiyma ile karistirilip bir kaba
konur.
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Ikinci harcin hazirlanmasi icin maydanozlar 2 - 3 mm genisliginde dogranir, iizerine ¢okelek eklenir ve
yumurta kirilip karistirilarak bir kaba konur. Istege bagh olarak pul biber ve karabiber eklenebilir.

Hamur icin bilesenler:

Soke Pidesi iiretiminde kullanilan hamurun, yogurulduktan sonra 25 - 30 dakika mayalanmas1 gerektigi icin
hamur, pide yapimindan 6nce hazirlanir. Bu amagla kullanilacak her 1 kg 6zel amacli bugday unu igin;

- 10gtuz,
- 10 - 15 g yas maya,
- 300 - 350 ml su (yaz aylarinda ortam sicakliginda, kis aylarinda ise 25 - 30 °C’de 1lik halde)

kullanilir.

Hamurun hazirlanmas::

Un, tuz, yas maya ile su karigtirilip yogrulur ve mayalanmasi i¢in 25 - 30 dakika bekletilir. Mayalanan hamur,
un serpilmis tezgah iizerinde 2 - 3 dakika yogrularak 180 - 200 g’lik pazilara ayrilir. Hazirlanan hamurlar, en fazla
1 saat iginde kullanilmalidir. 5 dakika dinlendirilen pazilar elle, oklavayla veya merdaneyle oval sekilde agilir.
Agcilan hamurun uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinlhigi ise 1,5 - 1,7 cm olmalidir.

Pidenin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Soke Pidesi pisirilecegi zaman, 6nceden hazirlanan harglar buzdolabindan ¢ikarilip 5 dakika dinlendirildikten
sonra birbirleriyle karigtirilir.

Her pideye 230 - 250 g konup tiim pide yiizeyine elle yayilir. Karisimin kolayca siiriilebilmesi amaciyla
karigima 1 / 10’u oraninda su eklenebilir.

I¢ harc1 konan pideler, mese odunu atesinde 350 - 380 °C’ye 1sitilan tas firinda, harci ve tabani kizarana kadar
10 - 15 dakika pisirilir. 15 - 20 g tereyag eritilerek pigen Soke Pidesinin kalin yan kisimlarina, yag firgas ile siiriiliip
kenarlarin pigsme sonrasinda sertlesmesi 6nlenir. S6ke Pidesinin servisi, dilimlendikten sonra sicak olarak yapilir.

Cografi sinir icerisinde gerceklesmesi gereken iiretim, isleme ve diger islemler:

Séke Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bagi olusan Soke Pidesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Soke Ilge Tarim ve Orman Midiirliigl, Soke
Lokantacilar Pastacilar Tatlicilar Gazinocular ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi ile Soke Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler;
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica gikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e ¢ harcin hazirlanmasi.

o Ogzellikle tas firin ve mese odunu kullanilmasi ile pisirme sicaklig1 ve pisirme siireleri bakimindan iiretim
metoduna uygunluk.

o Soke Pidesi ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2022/129 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 18.07.2022

6. Erzurum EKsili Dolma

Basvuru No : C2021/000566
Basvuru Tarihi : 31.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Eksili Dolma
Uriin / Uriin Grubu

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullamim Bi¢imi

: Dolma / Yemekler ve corbalar

: Mahreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pagsa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye/

20

. Erzurum Eksili Dolma ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Eksili Dolma ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

€RZURUM
EKSILi DOLMA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Eksili Dolma; orta yagli dana kiyma, kuru sogan, domates salgasi, dag erigi veya kizilcik pestili,
piring, karabiber ve tuzla hazirlanan dolma i¢ harcinin asma yapragina sarilmasi suretiyle cografi sinirda iiretilen
dolmadir. Erzurum Eksili Dolmaya eksi tadimi icerigindeki pestil verir. Uzerine sarimsakl1 yogurt dokiildiikten sonra
servisi yapilir.

Erzurum Eksili Dolmanin iiretiminde kullanilan dag erigi, cografi sinirda salor olarak da adlandirilir.

Erzurum Eksili Dolmanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Eksili Dolma iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

500 g orta yaglh dana kiyma

250 g taze veya salamura asma yapragi
40 g domates salgasi

2 adet orta boy kuru sogan

250 g salor (dag erigi) ya da kizilcik pestili
75 g piring

400 - 500 ml su

7 g karabiber

8 gtuz

500 g siizme yogurt

5 dis sarimsak
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Yapilisi:

Dag erigi veya kizilcik pestili ince bir sekilde kiyilip tencereye koyulur. Uzerine 150 ml su ilave edilerek 10
- 15 dk 1sitilip pestilin homojen bir sekilde erimesi saglanir.

Dolma i¢ harci; yemeklik dogranmis sogan, piring, dana kiyma, eritilmis pestil, domates salcasi, tuz,
karabiber ve 100 ml suyun bir kapta karigtirilmasi suretiyle hazirlanir.

Salamura yaprak kullanilacaksa, yapragin tuzunun azaltilmasi ve sertliginin giderilmesi i¢in sicak suda bir
stire bekletilir ve fazla suyu giderilir. Asma yapraklarin sert kisimlar1 ayrilir ve yapragin parlak kismi dis tarafa
gelecek sekilde yapragin ortasina i¢ har¢ koyulup siki bir sekilde sarilir. Sarilan dolmalar, dibine yaprak serilmis
tencereye dizilir ve lizerine bir tabak kapatilir. 100 ml su ilave edilip yapraklar yumusayincaya kadar kisik ateste 15
dk kadar pisirilir. Pigirme sirasinda yapraklarin yumusama durumuna gore gerekirse 200 ml sicak su ilave edilir.
Ardindan sarimsaklar rendelenip siizme yogurt ile karistirilir. Pisen Erzurum Eksili Dolmanin iizerine sarimsakli
yogurt dokiildiikten sonra sicak olarak servisi yapilir.

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

Erzurum Eksili Dolmanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Eksili Dolmanin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasi koordinasyonunda; Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda
uzman birer kiginin katilimryla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Erzurum Eksili Dolma 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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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. Diyarbakir Pathcanh Kazan Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1143

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No : C2020/392

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad : Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi . Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebab1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi; patlican ve domateslerin i¢ine kiymali harg konularak pisirilen yemektir.
Patlicanlarda yatay (enine) bir sekilde yarilarak agilan domateslerde ise domates ters ¢evrilip yarilarak agilan
kesiklere konulan harg sayesinde dilimli bir gériiniim olusturularak hazirlanan bir yemektir.

Diyarbakir Patlicanl1 Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, 1 yasindaki kuzularin etinden elde edilir.
Krymal1 harcin igeriginde ayrica kuru sogan, domates, sivribiber, tereyagi, tuz ve karabiber bulunur.

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, patlican, domates, sivri biber ve tereyagi
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Yaklagik 8 kisilik bir Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi igin gereken bilesenler agagidaki gibidir.

1,5 kg patlican

750 g kiyma (kuzu etinden)
10 adet domates

4 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

50 g tereyagi

10 g karabiber

20 gtuz

100 ml su

Genis bir kap i¢ine kiyma, tereyagi, kiiclik dogranmis sogan, kiiclik dogranmis domates 2 adet ve biberler
eklenerek karistirilarak kiymali har¢ hazirlanir.



2022/129 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 18.07.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

23

Alacali soyulan patlicanlar, 2 cm’lik araliklarla enine kesikler agilir. Kesikler acilirken, patlicanlarin alt
yiizeylerine kadar inilmez. Bu kesiklerin igine kiymali har¢ konur, kesikleri tasirmamaya dikkat edilir. Icleri
doldurulan patlicanlar, oval bir sekil alir.

Domates ters ¢evrilerek 2 kesik acilir, tagirmadan krymali har¢ konur. Yerelde bir karig derinligi olan ve
kazan olarak adlandirilan genis ve derin olmayan tepsiye, doldurulmus patlicanlar dizildikten sonra iizerlerine, orta
kistmdan itibaren domatesler dizilir. 100 ml su ilave edilerek kisik ateste, suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik olarak
bir saat pigirilir. Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla tin bagi olusan Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabimin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Patlicanli Kazan Kebabi ibaresi ile mahreg igsareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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2. Diyarbakir Pathican Meftunesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 07.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11144

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No : C2020/391

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Patlican Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi . Diyarbakir Patlican Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Patlican Meftunesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlican Meftunesi; kemikli veya kusbasi et, patlican, domates, sivri biber, sumak ve sadeyag
kullanilarak tiretilen yemektir. Sumak, tuzlu suda demlendirildikten sonra yemege ilave edilir. Yemegin servisi
yapilirken sarimsakli sos ilave edilir.

Diyarbakir Patlican Meftunesi {iretiminde, 1 yasindaki kuzu eti kullanilir. Diyarbakir Patlican Meftunesinin
geemisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi
ve liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlican Meftunesinin iiretiminde kullanilan kuzu eti, patlican ve sumak tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik bir Diyarbakir Patlican Meftunesi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

4 adet patlican

500 g kuzu eti (kemikli veya kusbasi olabilir)
2 adet domates

2 sivri biber

80 g sadeyag

25 g domates salgasi

200 g tane sumak

4-5 dis sarimsak

20 gtuz

10 g pul biber

Sumak, 600 ml 1lik su ve 10 g tuz ile demlenmeye birakilir.

Patlicanlar iri kiip halinde dogranip tuzlanarak acisinin ¢ikmasi i¢in 10 dk suda bekletildikten sonra siiziiliir.
Domatesler ve sivri biberler kiigiik dogranir.

Et, ..200 ml suda, suyu g¢ekinceye kadar orta ateste haslandiktan sonra sadeyag ve salga eklenerek 5 dk
kavrulur. Uzerine, daha dnceden hazirlanan patlican, domates ve sivri biberler ile 10 g tuz ve pul biber ilave edilir.
Demlenmis sumak, siiziilerek yemege eklenir ve kisik ateste 20 dk pisirilir.

Pisen yemegin suyundan bir miktar alinarak havanda doviilmiis sarimsaga eklenip karistirilarak sarimsakly
sos hazirlanir. Sarimsakli sos, Diyarbakir Patlican Meftunesinin servisi yapilirken istege bagl sekilde ilave edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Patlican Meftunesinin geg¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Patlican Meftunesinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Patlican Meftunesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 ytiriitiir.
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3. Diyarbakir Gebol Yemegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1145

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2020/224

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad : Diyarbakir Gebol Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi . Diyarbakir Gebol Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Gebol Yemegi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Gebol Yemegi; yarma bugday, kurut, tereyagi, sarimsak ile kurutulmus yarpuz veya kuru nane
kullanilarak iiretilen yemektir. Uretimde kil kegisi siitiinden iiretilen tereyagi ve durum bugdayindan elde yarma
bugday kullanilir.

Yogurt kaynayan suda kesildigi icin, tiretimde kurut kullanilarak yemegin yogun bir yogurt tadina sahip
olmast saglanir. Kurut, yogurt veya yayik alt1 ayraninin suyunun siiziildiikten sonra tuzlanmasi giineste kurutulmasi
suretiyle {iretilir.

Diyarbakir Gebol Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahip
olup cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Gebol Yemeginin iiretiminde kullanilan tereyagi, yarma bugday ve kurut, tercihen cografi
sinirdan temin edilir. Uretimde kullanilan tereyag: kil kegisinden, yarma bugday ise durum bugdayindan elde edilir.

8 kisilik Diyarbakir Gebol Yemegi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
500 g yarma bugday

300 g kurut

6-7 dis sarimsak

120 g tereyagi

10 g kurutulmus yarpuz veya kuru nane

5 g tuz (istege bagl)

750 ml 11k su (kurutu yumusatmak igin)

1,5 1 su (yarma bugday1 kaynatmak i¢in)

Yarma bugday suda pisirilerek bulamag¢ kivamina getirilir.

Kurut, bir giin 6nceden 1lik suda bekletilerek ¢oziilmesi saglanir. Karigim daha sonra bir tencerede siirekli
karistirilarak kaynatilir ve yogun kivamli bir hale getirilir. I¢ine doviilmiis sarimsak eklenip 5 dakika daha kaynatilir.

Yarma bugday ile hazirlanan bulamag, ortast ¢ukur olacak sekilde servis tabagma konur. Kurutlu karigim
¢ukurun i¢ine konur ve {izerine, tereyaginda kizdirilmis kurutulmus yarpuz (veya nane) dokiiliir. Diyarbakir Gebol
Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Gebol Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiri icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan
Diyarbakir Gebol Yemeginin tiim iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programi konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Gebol Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4. Diyarbakir Kemikli Kebap

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1156

Tescil Tarihi 1 28.06.2022

Basvuru No : C2020/386

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kemikli Kebap

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kemikli Kebap ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kemikli Kebap ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kemikli Kebap; siviyag, yogurt, pul biber ve domates suyu ile hazirlanan karigimla terbiye edilen
kuzu etinin, kebap sislerine dizilip ateste pisirilmesi suretiyle iretilir. Servisi, sicak olarak ve kdzlenmis domates
ve sivri biber ile birlikte yapilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin tiretiminde kullanilan et, 1 yasina gelmis kuzu bel ve kaburgalarindan elde
edilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kemikli Kebabin iiretiminde kullanilan kuzu eti ve sebzeler, tercihen cografi sinirdan temin edilir.
4 kisilik Diyarbakir Kemikli Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
700 g kuzu eti (bel ve kaburga eti)

2 adet domates

4 adet sivri biber

50 ml siviyag

100 g yogurt

5 g pul biber

100 ml domates suyu

20 gtuz

Kuzunun bel ve kaburgasindan elde edilen kemikli et pargalar1 siviyag, yogurt, pul biber ve domates suyunun
karistirilmast ile hazirlanan sosta bir giin bekletilerek terbiye edilir. Iri ve kemikli tikeler halinde dogranan et
pargalari, kebap sislerine dizilip tuzlandiktan sonra atesi gitmis kézde ¢evrilerek pisirilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin servisi, sicak olarak ve kozlenmis domates ve sivri biber ile birlikte yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Kemikli Kebabin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagt bulunan Diyarbakir Kemikli Kebabin tiim iiretim agsamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asg¢ilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kemikli Kebap 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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5. Diyarbakir Kibe Mumbar

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1157

Tescil Tarihi : 28.06.2022

Basvuru No : C2020/387

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kibe Mumbar

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Kibe Mumbar ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kibe Mumbar ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kibe Mumbear; kibe, kuzu mumbar, kuzu eti, sadeyag, cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli
Karacadag Pirinci, kuru sogan, biber salgasi, pul biber, karabiber ve kuru nane kullanilarak iiretilen yemektir.
Uretimde kullamilan et, iskembe ve mumbar, 1 yasindaki kuzulardan elde edilir.

Kibe kuzunun dortlii midesinde en biiyiikk bolimiiniin ince olan kisimlarinin kesilerek bohga sekline
getirilmesi, dikilmesi, doldurulmasi ve tamamen kapatilarak pisirilmesine yorede verilen addir.

Diyarbakir Kibe Mumbarin gecmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kibe Mumbarin iiretiminde kullanilan kuzu eti, iskembesi ve mumbari tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kibe Mumbar iiretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
5 adet mumbar

3 adet kibe

100 g limon tuzu (mumbarin temizlenmesi i¢in)
100 g kaya tuzu (mumbarin temizlenmesi i¢in)
I¢ harg bilesenleri:

1 kg yagli kuzu eti

3 adet kuru sogan

500 g Karacadag Pirinci

40 g biber salgasi

40 g sadeyag

20 gtuz

20 g pul biber
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5 g karabiber
20 g kuru nane
31su

I¢ harcin hazirlanmasi: Bigakla dogranmis yagh kuzu eti, Karacadag Pirinci, kiiciik dogranmus kuru sogan,
salca ve baharatlar karigtirilir. Mumbarin yagi az ise yag ilave edilir.

Mumbarlar; su ile iyice yikanir, izerindeki fazla yaglar alinip tekrar su ile yikandiktan sonra i¢ kismi disariya
dogru cevrilir. Kaya tuzuyla ovulur, iyice yikanip tekrar ters ¢evrilir. Limon tuzu ilave edilen suyun i¢inde 10 dakika
bekletilir ve 5x10 cm ebatlarinda kesilir. Sol avug icine alinan mumbarlar, sag elin isaret parmagiyla ice dogru
cevrilir ve iglerine, ¢cok sikistirilmadan har¢ doldurulur. Mumbarlarin ug¢ kisimlart birlestirilerek iple baglanir, tuz
ile ovulur ve sudan gegirilir.

Temizlenmis ve beyazlatilmis olarak alinan kibeler; iyice yikanip iizerlerindeki yag, zar vb. fazlaliklar alinir.
Tuz, un ve limon kabugu ile ovulup yikandiktan sonra suda bekletilir. 10x10 cm boyunda kiigiik pargalara boliiniir,
bir tarafi agik kalacak sekilde dikilir ve acik olan kisimlarindan i¢ har¢ doldurulduktan sonra agik olan kisimlari da
dikilir. Uzerlerine bastirilarak i¢ harcin esit bir sekilde dagilmasi saglamir. Doldurulmus kibeler, kaynamakta olan
suda 10 dakika kadar pisirildikten sonra doldurulmus mumbarlar eklenerek 2 saat kadar pisirilir. Diyarbakir Kibe
Mumbarin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Kibe Mumbarin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan
Diyarbakir Kibe Mumbarin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kibe Mumbar 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 siiregleri yiiriitiir.
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6. Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1158

Tescil Tarihi 1 28.06.2022

Basvuru No : C2020/195

Basvuru Tarihi 1 14.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Perdeli Ciger Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi : Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi; kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, karin i¢ yagi, kirmizi toz biber, tuz,
kurutulmus kekik, kisnis ve doviilmiis sumak kullanilarak iiretilen kebaptir. Kuzu cigeri, 1 yasina gelmis kuzulardan
elde edilir. Siglere takilarak pisirilir ve lavas ekmekle birlikte servisi yapulir.

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur

Uretim Metodu:

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi iiretiminde kullanilan kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, karin i¢ yagi ve
baharatlar tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik bir Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
500 g kuzu cigeri

100 g kuzu kuyruk yag1

2 adet karmn i¢ yag1

50 g kirmizi toz biber

50 gtuz

50 g kurutulmus kekik

50 g kisnis

50 g doviilmiis sumak

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi, yaklasik 60 cm’lik sislerle pisirilir. Bunun i¢in sirastyla 1 ciger, 1 kuyruk
yagy, 2 ciger pargasi, 1 kuyruk yagi ve 1 ciger olacak sekilde sislere dizilir. Baharatlar, bilesenler sislere gegirildikten
sonra serpilir. Karimn i¢ zar1 perde gibi agilarak i¢i tuz ve kirmizi toz biber ile baharatlanir. Ciger sisleri alevsiz,
durgun, har1 gitmis olan harsiz atese birakilir. Cigerin harsiz atese temas eden alt tarafta kalan kismi bir ya da iki
dakika igerisinde 6n pisirme evresi gerceklestirilir. Alt kismi pisen ciger kebabi sigleri 180 ’lik agiyla gevrilerek
pismeyen tarafi har1 gitmis olan atese birakilarak pigsmesi saglanir. Dort tarafi igin ayr1 ayri hari gitmis olan atese
birakilmaz. Yapisi ¢cok narin oldugu i¢in iki tarafinin har1 gitmis olan atese tutulmasi pigmesi i¢in yeterli olur. Cok
az pisen ciger sisleri atesten alinarak karin i¢ zarindan elde edilen perdenin iizerine birakilarak perdenin ciger
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siglerine sarilmasi saglanir. Karin i¢ zarindan elde edilen perdenin agilmamasi i¢in son boliim sislere batirilarak
acilmasi engellenir ve tekrar atese birakilarak ikinci pisme evresi gerceklestirilir.

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin servisi, sislerden ¢ikarilmadan lavas ekmeginin iistiine konularak yapilir.
Kebabin sogumamasi igin, sislerin lizerine 10 cm uzunlugunda kesilmis 3-4 parca lavas ekmegi konur. Diyarbakir
Perdeli Ciger Kebab servisi yapilirken, bigak yardimiyla pismis olan karin i¢ yaginin kesilmesi dnemlidir. Tercihe
bagli olarak kozlenmis domates ve sivri biber, Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin servisine eklenebilir.

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

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simirla {in bagi olusan Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin tiim tiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Perdeli Ciger Kebabi 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 siirecleri ytiriitiir.
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7. Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1159

Tescil Tarihi : 28.06.2022

Basvuru No 1 C2020/389

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbast; yogurt, su, yumurta, piring ve tuz kullanilarak tiretilir. Servisi yapilirken
tizerine, kizdirilmis tereyagi ve nane karigimi dokiiliir.

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin iiretiminde kullanilan yogurt koyun siitiinden, tereyagi ise kil kegisi
stitiinden elde edilir.

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin tiretiminde kullanilan yogurt ve tereyagi tercihen belirtilen cografi
sinirdan temin edilir. Piring olarak genellikle, cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli Karacadag Pirinci tercih edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi igin gereken bilesenler agsagidaki gibidir.

1 kg yogurt
250 g piring
1lsu

1 adet yumurta
100 g tereyagi
20 gtuz

10 g nane

Yogurt, su ve yumurta iyice ¢irpilir. Uzerine yikanmis piring ilave edilip kaynaymncaya kadar karistirilarak
pisirilir. Pigsmesine yakin tuz eklenir. Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin servisi yapilirken iizerine kizdirilmis
tereyagi ve nane karigimi dokiiliir.

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

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi,
Diyarbakir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
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Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kiirt Mustafa Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 ytiriitiir.
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8. Diyarbakir Cimili Taths1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1160

Tescil Tarihi : 28.06.2022

Basvuru No : C2020/222

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Cimili Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi . Diyarbakir Cimili Tatlis1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Cimili Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Cimili Tatlisi; tereyaginda kavrulmus tandir ekmeginin {izerine ceviz igi ve lizim pekmezi ilave
edilerek tiretilen tathidur.

Diyarbakir Cimili Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Cimili Tatlisinin {iretiminde kullanilan tereyagi, ceviz igi ve iiziim pekmezi, tercihen cografi
smirdan temin edilir.

6 kisilik bir Diyarbakir Cimili Tatlis1 i¢in gereken bilesenler agagidaki gibidir.
500 g tandir ekmegi

200 ml iiziim pekmezi

200 g ceviz i¢i

100 g tereyagi

Kiip seklinde dogranmis tandir ekmegi, bir tavada eritilen tereyag: ile kavrulur. Uzerine ceviz ici eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Daha sonra pekmez ilave edilerek tandir ekmeginin pekmezi cekmesi saglanir. Diyarbakir
Cimili Tatlisinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Cimili Tatlisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Diyarbakir Cimili Tatlisinin tiim iiretim agamalari, cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla toplam 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Cimili Tatlis1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Sivrihisar Sarkasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1161

Tescil Tarihi : 05.07.2022

Basvuru No : C2021/000310

Basvuru Tarihi 1 11.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Sivrihisar Sarkasi

Uriin / Uriin Grubu : Cepken / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sivrihisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar ESKISEHIR
Cografi Simir . Eskigehir ili Sivrihisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Sivrihisar Sarkasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sivrihisar Sarkasi ibareli logo ve mahreg isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

/ ,// 7

arkas

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Sarkast; Eskisehir ili Sivrihisar ilgesinde yapilan, yiinlii, pamuklu, kadife veya sof kumagin iizerine
tamamen sim, sirma, boncuk ve pullar islenen cepkendir. Ince hakim yakali, uzun kollu ve 6nii acik olup boyu bel
hattina kadar veya daha kisadir. Cografi sinirda “hera” adi verilen ipek ve pamuk karigimi dokuma ile astarlanir.

Sivrihisar Sarkasi islemesi, simli ipliklerin biikiilmesiyle elde edilen kordonun &zel tutturma teknigiyle
yapilir. Sivrihisar Sarkasinin beden boyu bel hattina kadar veya daha kisadir. Bu 6zelligi bele kugak baglanmasini
ve alta giyilen bol biizgiilii salvarin goriiniirliigiini artirir. Kol alti kus pargalarinin iglenmemesi de bir diger
farliliktir. Yaka formu ince hakim yaka seklindedir.

Cesitli motifler ve renkler (kirmizi, mor, lacivert, visnegiiriigii, siyah) kullanilir. Sivrihisar Sarkasi, savayi
salvar (pesent), i¢ gomlek (dikolta-dekolte) ve kusak takim halinde giyilir.

Sivrihisar Sarkasmin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi siira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Siyah kumas iizerine sim sarma ipler islenir ve desen olusturulur. Sarkanin 6nii, yakas1 ve kol agizlari
kaytanla dikilir. Kaytan genellikle sar1 sim ile iglenir. Sarkanin 6n tarafina kilig, arkasina armut, kollarina da elma
motifleri islenir.

Kollar bedene, oyuntu yapilmadan diiz olarak takilir. Blogna ignesi teknigiyle stvama nakig yapilir. Nakis
teknigi uygulanmadan 6nce kumas, dlciilere gore bigilir. Glep denilen simli bir iplik, iki kat halinde seyrek atmali
dikislerle tutturulur. Sonra bu genel hat i¢ine ¢igek ya da istenen desen, ipligi kesintisiz olarak dondiiriilerek yapilir.
Desen aralarina pul ve boncuk dikilir. Arkaya tura denen {i¢ adet piiskiil diisiiriiliir. Bunlar glepin burulmasiyla
yapilir ve yakaya tutturulan bir iplikle sirta dogru sarkitilir. Ayni sekilde 6nde de tiim olarak sivanmis motiflerin
arkasina dikilen her tarafta iicer tane olmak iizere 6 piiskiil bulunur. Nakis bittikten sonra biitiin pargalar ters taraftan
iitiilenir. Daha sonra da bunlar dikilir. Bundan sonra sarkanin ¢evresine, kol kapaklarina, yakaya ve etek uglarina
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kaytan denen iki, ii¢ sira kalin simli serit dikilir. i¢ kisim da astarlandiktan sonra sarka tamamlanir. Sarka islemecisi,
sarkanin sirtindaki ana motifin ortasina isledigi tarihi de nakseder.

Sivrihisar Sarkasina isleme yapilirken 15-16 cm ¢apinda kartondan kesilmis bir daire, is patronu olarak
kullamlir. Islemeler, altindaki kumas goriinmeyecek kadar doldurulur, agikta kalan yerler de pullar ve boncuklarla
kapatilir.

Sivrihisar Sarkalarinda motif kenarlarinda birakilan islenmemis kumas motif ¢evresinde bir hat olusturarak
kontur islevi goriir. Boylece kenarindaki iglenmemis kumas motiflerin belirgin goriinmesini saglar. Sivrihisar
Sarkalarinin isleme ipliginde giimiis rengi hakimdir.

Sivrihisar Sarkalarinda kol alt dikisi boyunca serit seklinde bir boliimiin ve kol alt1 kus parcasina isleme
yapilmaz. Kumas olarak kalan bu boliimler sarkanin goriintiisiinde farklilik yaratir. Sivrihisar sarkasinda 6n
bedenlerde gogiis iistiinde ve sirtta ortada olmak iizere bir adet piiskiil bedene tutturularak siisleme unsuru olarak
kullanilir.

Sivrihisar Sarkalari isimlerini desen 6zelliklerinden alir. Kullanilan desene gore ydrede ii¢ ¢esit sarka
bulunur:

-Elmal1 sarka
-Armutlu sarka
-Kirlangi¢ sarka

Elmal1 sarkanin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde elma motiflerinin i¢i simli iplikle islenir. Ayrica elma
motifinin i¢inde elma ¢ekirdeklerini andiran ti¢ ¢ekirdek islemesi yapilir. Bitkisel bezeme olarak adlandirilan bu
isleme, doganin yansimasi olarak kabul edilerek giyen kisiye ve ailesine bereket getirdigine inanilir. Bu nedenle
gelinlik kizlar, kina gecelerinde bu motifleri tercih ederler.

Armutlu sarka, digerlerinde oldugu gibi islemesinde yer alan armut motiflerinden adint almistir. Elmali
sarkada oldugu gibi, kol altlarma ve kus parcalarina isleme yapilmaz. Ince hakim yakasi ve kenarlarina gecirilmis
kaytan ile form 6zelligi elmali sarka ile aynidir. Sarkanin igi pamuklu kumas ile astarlidir ve 6n bedenlerde ve arka
ortasinda birer adet piiskiil bulunur.

Kirlangig sarka 6n ve arka bedende kirlangic motifleriyle islenir ve formu digerleri ile aynidir. Ayrica
islemesinde giimiis rengi sim iplik ve sar1 ibrisim kullanilir. On bedende gogiis iistiinde ve arka ortasinda birer adet
puskiil yerlestirilir. Kol agz1 ve kapama g¢evresinde kaytan kullanilmis olan sarka, cografi sinirda “hera” ad1 verilen
ipek ve pamuk karigimi dokuma ile astarlanir. Kol alt1 kus pargasi iglemesizdir.

Sivrihisar Sarkas1 muhafaza edilirken, simlerin birbirine temas etmemeleri i¢in katlanmaz; iizerine uzun bir
kilif gegirilir veya bohgaya sartlir.

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

Sivrihisar Sarkasinin geg¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Sivrihisar Sarkasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda, SS Sivrihisar Asma Yaprag: Ureten Eller Kadin
Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden, Sivrihisar Kiiltiir, Turizm ve Dayanisma Derneginden ve Sivrihisar
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katihmiyla 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 tarafindan; Sivrihisar Sarkasinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu, iiretim
metoduna uygunluk ile Sivrihisar Kilimi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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10. Malatya Yass1 Kadayifi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1162

Tescil Tarihi : 05.07.2022

Basvuru No : C2021/000474

Basvuru Tarihi 1 15.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Yass1 Kadayifi

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

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili

Kullamim Bi¢imi : Malatya Yass1 Kadayifi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Yassi Kadayifi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Yass1 Kadayifi; yapiminda 3 ¢esit un (tam bugday unu, bugday unu, 6zel amaglhi bugday unu), sivi
yag, seker, su, yas maya, kabartma tozu, karbonat ve yumurta kullanilarak igine ceviz i¢i ve kaymak koyulup yagda
kizartilan serbetli bir tathdir. Yass1 kadayif hamuru gézenekli yapida ve 8-10 cm’lik daire seklindedir. Uriiniin nihai
sekli yarim dairedir. Uzerine, tercihe bagli ceviz veya Antep fistig1 serpilerek servisi yapilir. Malatya Yassi
Kadayifinin bir adedi, 80-100 g kadardir. Malatya Yassi1 Kadayifinin tiretimi giinliik olarak yapilir.

Malatya Yassi Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirda 6zellikle ramazan aylarinda ve o6zel
giinlerde tretilir. Bu sebeplerle Malatya Yass1 Kadayifinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Yass1 Kadayifinin hamurunun bilegenleri ve tiretimi asagidaki gibidir.

4 kg li¢ ¢esit bugday unu:

- 1250 g tam bugday unu

- 1250 g bugday unu

- 1500 g 6zel amagli bugday unu

1 1siv1 yag

2 1 su (yaz aylarinda 50-55 °C, kis aylarinda 60-65 °C sicakliginda su kullanilir.)
20 g kabartma tozu (2 paket)

25 g karbonat

40 g yas maya

4 adet yumurta

Belirtilen 6lgiilerdeki un miktari, su, kabartma tozu, karbonat, yas maya ve yumurta hamur mikserinde iyice
karistirilir. Suyun sicakligi hamurun 6zelligi bakimindan énemli oldugu i¢in; kis aylarinda 60-65 °C sicakliginda,
yaz aylarinda ise 50-55 °C sicakliginda su kullanilir. Hamur krep hamuru kivamini alincaya kadar yogrulur, sonra
altinda 1,5 cm ¢apinda 5 delik bulunan hamur teknesine aktarilarak sicak pik demirin iistiine dokiilerek pisirilir.

Malatya Yass1 Kadayifi serbetinin bilesenleri ve hazirlanmasi agagidaki gibidir.

5 kg beyaz seker
351su
5 ml limon suyu

Bir kapta kaynamakta olan suya seker eklenerek karistirilir. Karisim kaynamaya baslayinca limon suyu
eklenerek 30 dakika daha kaynatilip oda sicakligina gelinceye kadar dinlendirilir.

Hamur; yaklagik 8-10 cm ¢apinda ve 1 cm kalinlifinda daireler olusturacak sekilde, dnceden 200 °C’ye
sitilan 3,5 cm kalinligindaki diiz pik demir iizerine yaklasik 70 g’lik porsiyonlar halinde dokiiliir. Hamurlar
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cevrilmeden sadece alt tarafi pisirilir. Pisirme islemine, hamurun katilasip iizerinin gézenekli yapiya kavusmasina
kadar devam edilir. Daire seklindeki hamurun pisen tarafinin kenar kisimlar1 1 cm genislige kadar agik sar1 renkli,
ortast ise hafif kahverengimsi olup pismeyen ylizeyi, karakteristik gdzenekli ve siingerimsi yapidadir.

Yaklasik 1 dakika kadar pisen hamurlar spatula ile sac iizerinden alinir ve pisirilmeyen yiizeyin ortasina
yaklasik 7 g kadar iri doviilmiis ceviz i¢i ve 3 g kaymak koyulup yarim daire seklinde katlanir. Hamurlarin birlesim
yerine, agilmamasi igin iyice bastirilir. Hamurlar daha sonra kizgin sivi yagda tizerleri kahverengi oluncaya kadar
yaklasik 1,5 dakika kizartilir. Yagdan c¢ikarilip oda sicakligindaki serbete batirilir, 1,5 dakika serbetin icinde
bekletildikten sonra siizgec ile ¢ikarilir. Malatya Yass1 Kadayifi giinliik iiretilir. Uzerine ceviz veya Antep fistig1
serpilerek servisi yapilabilir.

Malatya Yass1 Kadayifi, {iretiminde kullanilan yassi kadayifin pigsmis hamuru kirilgan oldugundan ayni giin
iginde, icinin konulup kapatilmasi gereklidir. igi konulup kapatildiktan sonra dipfrizde muhafaza edilirse 90 giin raf
omrii vardir.

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

Malatya Yass1 Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 olugsan Malatya Yass1 Kadayifinin tiim {iretim asamalart, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Yassi Kadayifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminmin 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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11. Erzurum Et Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 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 Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 05.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1163

: 05.07.2022

: C2021/000129

: 23.03.2021

: Erzurum Et Kavurmasi

: Kavurma / Islenmis ve islenmemis et {iriinleri

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
ERZURUM

: Erzurumiili

. Erzurum Et Kavurmas: ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Et Kavurmasi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

€RZURUM

KAVURMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Et Kavurmasi; biiyiikbag hayvanlardan elde edilen etin yiiksek sicaklikta ve tuz ile az miktarda

bobrek yagi kullanilarak pisirilmesi suretiyle iiretilir. Katki maddesi kullanilmaz. Erzurum Et Kavurmasi dogrudan
tiiketilebilecegi gibi, yemeklere ilave edilerek de kullanilabilir.

Erzurum Et Kavurmasinin kesit yiizeyinde yarik ve bosluk bulunmaz. Erzurum Et Kavurmasinin gegmisi

eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur

Tablo 1. Erzurum Et Kavurmasi Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Rutubet, % (m/m), en ¢ok 45

Tuz, % (m/m), en ¢ok 3

Peroksit sayisi, mmol O2/kg, en ¢ok 20

Yag mg/100 en ¢cok 30

Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 375

pH 45-6,2
Uretim Metodu:

Erzurum Et Kavurmasinin {iretiminde, Erzurum meralarinda dogal olarak beslenen biiyiikbas hayvanlardan

elde edilen but etleri tercih edilir.

10 kg kavurma icin bilesenler:

17 kg et
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o 1,20 kg hayvan yagi (bobrek yag1)
e 300gtuz

Etler ve yaglar, 7x7X7 cm ebatlarinda (kiip seklinde) dogranarak buhar sicakligi 110°C olan buhar
kazanlarina konur. Kazanin igindeki etlerin i¢ sicakligi 93-95°C’ye gelince 4 saat kadar arada bir karistirilarak iyice
pisirilir. Kavurma etlerinin pisirme esnasinda uygulanan 1sinin etkisiyle etin i¢ sicakliginin yiikselmeye baslamasiyla
birlikte, ette mevcut olan kas lifleri uzayip kisalmaya baglar. Bu kasilmalar sonucu kaslarin i¢indeki sivilarin disart
itilmesine sebep olmakta ve etlerin hacimlerinde kii¢iilmeler yasanir. Pisen etler, 0-4 °C’de 1 saat dinlendirildikten
sonra dilimlenerek paketleme béliimiine alinir. Istege bagh olarak 250 g, 500 g, 1 kg, 2 kg’lik miktarlarda gida ile
temasa uygun teneke kutularda veya malzemelerden yapilmis ambalajlarda vakumlanarak paketlenir.

Paketlenen ambalajlarin etrafi temizlenerek hava almayacak sekilde kapatilir. Paketin agz1 agilmadan en az
6 ay ve daha uzun siire muhafaza edilebilir. Kavurma yapma isleminin amaglarindan biriside etin uzun siire
muhafaza edilmesini saglamaktir.

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

Erzurum Et Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Et Kavurmasinin tiim {iretim agamalari, cografi siirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi
béliimiinden, Erzurum 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer
kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Et Kavurmas: iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ile Erzurum Et Kavurmasi ibaresinin, logosunun 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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12. Malatya Peyniri

45

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

itibaren korunmak {izere 06.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1164

: 06.07.2022

: C2020/367

: 28.10.2020

: Malatya Peyniri

: Peynir / Peynirler
: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

: Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Niyazi Mah. Buhara Bulvar1 C 195/1 Battalgazi MALATYA

: Malatya ili Merkez, Battalgazi, Yesilyurt, Akcgadag, Darende,
Dogansehir, Doganyol ve Hekimhan ilgeleri; Adiyaman ili Merkez,
Celikhan, Sincik, Kahta ve Gerger ilgeleri.

: Malatya Peyniri ibareli agagida yer alan logo ve mahre¢ isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Malatya Peyniri ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Peyniri; ¢ap1 10-15 cm, kalinligi ise 2-3 cm olan silindir seklinde, tizeri oluklu, ¢ignendigi zaman
ses cikaran, yar1 sert yapida ve porselen beyazi-hafif sarimtirak renge sahip peynirdir. Uzerindeki oluklar, kamistan
yapilan baski araglarindan kaynaklanir. Uretiminde ¢ig inek veya koyun siiti veya bu siitlerin karigimi
kullanilabildigi gibi, 70 °C’yi gegmeyen 1s1l islemle pastdrize edilmis siit de kullanilabilir. Cig siitle iiretimde starter
kiiltiiri kullanilmazken pastdrize siitle yapilan iiretimde kullanilabilir.

Malatya Peyniri, 85 °C ilizerindeki suda veya peynir alt1 suyunda haslanarak {iretildiginden, ¢ignendigi zaman
ses ¢ikaran karakteristik yapiya ve yanmaz tavada veya ateste pisirilebilme 6zelligine sahiptir.

Malatya Pevynirinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Taze peynir Olgunlastirilmis peynir
pH 5,8-6,1 5,2-5,7
Toplam kuru madde (%) | 43-45,7 41-44,1
Yag (%) 18,8-20,8 18,8-20,8
Tuz (%) 4-5,2 6,9-7,5

Malatya Peynirinde yiiksek miktarda bulunan ugucu bilesiklere asagida yer verilmektedir.
* Esterler: Etil asetat ve etil biitonat.

o Asitler: Asetik asit ve butanoik asit.

e Aldehit ve ketonlar: 2-Biitanon, 2-Pentanon, 2-Heptanon, 3-Hydroksi-2-Biitanon (asetoin) ve 2,3-
Biitadion (diasetil).

e Alkoller: Etanol, 2-Biitanol ve 3-Metil-1-Biitanol.

e Terpen bilesikleri: Limonen.
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Malatya Peynirinin ge¢misi 100 yildan daha eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Peyniri iiretiminde cografi sinirda yetistirilen hayvanlardan elde edilen inek veya koyun siitii veya
bunlarin karigimi kullanilir.

Endiistriyel iiretimde; pastorize edilmis siit yaklasik 35 °C sicaklikta sirden mayasi veya iireticileri tarafindan
sise maya olarak adlandirilan mikrobiyal kaynakli maya ile mayalanir. 100 litre siit i¢in 15-20 g maya kullanilir.
Yaklagik 1 saat sonra olusan piht1 kirilir ve siizek denilen tiggen bicimli bez torbalara konulup kamislar arasinda
yaklasik 10 dakika baskilanir. Buna soguk baski denir. Uggen bicimli siizekler Malatya Peynirine karakteristik
seklini verir.

Soguk baski isleminden sonra teleme, 85-90 °C sicaklikta en az 10 dakika haslanir ve baskiya alinir. Bu islem
sicak baski olarak adlandirilir. Sicak baski peynir kitlesinin istenen sekli almasini ve yapisinin plastiklesmesini
saglar. 20-25 dakika gectikten sonra kamislar arasindan ¢ikarilan peynirler soguk suya birakilarak kaliplar
soguyuncaya kadar (5-10 dakika) beklenir. Bu islemle peynirler, hem daha hizli sogumus olur hem de sicak baski
sonrasinda aldig1 karakteristik sekli korunmus olur. Bu durumdaki peynir taze Malatya Peyniri olarak adlandirilir.
Daha sonra peynirler, yaklasik %12-15 tuz igeren salamurada bir gece bekletilip gida ile temasa uygun plastik veya
teneke ambalajlarda satisa sunulur. Bu peynirler %10-12 tuz igeren salamurada veya vakumlannug paketlerde 90
giine karar olgunlastirilabilir.

Geleneksel iiretimde ¢ig siit kullanilir ve aymi yontem izlenerek Malatya Peyniri elde edilir. Ancak,
geleneksel yontemle ¢ig siitten yapilan Malatya Peyniri, 4-7 °C’deki soguk hava depolarinda 90 giin olgunlastirilmak
zorundadir. Olgunlagma siirecini tamamlayan peynirler, farkli boyutlardaki ambalajlarda ve salamura iginde satisa
sunulabilecegi gibi, her bir peynir kalib1 vakumlanmis paketlerle tiiketime sunulabilir. Geleneksel yontemle iiretilen
Malatya Peynirinin iizerinde “90 giin olgunlagtirtlmistir.” ibaresi yer alir.

Malatya Peyniri iiretimden itibaren 6 ay iginde tiiketilmelidir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Malatya Peynirinin gecmisi eskiye dayamir. Uretimde kullamlan siit cografi sinirda yetistirilen koyun ve
ineklerden elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan iiretim agamalarinin tamami cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1, Inonii
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi ve Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
en az bir defa, sikdyet veya ihtiyag halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi; iriiniin fiziksel,
kimyasal duyusal 6zelliklerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; geleneksel yontemle iiretilen peynirinin
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iizerinde “90 giin olgunlastirilmistir.” ibaresinin yer almasi; ambalajlama ve muhafaza kosullariin uygunlugu ile
Malatya Peyniri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayimi

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢cinde uygulanir.

1. Kayseri Sucugu

121 sayil1 ve 15.03.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
35 tescil numarali Kayseri Sucugu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Cografi isaretin Tiirii:

“Tiirt: Mense”

ifadesi,

“Mabhreg isareti”

seklinde degistirilmistir.

e Uriin / Uriin Grubu:
“Kullamlacag: Uriin: Sucuk”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Cografi Stirlar1: Kayseri il Stmr1 I¢i”
ifadesi,

“Cografi Sinir: Kayseri ili ”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bigimi:

“Uriiniin Kullanim Bi¢imi: Isaretleme

KAYSERI

ifadesi,

“Kullanim Bigimi: Kayse:ri Sucugu ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji izerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucugu ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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KAYSERI SUCUGU

&

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kayseri Sucugu'na Ayirt Edicilik Ozelligi Saglayan Etmenler: Sucuk; sucukluk sigir etleri sarimsak ve
baharat karistirilip bagirsaklara doldurularak hazirlanan yiyecektir. Ozel kurutma ve renk aldirma islemlerinden
gegirilmelidir.

Kurutma islemi 6zelligi: Bagka yerde olmayan Kayseri'ye has yil boyunca her yonden giindiizleri sicak,
geceleri, serin esen riizgar sucugun uygun sekilde kurumasini saglar.

Renk Alma Ozelligi: Kayseri’deki yer alt1 sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi sayesinde sucugun
kendine has kirmizi rengi dogal olarak saglamaktadir. Sucukluk etler kiyma makinalarina girmeden 6nce bu su ile
bolca yikanir.”

ifadesi,

“Kayseri Sucugu, kiyilmis sigir etinin sarimsak ve baharatlarla karigtirilarak yogurulmasi ve bagirsaklara
doldurularak kurutulmasiyla iiretilen fermente et tirlinlidiir. Kayseri Sucugu parmak seklindedir ve sarimsak ve
kimyon aromasinin baskin oldugu, belirgin sekilde aci bir tada sahiptir. Kayseri Sucugunun iiretiminde saglikli, 2-
S yas araliginda erkek ya da dogum yapmamus disi sigir eti ve dogal bagirsak kullanilir. Tiiketime hazir Kayseri
Sucugunun i¢ ve dis rengi koyu kirmizi olmakla birlikte, icinde bulunan i¢ yagdan dolay: iiriin dokusunda, 6zellikle
dilimlenince mozaik goériiniimlii beyaz benekler bulunur.

Kayseri ilinin cografi konumu ve iklim sartlarinin elverisli olmasi nedeniyle ¢ok eski zamanlardan beri
yaygin olarak tarim ve hayvancilik yapilmaktadir. Sogutucularin olmadigi donemlerde, kesilen hayvanlarin etlerinin
bozulmamasi i¢in et kurutma yontemleri gelistirilmis ve bunun sonucunda cografi sinirda sucuk tiretimi geleneksel
bir hal almigtir.

Kayseri’de, 6zellikle sonbahar mevsiminde goriilen kuru hava sartlari ile Erciyes Dagindan esen riizgar,
sucugun agik havada kurutulmasini miimkiin kilar. Cografi sinirda gece ve giindiiz arasindaki yiiksek sicaklik
farkinin yasandig1 ‘pastirma yazi’ olarak adlandirilan donemde, giindiiz 25-30°C arasinda olan sicaklik seviyesi
gece 0-5°C arasmna diistiigiinden, giindiizleri sicak havada fermente olan sucuklarin gece soguk havada aromasi
olgunlasir ve hizli olmayan homojen bir kuruma gergeklesir. Uriine talebin artmasi, sucuk diiretimi yapan
isletmelerde, bu ortami saglayan endiistriyel kosullarin gelistirilmesine neden olmustur. Kayseri Sucugunun belirgin
tadinin olugmasinda, ipek yolu tizerinde olan Kayseri’de halkin, yiizlerce y1l dncesinde de kirmizi toz biber, kimyon,
karabiber gibi birgok baharata kolaylikla ulasabilmesi dnemli rol oynamustir.

Kayseri Sucugunda kullanilan bilesenlerin seg¢ilmesi, hazirlanmasi, sucuk hamurunun yogurulmasi,
bagirsaklara doldurulmasi ve parmak sucuk sekline getirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Kayseri
Sucugunun iiretiminde yerel ustalarin bilgi birikimi ¢ok 6nemlidir. Sucugun yogurulma siiresi ustalar tarafindan
belirlenir. Yogurmanin basarisiz olmasi durumunda mozaik yapi olusmaz. Sucuklarin dolumdan sonra yeterli
olgunluga ulastig1 ustalar tarafindan dikkatle kontrol edilir. Fermantasyon sonucu uygun pH degerine ulasan
sucuklar uzun siire muhafaza edilebilir.
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Tiiketime Hazir Kayseri Sucugunun Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri
Toplam et proteini En az %16
Yag orani %35-40
Nem orant En fazla %40
pH En fazla 5,4
Nem miktarinin toplam et proteinine oran En fazla 2,5
Uretimde kullanilan nitrit /nitrat miktar1 En fazla 150 ppm
Uzunluk 10-12 cm
Cap 3-5¢cm

Kayseri mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Kayseri Sucugu, koklii bir gegmise ve line sahiptir.
Evliya Celebi’nin Seyahatname isimli eserinde Kayseri Sucugunu, 17. yiizyilda Kayseri Sucugu ile ilgili “Makulat
ve imalata has beyaz ekmegi, lavasa yufkasi, katmerli boregi, lahm-1 kadit namu ile s6hret bulan kimyonlu sigir
pastirmasi ve nilskli et sucugu bir tarafta yoktur. Istanbul'a hediye olarak gider." seklinde ifade eder. 1928’de
yayimlanan Askeri Tibbi Baytar1 Mecmuasinda, “en nefis pastirma ve sucuk Kayseri’de i’mil olundugu
ma’limdur.” ifadesi bulunur.

Kayseri Sucugu, yerli ve yabanci turistler tarafindan ¢ok ragbet goriir ve sehrin ekonomisinde énemli bir rol
oynar. Kayseri’de bulunan Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk Ekmek Festivali yerli ve yabanci turistler
tarafindan yogun ilgi goriir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Kayseri Sucugunun Uretim Teknigi: Sucuk igin secilen etler bu is igin 6zel olarak egitilmis sucuk ustalari
tarafindan once kusbasi seklinde hazirlanarak kiyma makinalarinda kiyilir. Sucuk harman teknelerine konulur.
Sucukluk yaglar kugbas1 seklinde kiyilarak {izerine konulur.

Bu karisima tuz, baharat, kimyon ve sarimsak ilave edilerek iyice karistirilir. Karigim 1 giin teknede bekletilir.
Kiyma makinalarinda ince kiyma seklinde kiyilarak sucuk hamuru hazirlanir. Sucuk hamuru 6zel makinalarla tabii
ve suni bagirsaklara doldurulur. Bagirsaklara doldurulan sucuklar kurutulur.

100 kg. taze sucuk karigiminin bilegimi;

80 kg. az yagli sig1r eti

20 kg. s181r i¢ yagi

2 kg. toz halinde tatl1 kirmiz1 biber

1 kg. toz halinde ac1 kirmuzi biber (Istege gore ac1 kirmizi biber artirilir veya eksiltilir.)
2 kg. sofralik tuz

0,5 kg. karabiber

0,4 kg. yenibahar

2,5 kg. sarimsak”

ifadesi,

“Uretim Metodu: Kayseri Sucugunun iiretimi; geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde
gergeklestirilir.
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Geleneksel yontem ile liretim

100 kg sucuk hamur bilesimi:

80 kg az yagl sig1r eti

20 kg s181r i¢ yagi

2 kg toz tath kirmizi biber

1 kg toz ac1 kirmizi biber (Istege gore ac1 kirmizi biber artirilir veya eksiltilir.)
1,5-2 kg nitrit katkili tuz

0,5 kg karabiber

0,4 kg yenibahar

2,5 kg sarimsak

- Sigir eti ve i¢ yag, 2,5 -3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinasindan gegirilir.

- Elde edilen kiymaya, kryma makinesinden gecirilmis sarimsak, tuz ve baharat ilave edilerek yogurulur
ve homojen hale gelmis sucuk hamuru hazirlanir.

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

- Doldurulan bagirsaklar, Kayseri Sucugunun parmak seklini alabilmesi i¢in 10 -12 cm uzunlugunda
bogumlar elde edilecek sekilde ip ile baglanarak sucuk arabalari ya da kancalara asilir.

- Kancaya asilan sucuklar, 3- 5 giin boyunca nem, hava sirkiilasyon hizi, sicaklik ve sucugun nem oranina
gore fermente edilir. En fazla %40 nem ve en fazla 5,4 pH degerine ulasan sucuklar satisa sunulur.

Endiistriyel yontem ile iiretim

Bilesen Oran
Sigir eti % 70
Sigir i¢ yagi % 20
Sarimsak % 1,4
Nitritli kiirleme tuzu (E250) | % 1,6
Su %1
Baharat % 6
Baharat icerigi

Aci1 kirmizi toz biber %35
Tatli kirmizi toz biber %22
Kimyon %22,5
Kirmizi pul biber %2
Yenibahar %4
Kekik %?2
Karabiber %4

- Sigir eti ve i¢ yag, 2,5 -3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinasindan gegirilir.

- Elde edilen kiymaya, kiyma makinesinden gecirilmis sarimsak, tuz ve baharat ilave edilerek yogurulur
ve homojen hale gelmis sucuk hamuru hazirlanir.

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

- Doldurulan bagirsaklar, Kayseri Sucugunun parmak seklini alabilmesi i¢in 10 -12 cm uzunlugunda
bogumlar elde edilecek sekilde ip ile baglanarak sucuk arabalar1 ya da kancalara asilir.

- Kancaya asilan sucuklar, 3- 5 giin boyunca nem, hava sirkiilasyon hizi, sicaklik ve sucugun nem oranina
gore fermente edilir. En fazla %40 nem ve en fazla 5,4 pH degerine ulasan sucuklar satisa sunulur.”

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

“Kayseri Sucugunun ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan bilesenlerin segilmesi, hazirlanmasi, sucuk hamurunun yogurulmasi, bagirsaklara
doldurulmasi ve parmak sucuk sekline getirilmesi agsamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenlerle cografi sinir
ile lin bag bulunan Kayseri Sucugunun tiim iretim asamalari, belirtilen cografi smur igerisinde
gergeklestirilmelidir.”

ifadesi eklenmistir.
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e Denetleme:

“Denetimi: Uretiminin ve yukarida belirtilen 6zellikteki sucugun _uretime uygun sekilde yapilip
yapilmadiginin denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gére Belediye, Tarim I1 Midiirligi, 11 Saglik Midiirligii
ve Ticaret Odasi uzman elemanlarindan olusturulacak bir Komisyon tarafindan yapilir.

ifadesi,

“Denetimler; Kayseri Ticaret Odasi koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Biiyliksehir
Belediyesi, Kayseri 11 Saglik Miidiirliigii, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri 1l Temsilciligi, Kayseri il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinde gorevli, konuda uzman en az {i¢ kisinin katilimi ile olusturulan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merecii tarafindan iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin uygunlugu ile Kayseri Sucugu 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 yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



