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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.” hitkkmiine amirdir.

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 113. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/338

2. C2020/362

3. C2020/400

4. C2021/046

5. C2021/048

6. C2021/000269
7. C2021/000270
8. C2021/000271
9. C2021/000289
10. C2021/000300
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Sivas Pastirmasi

Diyarbakir Nardan As1

Maras Ravanda Serbeti

Akyurt Tutmag As1/ Corbasi
Akyurt Soguk Corbasi

Bartin Coven Ekmegi

Bartin Gozlemesi

Bartin Yumurtali Isput Yemegi
Aksaray Seker Boregi

Sivrihisar Arabasi

Basvuru
Ad1

Sayfa

11
13
15
17
19
21
23
25

27

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 906

2. 939

3. 940

4, 941

5. 942

6. 943

1. 944

8. 945

9. 946
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin
Ad1

Girtin Dut Pekmezi
Cizre Luzine Tatlis1
Bursa Cantik

Bursa Tahinli Pide
Bursa Cevizli Lokum
Kopriibast Cilegi
Konya Kenevir Helvasi
Maras Kelle Pagasi

Gediz Giuiveci

Geleneksel Uriin
Ad1

Sayfa

29
31
33
36
38
40
42
44

46

Sayfa
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555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Bagvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. C2016/001  Gorgonzola 48
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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. 676 Anzer Bali 49
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. Sivas Pastirmasi

Basvuru No : C2020/338

Bagvuru Tarihi : 15.10.2020

Cografi isaretin Ad1 . Sivas Pastirmasi

Uriin / Uriin Grubu : Pastirma / Islenmis ve islenmenmis et {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sivas Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Demircilerard1 Celal Bayar Cad. No:3 Merkez SIVAS

Cografi Simir : Sivasiili

Kullanim Bicimi : Sivas Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Pastirmasi; 2 yasini doldurmus erkek dana etinin literatiirde karincabas denilen 1-2 mm boyutundaki
kaynak tuzu ile tuzlanip dogal hava sartlarinda kurutulmasi ve gemen ile kaplanmasi suretiyle iiretilen pastirmadir.
Dilimlenmis olarak satiga sunulacak Sivas Pastirmasinin dilim kalinlig1 en fazla 2 mm’dir.

Sivas Pastirmasinda erkek danadan elde edilen sirt ve bonfile eti, ince 6giitiilmiis cemen ve karincabas olarak
ifade edilen boyuttaki kaynak tuzu kullanilir. Sivas Pastirmasina karakteristik 6zelligini kazandiran bir diger 6nemli
unsur kurutma isleminin tamamen dogal hava sartlarinda yapilmasidir. Pastirmanin dogal ortamda kurutulmasi ile
etin tiim tabakalarinda ayn1 oranda kuruma saglanir. Uretim siiresi hava sicakligina ve hava akim hizina bagl olarak
degisir. Yaz aylarinda (25-30 m/s hava akim hizinda ve 25-35 °C sicaklikta) tiretim 13-14 giin siirerken, kig aylarinda
(5 m/s hava akim hizinda ve -10/+5°C sicaklikta) iiretim 22 giine kadar ¢ikar. Sivas Pastirmasimin iiretiminde
kontrollii klima odalart kullanilmaz.

Uretimde kullanilan nitrit miktar1 en fazla 150 mg/kg taze ettir. Cemen hamurunda yapay renklendirici
bulunmaz. Cemen kaplamasi homojen olup en fazla 3 mm’dir. Tekstiirel agidan sertlik 1 degeri 2 N’den fazla
degildir. pH degeri 5,4-5,8 araligindadir. Nem orani gemen harig kiitlece en ¢ok %40’ tir. Tuz orani1 en fazla %6’dir.
Maya-kiif sayis1, 10-102 kob/g diizeyini gegmez. Escherichia coli ve Salmonella icermez.

Sivas Pastirmasinin i¢ kesitinin kolorimetrik renk degerleri:

L* (parlaklik) degeri . 40-45
a * (kirmizilik) degeri renaz 11
b * (sarilik) degeri 1 13-15

Sivas Pastirmasinin gegmisi, 1900°1i yillarin basinda Sivas ilinin Kizilca Kdyiinde baslamis olup zamanla
tiim ile yayi1lmis ve cografi sinir igin 6nemli bir ge¢im kaynagi olmustur. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunan
Sivas Pastirmasinin cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Kullanilan Aletler:

Krom pastirma baski makinesi

Krom pastirma tuzlama teknesi

Tartim aletleri

Aski ipi

Yerden en az 10 m yiiksege konumlandirilmis, kemirgen ve sineklerden korunakli, askili dogal kurutma alani
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100 kg Sivas Pastirmasi Uretimi icin Gereken Bilesenler:

110 kg en az 18 ay Sivas ilinde yetistirilmis ve 2 yasin1 doldurmus erkek danalarin kemiksiz ve tiraglanmig
sirt ve bonfile etleri

10 kg Sivas’ta iiretilmis karincabas kaynak tuzu
150 g sodyum nitrit
Yikamak i¢in igme suyu

100 kg Sivas Pastirmasi i¢in ¢emen bilesenleri:

20 litre icme suyu

20 kg irmik boyutunda 6giitiilmiis cemen unu
2,5 kg ogiitiilmiis sarimsak

400 g tath toz kirmizibiber

Uretim asamalart:

Sokiim: Pastirmalik etler biiyiik kitleler halinde kemiklerinden ayrilir.

Acim: Etlerin lenf yumrulari, fascia, tendon, fazla yaglar, bityiik damar ve sinirlerden ayrilip dikdortgen sekli
verilir. Etlerin bir ucuna ip gegirilir ve biiyiikliigiine gore 5-8 yerinden 45° agryla et kalinligiin 1/2’sini gegmeyecek
sekilde kas liflerine paralel olarak oyuklar agilir. Bu isleme “saklama” denir. Bu islem tuzun daha iyi gecisi ve su
kaybini hizlandirmak i¢indir.

Etin Dinlendirilmesi: Cift baglanan etler askiya alinir ve en az 12 saat soguk ortamda bekletilir. Etler bu
sayede yumusar ve olusan siingerimsi yapi, tuzlama igleminde tuz ve diger bilesenlerin ete kolayca islemesine
yardimeci olur. Askiya alinan etlerde dinlendirme; oda sicakliginda 10-12 saat, soguk depoda ise 8-10 saattir.

Tuzlama: Uretimde kullamlan tuzun en &nemli kriteri iriligidir. Sivas Pastirmasi iiretiminde karincabas
boyutunda kaynak tuzu kullanilir. Ciinkii ette bulunan protein liflerinin tiimiiniin tuzu ¢6ziiniir hale getirmeden 6nce
bir kisminin difiize edebilmesi tuz graniillerinin boyutuna baglidir. Tuzlama sirasinda tuzun etin sertlesmesine neden
olmamasi ve rengini koyulastirmamasi icin ete tuzla birlikte 150 ppm sodyum nitrit eklenir. Nitrit ayn1 zamanda
iiriiniin dayanma siiresini uzatir ve oksidatif randisitenin olusumunu sinirlar. Pastirma iiretiminde en 6nemli agsama
tuzlama iglemi olup bu asamada, etin tiim ylizeyi nitritli tuzla kaplanir ve daha 6nceden etin kalinliginin yarisini
gecmeyecek sekilde agilmis oyuklar nitritli tuza doyurulur. Tuzlama paslanmaz ¢elik tencereler iginde veya masalar
tizerinde, oyuklar iiste gelecek sekilde, benzer kalinlik, biiytikliik, sekil ve kalitedeki etler st {iste gelecek sekilde
birbirlerine ¢apraz olarak istiflenir ve bu sekilde 24 saat bekletilir.

Yikama: Tuzlarim1 tamamen g¢eken etler, siirekli akan su altinda, tekne veya otomatik yikama makinelerinde
yikanirlar. Yikama sirasinda etler hareket ettirilip ovulur ve su birkag kez degistirilir.

Birinci Kurutma (Sergileme): Giindiizleri giinesli ve sicak (yaklasik 25°C), geceleri serin ve riizgarli oldugu
(5 °C) pastirma ayazi déneminde 3-5 giinde kurutulur.

Birinci Denkleme (Baski, Soguk Denkleme): Birinci kurutmasi tamamlanmus etler baski aleti ya da otomatik
baski makinelerinde 75-100 cm yiiksekliginde 200-300 kg agirlikta olacak sekilde istiflenir ve 6-12 saat baskiya
alinir. Boylece etler bir miktar daha su kaybederek yass1 bir sekil alir.

Ikinci Kurutma (Terleme, Agarma): Kalin pastirmalik etlere uygulanir. Kurutma siiresi hava durumuna gére
10 giin kadar siirer. Bu siire i¢inde yiizeydeki yaglar eriyerek et beyaz buzlu bir gériiniim alir. Buna terleme veya
agarma denir.

Ikinci Denkleme (Baski, Sicak Denkleme): Etler, birinci baskida oldugu gibi baskiya alinarak 4-5 saat
bekletilir.

Ugiincii Kurutma (Golgede Kurutma): Son kurutmadir. Etlerin, kuzey cephesi agik diger cepheleri kapali,
giines almayan ve hava akimi olmayan kurutma alaninda yavas yavas kurumasi saglanir. Bu agama yaz aylarinda 3-
5 giin, kis aylarinda 10-15 giin siirer.




2021/113 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

Cemen Hazirlama ve Cemenleme: Cemenleme Sivas Pastirmasina 6zel bir goriiniim, renk, aroma ve lezzet
kazandiran, mikroorganizmalarin gelismelerini engelleyen bir soslama islemidir. Igilebilir su, irmik boyutunda
oglitiilmiis cemen unu, 6giitilmiis sarimsak, tatli toz kirmizibiber karigtirtlir ve macun kivaminda ¢emen hazirlanir.
Etler ¢cemenin iginde 12-36 saat bekletilerek her tarafinin homojen sekilde ve kalinligi 3 mm’yi gegmeyecek sekilde
¢emenle kaplanmasi saglanir.

Cemenli Kurutma (Dérdiincii Kurutma): Cemenlenen etler, askiliklarda dogal hava sartlarinda kurutulurlar.
Etler birbirine degmeyecek ve hava akimlarini etkilemeyecek sekilde asilarak en az 2 giin kurutulur.

Cemeni kuruyan Sivas Pastirmasi, dilimlenmeden biitiin halde 4-5 °C’de 3 ay, 6-15 °C’de ise 45 giin
muhafaza edilebilir. Muhafaza islemi, hava sirkiilasyonunun az oldugu depolarda olmalidir. Dilimlenerek satisa
sunulan Sivas Pastirmasinin dilim kalinligi en fazla 2 mm olmali ve 4-5 °C’de soguk zincir i¢inde azot-oksijen
karigimlt MAP (modifiye atmosfer paketleme) teknolojisi ile paketlenmelidir. Bu sekilde paketlenen iiriin 90 giin
raf dmriine sahiptir.

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

Sivas Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Cografi sinirin
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretimde en az 18 ay Sivas ili smirlarinda yetistirilmis 2 yasim doldurmus
erkek dana etleri ve Sivas ilinde ¢ikarilan karincabag boyutundaki kaynak tuzu kullanir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunan Sivas Pastirmasinin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsasi koordinatorligiinde ve Sivas Ticaret Borsasi, Sivas il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Sivas Belediyesi ve Sivas Cumhuriyet Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bsliimiinden iiriin
konusunda uzman birer iiye olmak tizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢c duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

« Uretimde kullamlan etin ve kaynak tuzunun uygunlugu. (Etin temin edildigi hayvanin mensei, yas,
cinsiyeti gibi 6zellikleri hayvan pasaportu bilgileri izerinden denetlenir.)

o Uretim metoduna uygunluk.

«  Uriiniin mikrobiyolojik, duyusal ve kolorimetrik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Cemen kalinligimin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

o Sivas Pastirmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Diyarbakir Nardan Asi

Basvuru No : C2020/362

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Nardan As1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Nardan Asi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Diyarbakir Nardan Agi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Nardan Ast; nar, ince kisirlik bulgur (simindirik), ceviz i¢i, kuru sogan, domates salgasi, nohut ve
yagsiz dana eti kullanilarak yapilan yemektir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Nardan Asi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diiglin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

500 g yagsiz dana kiyma
300 g ince kisirlik bulgur (simindirik)
220 ml nar eksisi

2 adet nar

220 g haglanmis nohut
200 g ceviz i¢i

2 adet kuru sogan

60 g domates salgasi

1 demet maydanoz

10 g kuru reyhan

40 g s1v1 yag

50 g tereyag

20 gtuz

5 g karabiber

10 g pul biber

1500 ml sicak su

Uretimde kullanilan dana eti, nar, nohut, ceviz igi, reyhan, kuru sogan, maydanoz ve kisirlik bulgur
(simindirik) tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Hazirlanmasi:

Kiyma, bulgur, reyhan, karabiber, pul biber, tuz ve rendelenmis 1 adet kuru sogan karistirilip 10 dakika
yogurulur. 10 dakika dinlendirildikten sonra tekrar yogrulup kiigiik misketler halinde yuvarlanur.

Nohutlar ve ceviz igleri ayr1 kaplarda haglanir.

Kiigiik sekilde dogranan 1 adet kuru sogan, sivi yag ve tereyaginda rengi soluncaya kadar kavrulur.
Kavrulduktan sonra dnce salga eklenip karistirilir, daha sonra da sicak su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya
baslayan karigima nar eksisi ve bulgur kofteleri eklenir. Bulgur kofteleri 10 dakika pistikten sonra haglanmis nohut
ve ceviz ilave edilir ve 20 dakika daha kaynamaya birakilir. Diyarbakir Nardan Asinin servisi, sicak olarak, ince
kiyilmis maydanoz ve nar tanelerinin yemek tabaginda yemegin tizerine serpilmesi ile yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Nardan Asinin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Nardan Asinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
simirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi
Odas1, Dicle Universitesi ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet
tizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Nardan Asi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 stirecleri yiiriitiir.



2021/113 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

3. Maras Ravanda Serbeti

Basvuru No : C2020/400

Basvuru Tarihi 1 12.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Maras Ravanda Serbeti

Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No:25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Sinir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Ravanda Serbeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marag Ravanda Serbeti; bag bozumundan kalan iiziimlerin ezilip stiziildiikten sonra 3-4 giin giinesin altinda
bekletilerek yogunlastirilmasi suretiyle iiretilen meyveli suruptur. 27°C’de pH degeri 3,1-4,7; titrasyon asitligi
(tartarik asit cinsinden) %1,88-1,99; nem orami %13-15; kat1 madde miktar1 %85-87; kiil oran1 %1,5-2 ve briks
degeri 23-25,9°Bx’tir. Genellikle “1 6l¢ii serbet / 3 6l¢ii su” oraninda sulandirilarak tiiketildigi i¢in, tiiketilen serbetin
briks degeri hesaplanirken gerbetin briksi 0,33 ile ¢arpilir.

Marag Ravanda Serbetinin iiretiminde herhangi bir katki ve aroma verici madde kullanilmaz. Tad1 mayhostur.
Serin bir yerde 1 yi1l muhafaza edilebilir.

Maras Ravanda Serbetinin iiretiminde kullanilan tiziimler kararmis renkte, dalinda kalmis, kurumus, ¢ok
olgunlasmis veya tam olgunlagmamis olabilir ancak kiif gibi olumsuzluklar igermez.

Maras Ravanda Serbetinin liretimi sirasinda liziim suyunun ikinci kez siiziildiigii bez torbalar stk dokulu olup
taban1 binbirdelik otu / sar1 kantaron (Hypericum perforatum L.) ile kaplanarak bezin gbzeneklerinin hemen
kapanmasi dnlenir. Bu igslemin yapilmasi i¢in cografi sinirda eskiden; tarladan hasat edilen pamuktan el ¢ikrigi ile
ip yapilir, ev tezgahinda dokunur, {iggen seklinde dikilir ve bu bezlere “ev astar1” denirdi. Ancak giiniimiizde, hazir
bez torbalar kullanilir.

Gecmisi eskiye dayanan Marag Ravanda Serbetinin Kahramanmarag mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
bulunur. Cografi sinira 6zgii iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Maras Ravanda Serbetinin {iretiminde, cografi sinirda yetisen {iziimler kullanilir. Uretim asamalar1 asagidaki
gibidir.

e Bag bozumundan kalan kararmis renkte, dalinda kalmis, kurumus, c¢ok olgunlagmis veya tam
olgunlasmamis ancak kif gibi olumsuzluklar icermeyen iiziimler toplanir, ayiklanir, ezilir ve genis
gbzenekli metal siizeklerden siiziiliir. Uziimlerin posasi tekrar siiziiliir.

e Sik dokulu bez torbalarin tabanlari, yaklagik 30-50 g kadar binbirdelik otu / sar1 kantaron (Hypericum
perforatum L.) ile kaplanarak bezin gozeneklerinin hemen kapanmasi 6nlenir. Stizme islemine, siiziintii
duruluncaya kadar devam edilir.

e Durulan siiziintii, gida ile temasa uygun cam kaplara konularak 3-4 giin giineste bekletilerek koyulastirilir.
Koyulasan iiriin, temiz bir tiilbentten gegirilerek siiziilir.

e Maras Ravanda Serbeti, gida ile temasa uygun cam veya plastik kavanozlara doldurulur. Serin ve 151k
gormeyen ortamda 1 yil kadar muhafaza edilebilir.

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

Maras Ravanda Serbetinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kahramanmarag ilinin mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan iiziim, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Marag Ravanda Serbetinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyliksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Proje Gelistirme, Koordinasyon Uygulama ve Arastirma
Merkezi ile Kahramanmaras 11 Saglik Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet olmasi durumunda her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan iiziimlerin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Ogzellikle hasat, iiziimlerin bez torbalarda sikilmasi, giineste koyulastirma, ambalajlama ve muhafaza
kosullar1 olmak iizere tiretim metoduna uygunluk.

o Gerek goriilen durumlarda pH degeri, titrasyon asitligi, nem orani, kiil oran1 ve briks degerinin uygunlugu
bakimindan analiz yapilmasi.

e Maras Ravanda Serbeti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Akyurt Tutmag As1/ Corbasi

Basvuru No 1 C2021/046

Basvuru Tarihi 1 30.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Akyurt Tutmag As1/ Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Akyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Beyazit Mahallesi 9 Mayis 90 Caddesi No: 34 Akyurt ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Akyurt ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akyurt Tutmag A1 / Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Tutmag As1 /
Corbasi1 ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Tutmag As1 / Corbasi; bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanarak kiigiik kareler seklinde kesilen
hamurlarin bir kisminin yesil mercimek ile haglanmasi; sarimsakli stizme yogurt ve kizartilmis hamur kareleri ile
karistirilmasi ve tizerine pul biberli-naneli sos dokiilmesi suretiyle iiretilen ¢orbadir. AKyurt Tutmag Asi / Corbasi
servisi, soguk olarak yapilir. Kizarmis hamurlara cografi sinirda “kikirdak” dendigi igin bu ¢orba “kikirdakli gorba”
olarak da anilir.

Gegmisi eskiye dayanan Akyurt Tutmag As1 / Corbasi, Akyurt mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle yaz aylarinda siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tutmag¢ hamurunun hazirlanmasi

180 g tutmac¢ hamuru icin bilesen listesi

110 g bugday unu
1 yumurta

5gtuz

50 ml 1lik su

Un, yumurta, tuz ve su bir kapta karistirilip yogrulur. Elde edilen hamur, tezgéhta oklava ile agildiktan sonra
nemi alinsin diye sacta hafifce kizartilir. Yufkay1 kurutma amagli olan bu isleme cografi sinirda “bortletme” denir.
Kizartilan yufka bigak ile ortadan ikiye kesilir. Parcalar iist {iste koyulup tekrar ortadan ikiye kesilir. Ceyrek dilim
seklindeki parcalar tekrar {ist liste konur. Yufkalarin bir kenarindan ikiye kesilir. Bu sekilde esit parcalarda kesme
islemine de “tasmalama” denir. Iki parga da tekrar iist iiste konur ve 0,7-1 cm genisliginde seritler halinde kesilir.
Seritler st liste konup kare seklinde kesilir. Yufkanin tamami bu sekilde kesildikten sonra elde edilen ve “tutmag”
adi verilen kare hamur parcgalar1 kurumaya birakilir.

Tereyaginda kizartilacak tutmag¢ hamurlari, haglanacak hamurlara gére daha kiigiik kesilebilir.
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Akyurt Tutmac Asi / Corbasi Uretimi

8 kisilik Akyurt Tutmac Asi / Corbasi i¢in bilesen listesi

100 g yesil mercimek

21su

180 g tutmag hamuru (1 bardak haslanacak, 1 bardak tereyaginda kizartilacak)
50 g tereyagi

250 g siizme yogurt

2 dig sarimsak

15gtuz

Nane, pulbiber

Yesil mercimek su ile yikanip siiziilir. Bir tencerede 800 ml su ile yaklasik 25-30 dakika haglanir.
Mercimekler haglaninca tencereye 800 ml daha su eklenir. Su kaynayinca tutma¢ hamurlarindan 90 g alinarak
tencereye eklenip haslamaya devam edilir. Karigimin iistiinde olusan kopiikli su bir kasikla alinir ve atilir. Tuz
eklenip 5 dakika kaynatildiktan sonra ocaktan alinip sogumaya birakilir.

Sarimsakli yogurdun hazirlanmasi: Siizme yogurt, 400 ml su 2 dis doviilmiis sarimsak ve 5 g tuz karigtirilir.

Kikirdak hazirlanmast: Bir tavada eritilen 30 g tereyaginin iizerine 90 g tutmag¢ hamuru eklenip tutmaglar
kizartilir.

Sosun hazirlanmasi: Bir tavada eritilen 20 g tereyaginin iizerine tercih edildigi kadar pul biber eklenip
kavrulur ve ocaktan almaya yakin nane ilave edilir.

Tenceredeki tutma¢ hamurlu mercimek karigimi soguduktan sonra i¢ine dnce sarimsakli yogurt sonra
kikirdaklar eklenip karistirilir. Akyurt Tutmag Asi/ Corbast iizerine sos gezdirilerek dokiildiikten sonra soguk olarak
servis yapilir.

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

Akyurt Tutmag As1 / Corbasi gegmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Akyurt Tutmag Asi/ Corbasi tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesinin koordinatorliigiinde, Akyurt Belediyesi, Akyurt Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Akyurt flge Saghk Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan siizme yogurdun ve tutmag hamurunun cografi siirdan temin edilmesi.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Akyurt Tutma¢ Asi / Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/048

Basvuru Tarihi 1 30.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Akyurt Soguk Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Akyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Beyazit Mahallesi, 9 Mayis 90 Caddesi, No: 34 Akyurt, ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Akyurt ilgesi

Kullanim Bicimi : Akyurt Soguk Corbasi ibareli agagidaki logo ve mahreg igareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Soguk Corbasi ibareli
asagidaki logo ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Akyurt
Soguk Corbasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Soguk Corbast; siizme yogurt, siit, yarma, nohut ve kuru fasulye kullanilarak iiretilen gorbadir. Soguk
olarak servis yapilmasi nedeniyle 6zellikle yaz aylarinda yapilir. Corbanin ana bilesenleri tencereye katilip
karistirildigt igin ¢orbaya, cografi sinirda “katma as1” da denir.

Gegmisi eskiye dayanan Akyurt Soguk Corbasi, Akyurt mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Yarma {iretimi
Uretimde kullamlan yarmanin cografi sinirdan temin edilmesi tercih edilir.

Yarma igin sert bugday kullanilir. Bugdaylar biiylik eleklerle elenerek temizlenir. Bu isleme yorede “ekin
calkama” denir. Elenen bugdaylar eski yontem olan tas degirmenlerde veya elektrikle ¢alisan degirmenlerde
oguttliir.

Tas degirmenlerde 6giitme isleminde bugdaylar tas dibeklere bosaltilir ve az miktarda su serpilerek
kanigtirtlir.  Tokmakla doviilerek kabuklarimin soyulmasi saglanarak yarma elde edilir. Elektrikle ¢alisan
degirmenlerde ise bugdaylar doviildiikten sonra veya degirmende 6gutiildiikten sonra suyun iginde ovularak
kabuklar1 temizlenir. Suyu siiziildiikten sonra yarmalar, temiz bir yere serilen bezin iizerine ince bir tabaka halinde
ve araliklarla yayilarak 1-2 giin kurutulur. Kurutulan yarmalar, biiyiik eleklerle (kalbur) elenerek temizlenir, genis
bir tepsi veya hamur agma tahtasina bosaltilir ve olasi yabanci madde ayiklamasi yapildiktan sonra guvallara
doldurulup kuru bir ortamda depolanir.

Akyurt Soguk Corbasi iiretimi

8 kisilik corba i¢in bilesenler

500 g stizme yogurt
200 g biitiin yarma
100 g nohut
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100 g kuru fasulye
200 ml tam yagli stit
10 g tuz

Nane

Kuru fasulye, nohut ve yarma ayri kaplarda bir giin dncesinden yikanip iizerlerini gegecek miktarda su ile
islatilir. Ertesi giin siiziiliip tekrar yikanir. Pigirme siireleri farkli oldugu igin ayri tencerelere konularak ocakta
haslanir. Kuru fasulye ve nohut igeren tencereye 300 ml su bardagi, yarma bulunan tencereye ise 400 ml su bardagi
su eklenir. Kuru fasulye tencerede 20-25 dakika, nohut diidiiklii tencerede 30-40 dakika ve yarma tencerede 10
dakika kadar haglanip, diriliklerini kaybedince ocaktan alinir, sulari siiziilerek sogumaya birakilirlar. Haglama sular1
¢orba yapiminda kullanilacagi i¢in saklanir.

Genis bir tencereye sogutulmus yarma, nohut ve kuru fasulye konur, haglama sular ilave edilir. Bir kasede
karistirilan siizme yogurt ve siit ile tuz, tencereye eklendikten sonra tiim bilesenler karigtirilir. Hemen
tiiketilmeyecekse buzdolabinda muhafaza edilir. Servis tabagina alinan Soguk olarak tiiketilen Akyurt Soguk
Corbasinin servisi, iizerine nane serpildikten sonra yapilir. Istege bagh olarak tereyagh sos iizerine gezdirilerek
dokdilebilir.

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

Akyurt Soguk Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Akyurt Soguk Corbasinin tiretiminde kullanilan yarma ve siizme yogurt cografi sinirdan temin edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akyurt Soguk Corbasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesi koordinatorliigiinde, Akyurt Belediyesi, Akyurt Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Akyurt flge Saglik Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan yarmanin ve siizme yogurdun cografi sinirdan temin edilmesi.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Akyurt Soguk Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000269

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Céven Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kemer Koprii Mah. Elmalik Sok. No: 1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi : Bartin C6ven Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Coven Ekmegi; bugday unu, musir unu, bugday kepegi, eksi maya, yas maya, tuz ve su kullanilarak
tiretilen ekmektir. Genelde dikdortgen seklinde olan ve Bartin’da “coven” olarak adlandirilan tavalarda, odun
atesinde ve tas firinda pisirilir.

Bartin Céven Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

5 adet 250 g’lik Bartin Coven Ekmeginin bilesenleri agagidadir.

1 kg bugday unu
10 g musir unu

10 g bugday kepegi
200 g eksi maya
12,5 g yas maya

20 g tuz

1 litre su

Eksi maya, bir gece dénceden 200 ml 1lik su ve 100 g bugday unu ile yogrulur. Serin bir yerde sabaha kadar
bekletilir.

1 kg bugday ununa 10 g bugday kepegi, 10 g misir unu ve 500 ml su ilave ederek 5 dakika mikserle karistirilir.
Bir giin 6nceden hazirlanan eksi hamur mayasi ile yas maya eklenerek 2 dakika daha karistirildiktan sonra, 500 ml
su ve tuz ilave edilerek yumusak bir hamur hazirlanir. Hamur kabin kenarindan toplanmaya basladiktan sonra 10
dakika kadar daha yogrularak &zlendirilir. Uzeri nemli bir bezle értiiliir. Hamur, iyice mayalanip iki kat1 kabarincaya
kadar 111k bir yerde dinlendirilir. Onceden siv1 yagla yaglanan ¢dven adi verilen tavaya konur. Tavada 45-50 dakika
bekletilip biraz daha mayalanmasi saglandiktan sonra, 200°C’lik firinda 45-50 dakika pisirilir. Ekmegin iizerine
vuruldugunda tok bir sesin ¢ikmasi, ekmegin pistigini gdsterir. Firindan ¢ikarilan Bartin Céven Ekmegi, biraz
soguduktan sonra tavadan kaldirilip alttan hava alabilecegi bir 1zgaranin {izerine yerlestirilir. Bartin Céven Ekmegi
genellikle firin tezgahlarinda ve ambalajlanmadan satisa sunulur.

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

Bartin Coven Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahip olup
cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bartin Céven Ekmeginin
tiim liretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Bartin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden, Bartin 1l
Tarim ve Orman Midiirligiinden ve Bartin Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; Bartin Coven Ekmegi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Bartin Coven Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000270

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Gozlemesi

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

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kemer Koprii Mah. Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi : Bartin Gdzlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bartin G6zlemesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Gozlemesi, odun atesinde tas sac iizerinde yapilan, sade olarak servis edilen bir hamur isi Griindiir.
Bartin Gozlemesi ortalama bir sac boyutunda yaklasik 40 - 45 cm ¢apindadir ve dorde katlanarak pisirme islemi
tamamlanir. G6zlemenin katlanmadan 6nceki kalinlig1 0,5 - 1 cm’dir. Bartin gézlemesi servis edilirken tercihen rulo
halde kesilerek ya da el ile pargalara ayrilarak servis edilir.

Bartin Gozlemesine ayirt edici 6zelligini; pisirilen gozlemelerin feslegen, siit, tuz, karabiber ve sivi yagin
kaynatilmasiyla hazirlanan karisimla islatilmasi verir. Bartin Gézlemesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bartin ilinin
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile {in bag1 olusmustur.

Uretim Metodu:
Bartin Gézlemesinin bilesenleri:

500 g bugday unu
400 ml su

100 ml aygicek yagi
400 ml siit

1 bag feslegen
5gtuz

5 g karabiber

Un, su ve tuz karigtirthip yogrularak hamur elde edilir. Hamur, cografi sinirda “pezilemek” (bezelere ayirmak)
olarak tabir edilen {i¢ pargaya boliiniir ve 30 dakika dinlendirildikten sonra ince yufkalar halinde agilir. Yufkalarin
lizerine s1v1 yag siriiliip, rulo haline getirilerek 30 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenen rulo halindeki yufkalar,
pisirme sacinin bityiikliigiinde acilip ¢evrilerek arkali 6nlii pisirilir. Pigirme islemi; odun atesinde ve tas sac {izerinde
gergeklestirilir.

Ayr1 bir kapta siit, tuz, karabiber, sivi yag, feslegen kaynatilir. Pisen gézlemeler bu karisimla islatilip 3-5 cm
eninde ince seritler halinde kesilip rulo hale getirilerek ya da el ile pargalara ayrilarak servis edilir. Bartin
Gozlemesinin servisi, tabakta veya gida ile temasa uygun ambalaja konularak yapilir.

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

Bartin Gozlemesinin gegmisi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bartin Gézlemesi iiretiminin tiim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Bartin 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden, Bartin 1l
Tarim ve Orman Midiirligiinden ve Bartin Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
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denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Bartin G6zlemesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Bartin G6zlemesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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8. Bartin Yumurtah Isput Yemegi

Basvuru No : C2021/000271

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Yumurtali Isput Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemek ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kemer Koprii Mah. Elmalik Sok. No:1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi : Bartin Yumurtali Isput Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Yumurtali Isput Yemegi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Yumurtali Isput Yemegi; Latince tiir ismi trachystemon orientalis olan 1sput bitkisinin haslanip kuru
sogan ile kavrulduktan sonra yumurta ile pisirilmesi suretiyle liretilir.

Bartin Yumurtali Isput Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi olugsmustur.

Uretim Metodu:

Bartin Yumurtalt Isput Yemeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen isput bitkisi kullanilir. Yemegin
bilesenleri ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

1 kg 1sput

1,5 litre su

4-5 adet kuru sogan
100 ml ay¢igek yagt
4-5 adet yumurta
5-6 g karabiber
10-15 g tuz

Isputlar iyice yikanir, kokiin disindaki kabuk kisimlart kesilip ayiklandiktan sonra 2-3 cm uzunlugunda
dogranir. Tencereye koyulup tlizerine su ve 10 g tuz ilave edilip haslanir. Haglanan 1sputlar siizgegten siiziiliir, iliyinca
dogranmus kuru soganlar eklenerek pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine karabiber ve 5 g tuz serpildikten sonra
4-5 adet yumurta kirilip pisirilir. Yumurtalar pigince haslanan isputlar ilave edilip karistirilir. 15 dakika daha kisik
ateste kavrulan Bartin Yumurtali Isput Yemeginin servisi, ocaktan indirilerek sicak olarak yapilir.

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

Bartin Yumurtali Isput Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bartin Yumurtali
Isput Yemeginin liretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Bartin {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden, Bartmn {1
Tarim ve Orman Midiirliigiinden ve Bartin Belediyesinden 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 gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Bartin
Yumurtali Isput Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Aksaray Seker Boregi

Basvuru No : C2021/000289

Basvuru Tarihi 1 26.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Aksaray Seker Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Aksaray Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Zincirli Mah. Belediye Saray1 44.Cad. No 55 Merkez AKSARAY
Cografi Simir : Aksaray ili

Kullanim Bi¢imi : Aksaray Seker Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Seker Boregi; kuyruk yagi, tereyagi, margarin, bugday unu, yogurt, yumurta, kabartma tozu ve ceviz
i¢i kullanilarak tretilen serbetli tatlidir. Oval bigimindeki hamur, kalbura bastirilarak sekil verildigi i¢in tizerinde
gozenekler bulunur ve kalburabasti ismiyle de bilinir.

Aksaray Seker Boreginin ge¢misi, Osmanli mutfagina kadar uzanir ve bolgenin mutfak kiiltiiriinde énemli
bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda, kiz isteme merasimlerinde, mevlitlerde, diigiinlerde vb. &zel etkinliklerde
ikram edilir. Tok tutmasi sebebiyle ramazan ayinda iftar ve sahurda siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Aksaray Seker Boregi iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

250 g margarin

40 g tereyagi

40 g kuyruk yag1
450 g bugday unu
40 g yogurt

1 tane yumurta

10 g kabartma tozu
300 g beyaz seker
100 g ceviz igi

400 ml su

Birkag damla limon suyu

Bir tencerede margarin eritilir ve igine tereyagi ve 110 g un ilave edilerek un pembelesinceye kadar siirekli
karistirilarak kavrulur. Bagka bir tencerede kuyruk yagi eritilir, kavrulan bilesenlere ilave edilir ve sogumaya
birakilir.

Yogurt, yumurta, 340 g un, ceviz i¢i, kabartma tozu ve soguyan karisim, bir kap igine konur ve ¢ok sert
olmayan kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur, ceviz biiyiikliigiinde
yaklasik olarak 25 pargaya boliinlir. Hamur pargalart bir kalburun iistiine konup bastirilarak, yaklasik 0,5 cm
kalinliginda yass1 oval sekli verilir ve yagli kagit serilmis tepsiye dizilir. Onceden 180 °C’ye 1sitilmis firinda,
hamurun ylizeyinde catlaklar olusup kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilip oda sicakligina (20-25°C)
gelinceye kadar sogumaya birakilir ve serbet dokmeye uygun derinlige sahip olan bir servis tabagina dizilir.

Serbeti hazirlamak i¢in beyaz seker ve su bir tencerede karistirilir ve kaynatilir. Kaynama baslayinca igine 2
ya da 3 damla limon suyu ilave edilip 5 dakika kaynatilir. Ocaktan indirilen, serbet 35 °C’ye kadar soguyunca oda
sicakligindaki Aksaray Seker Boreginin lizerine gezdirilerek yavas yavas dokiiliir. En az yarim saat serbeti cekmesi
beklendikten sonra servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Aksaray Seker Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Aksaray Seker Boreginin iiretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinasyonunda ve Aksaray Belediyesi, Aksaray il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikéyet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Aksaray
Seker Boregi 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 ytiriitiir.
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10. Sivrihisar Arabasi

Basvuru No : C2021/000300

Basvuru Tarihi 1 03.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Sivrihisar Arabasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sivrihisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar /
ESKISEHIR

Vekil : Ufuk Bayraktar (Profesyonel Marka Patent Ara. ve End. Hizm. San. ve
Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Eskigehir ili Sivrihisar ilgesi

Kullanim Bicimi . Sivrihisar Arabasi ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti amblemi,

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

Wt/%iﬁ//’/

@ %/ Arabasi

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Arabasi; bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun pisirilmesi, bir tepsiye dokiiliip
baklava dilimi seklinde kesilmesi, tepsinin ortasina ise i¢inde tavuk, hindi veya horoz etinin suyu bulunan kase
konularak sicak olarak servisi yapilan ¢orbadir. Sivrihisar Arabasi et icermez, berrak ve altin saris1 renktedir.

Arabas1 kelimesi yatma vaktinden hemen onceki zaman dilimi i¢in kullanilir. Sivrihisar Arabasi, 6zellikle
kis aylarinda 1sinma amaciyla yatmadan hemen dnce igilen bir corba olup gegmisi eskiye dayanir. Sivrihisar Arabast,
Sivrihisar mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur. Bu sebeple
Sivrihisar Arabasi, cografi sinir ile {in bagt vardir.

Uretim Metodu:

6 kisilik Sivrihisar Arabagi liretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

- 200 g 6zel amagli bugday unu
- 1,71su
- 16gtuz

Yapilisi:

Bir tencere igine su konulup un, su kaynaymcaya kadar yavasca ve karistirilarak ilave edilir. Hamurda
¢igirdik denilen topaklanmanin olusmamasi ve homojen yapida hamur elde edilmesi i¢in un karigtirilarak ilave edilir.
Yiiksek ateste 30 dakika siirekli karigtirilarak pisirilen karigim, tuz eklenip ara ara karigtirilarak kisik ateste 15 dakika
pisirilmeye devam edilir. Bir bardak su i¢ine pisen hamurdan bir par¢a konuldugunda hamur dagilmiyorsa ya da
suda ¢oziinmiiyorsa istenilen kivama geldigi anlagilir. Kivamini alan hamur, yapigmamasi i¢in soguk su ile 1slatilmig
bir tepsiye dokiiliir. Tepsi, iki yanindan tutulup hafifce sallanir ve hamurun tepsiye esit dagilmasi ile yiizeyinin
piiriizsiiz olmasi saglanir. Hamur yaklagik bir saat 18-20 °C sicaklikta dinlendirilir.
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Soguyan hamur, ortalama 2,5 x 2 cm 0lgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilir. Tepsinin orta kisminda
bulunan hamurlar ¢ikarilip yan kisimlara dizilir ve ortada kalan bos kisma ¢orba késesi konulur.

Corba icin bilesenler:

- 1 adet tavuk, horoz veya hindi eti
- 1129gtuz

- 35l1su

- Y4 limon suyu

- 2 adet kurutulmus aci1 biber

Yapilisi:

Et, tuz ve su bir tencere koyularak kisik ateste 45 dakika pisirilir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra etler
ve kemikler alinir ve et suyu, tepsinin ortasindaki kasenin igine koyulur. Sivrihisar Arabasi ¢orbasinin suyu etsiz ve
kemiksiz olur, servisi yapilirken {lizerine bir miktar kurutulmus aci biber ve limon suyu ilave edilir.

- Ny c
,

E—l]

g

Sekil 1. Sivrihisar Arabasi

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

Sivrihisar Arabasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur ve Sivrihisar mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Sivrihisar Arabaginin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Sivrihisar Kiiltiir Turizm Tanitma ve Dayanigma
Dernegi, Sivrihisar Asma Yapragi Ureten Eller Kadin Girisimi Uretim ve isletme Kooperatifi, Sivrihisar Ilge Tarim
ve Orman Midiirliigii ile Sivrihisar Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sivrihisar Arabasinin iiretiminde kullanilan bilesen ve oranlariin uygunlugu;
hamur kivaminimn uygunlugu, tiretim metodunun uygunluk ile Sivrihisar Arabasi ibaresinin, logosunun ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siirecleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Giiriin Dut Pekmezi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 30.09.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 906

Tescil Tarihi : 30.09.2021

Basvuru No : C2017/211

Basvuru Tarihi 1 20.11.2017

Cografi Isaretin Ad : Giiriin Dut Pekmezi

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

Tescil Ettiren . Giirtin Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Karatepe Mahallesi H.Yusuf Gokalp Cad. Nu:2A Giiriin SIVAS
Cografi Simir1 : Sivas ili Giiriin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Giirlin Dut Pekmezi ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Giiriin
Dut Pekmezi ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giirlin Dut Pekmezi; Giiriin ilgesinde 1200-1400 m rakimda yetisen ve haziran ay1 basindan agustos ayi
sonuna kadar toplanan dut meyvesinden {iretilir. Giiriin Dut Pekmezi; Morus Alba cinsi beyaz dutlarin, haglanarak
veya haglanmadan kullanilmasi suretiyle iki sekilde tiretilebilir. Katki maddesi kullanilmaz.

Giirtin Dut Pekmezi koyu kahverenginde ve homojen yapida olup yabanci koku igermez. Aci veya eksi tada
sahip degildir.

1200-1400 metrede yetisen dut agaglarinda yiiksek rakimdan dolay1 ¢igeklenme ve meyve olgunluk donemi
20 giine ¢ikar. Bu siirede dut meyvesinde seker orani artarak meyve kalitesi yiikselir. Ayrica gece ve giindiiz sicaklik
farkinin fazla olmasi sayesinde meyve olusumu uzun siirer ve dutun seker oraninin artmasini saglar.

Giiriin Dut Pekmezinin kiil miktar1 en ¢ok %2,5°tir. HMF degeri en ¢ok 100mg/1, toplam seker orani en ¢ok
%66 ve kuru madde miktari ise en az %72 dir.

Uretim Metodu:

Giirtin Dut Pekmezi, Giirlin ilgesinde 1200 ila 1400 m rakimda yetisen dut agaglarindan haziran ay1 bagindan
agustos ay1 sonuna kadar toplanan dut meyvesinden iiretilir. Uretiminde hicbir katk1 maddesi kullanilmaz. Giiriin
Dut Pekmezi 2 sekilde iiretilebilir.

Birinci liretim gekli: Dut agacinin altina sergi bezleri serilir ve dallar irgalanarak dut silkelenir. Sergi bezlerine
dokiilen dutlar, bekletilmeden pamuk iplikten yapilmis sikma torbasi igine doldurularak mengenelerde sikilir ve
siresi (siras1) bir kapta toplanir. Elde edilen sire, bakir kazanda ve orta ateste kaynatilmaya baglanir. Yiizeyde olusan
kefler (koptikler) alinir. Sire kaynayinca atesin iizerinden alinir ve bir gece kazanda dinlendirilir. Ertesi giin
tepsilere, ince bir tabaka halinde koyulup iki giin giines altinda bekletilir. Ugiincii giin siiziilerek gida ile temasa
uygun tenekelere, kiipeciklere (kii¢iik kap) veya bidonlara doldurulur.

Ikinci iretim sekli: Dut agacinin altina sergi bezleri serilir ve dallar irgalanarak dut silkelenir. Sergi bezlerine
dokiilen dutlar, bekletilmeden, dut agirliginin %’ oraninda su olan kazanda orta ateste kaynatilmaya baslanir.
Yiizeyde olusan kefler alinir. Haslanan dutlar kazandan alinarak siizme torbasina doldurulur. Siizme torbasi
mengenede sikilir. Elde edilen sira bir kapta toplanip bir gece dinlendirilir. Ertesi giin tepsilere, ince bir tabaka
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halinde koyulup iki giin giines altinda bekletilir. Ugiincii giin siiziilerek gida ile temasa uygun tenekelere, kiipeciklere
veya bidonlara doldurulur.

Giirlin Dut Pekmezi serin ve kuru bir yerde depolanir ve piyasaya arz edilir.
Denetleme:

Denetim mercii Giiriin Kaymakamliginin koordinatorliigiinde; Giirtin Kaymakamligi, Giiriin Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi, Giiriin Ilge Ziraat Odasi, Giiriin Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Giiriin Belediyesinden
konuda uzman birer liyenin katilimiyla 4 kisiden olusur.

Denetleme; hasat doneminde (haziran-agustos) yilda bir defa, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet tizerine ise
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; miistahsil fatura, ¢ift¢i kayit formu gibi belgelerle tiretimde kullanilan dutun
Giirlin ilgesinde ve 1200 ild 1400 m rakimda yetistigi; duyusal kontrolle rengi, tad1 ve kokusu; analizle HMF degeri,
toplam seker, kiil miktar1 ve kuru madde miktar; {iretim metoduna uygunlugu; depolama sartlarinin uygunlugu ve
Giiriin Dut Pekmezi ibaresi ile menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Cizre Luzine Tatlisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 939

Tescil Tarihi 1 27.10.2021

Basvuru No : C2021/000075

Basvuru Tarihi 1 24.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Cizre Luzine Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli/ Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cizre Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Sah Mabhallesi Orhan Dogan Caddesi No: 68 Kaymakamlik Hizmet
Binasi Cizre SIRNAK

Cografi Sir1 . Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullanim Bicimi . Cizre Luzine Tatlhis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Cizre Luzine Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cizre Luzine Tatlist; irmik, beyaz seker, 6zel amagli bugday unu, ceviz i¢i ve su kullanilarak iiretilen tathidir.
Eskenar dortgen seklinde dilimlenir.

Cizre Luzine Tatlisi, 6zellikle ramazan ayinda yogun bi¢imde iiretilir. Gegmisi eskiye dayanir ve Cizre
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Cizre Luzine Tatlisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (34 x 44 cm ebattaki bir tepsi icin):

- 2000 g irmik

- 2000 g beyaz seker

- 150 g 6zel amagli bugday unu
- 500 g ceviz igi

- 1000 ml su

- 2 cay kasig1 margarin

400 g ceviz i¢i, 1/8 oraninda elle pargalanarak ufaltilir. 100 g ceviz igi ise 1/4 oraninda boliiniip tatlinin
stislenmesi i¢gin hazirlanir. Tepsinin dibi, hazirlanan karisimin yapigmamasi i¢in 2 ¢ay kagig1 margarin ile yaglanir.

Bir tencerede karistirilan su ve seker, ocaga konularak kaynatilir. Kaynama baslayinca tencere ocaktan
indirilir ve sirastyla 1/8 oraninda ufaltilan cevizler, irmik ve un eklenerek sakiz kivamina gelinceye kadar siirekli
karigtirilir. Karisim, heniiz sicak iken tepsiye dokiiliir ve tepsi, hafifce sallanarak tiim ylizeye esit bir sekilde
yayilmasi saglanir.

1/4 oraninda boliinen ceviz i¢i, karigim katilasmadan i{izerine muntazam seklinde konup parmak ucuyla
hafifce bastirilarak karisima yapismasi saglanir. Oda sicakliginda 1 saat sogumaya birakildiktan sonra eskenar
dikdortgen seklinde kesilir. Cizre Luzine Tatlisinin servisi, oda sicakliginda yapilir. Dilimlenen tatli, gida ile temasa
uygun ambalajda satisa sunulur.

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

Cizre Luzine Tathisinin gegmisi eskiye dayanir. Cizre mutfak kiiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Cizre Luzine Tatlisinin tiim {iretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Cizre Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Cizre Belediyesi, Cizre Tlge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Cizre Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Cizre Luzine Tathisinin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; {irtiniin seklinin uygunlugu ve Cizre Luzine Tathis1 ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 01.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

1 940

1 01.11.2021

: C2019/174

1 11.11.2019

: Bursa Cantik

: Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Bursa Ticaret ve Sanayi Odast

: Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer BURSA
: Bursaili

: Bursa Cantik ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

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

Tas tabanli kara firinda giirgen odunu atesinde pigmis Bursa Cantiklarin
ambalajinin {izerinde ya da {riliniin tiiketiciye sunuldugu yerde “Kara
firinda pisirilmistir.” ifadesi yer alir.

Dondurulmus iriinlerin etiketlerinde ¢ig, yar1 pismis ve tam pismis olma
durumlart agik¢a belirtilir. Eger bir isletme dondurulmus iiriinleri pisirip
satryorsa bunu belirtmek zorundadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Cantik; 120-150 g agirliginda mayalt hamurun iizerine, kenarinda 2-3 cm bosluk kalacak sekilde 60-
65 g kadar dana kiymast harct yerlestirilerek pisirilen pidedir. Kenarlar1 kalin olarak hazirlanan Bursa Cantigin i¢
harcinin konuldugu orta kismindaki hamuru incedir.

Bursa Cantik geleneksel olarak kubbeli tag tabanli kara firinda ve giirgen odunu ile pisirilir. Ancak elektrikli
firmmlarda da pisirilmesi miimkiindjir.

Ginliik tiiketim i¢in tiretilen Bursa Cantik firindan ¢ikarildiktan sonra ortalama 15 dakika iginde sicak olarak
tiiketilir. Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullanilmayan Bursa Cantigm uygun
yontemler ile soklanarak uzun siire saklanmasi miimkiindiir.

Bursa Cantigin ge¢misi 1800°Lii yillara dayanir. Bursa’da diigiin, mevlit, siinnet, kina gecesi ve cenaze gibi
merasim giinlerinde ikram edilir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile arasinda
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Cantigin iiretiminde tercihen, Bursa’da yetisen dag kekigi kullanilir. Uretimde kullanilan malzemelere
ve miktarlarina asagida yer verilmektedir.

Hamurun malzemeleri:

50 kg un

50 kg su

250 g yas maya
500-600 g tuz

ic harcin malzemeleri:

50 kg dana eti

20-25 kg kavram yagi (i¢ organlari ¢evreleyen goézenekli yag)
10-20 kg sogan

10 kg ekmek (tercihe gore)

500 g tuz
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200 g dag kekigi

200 g karabiber (tercihe gore)

200 g kimyon (tercihe gore)

50 g yenibahar (tercihe gore)

Yarim litre su

Kullanilacak kiymanin 1/3’1i kadar domates

Uretimi:

Un hamur teknesine bosaltilir, hamur kazani1 dondiiriilmeye baslayinca yavas yavas su eklenir. Bir kap i¢inde
250 g yas maya ile 500-600 g tuz eritilerek hamura karistirilir. Hamur, kulak memesi kivamina gelinceye kadar
yaklasik 20-25 dakika kazanda karistirtlir. Yogurulan hamur 10-15 dakika kazanda bekletilir. Kesime hazir olan
hamur, kendini salip kivama gelmesi igin kazandan ¢ikartilarak yaklasik yarim saat daha bekletilir.

I¢ harcin hazirlanmasi igin dana eti; kavram yagi, sogan ve tercihe gore ekmek ile gekilir. Karigima tuz, dag
kekigi, tercihe gore karabiber, kimyon, yenibahar eklenir. Kazanda iyice karisan bu kiymaya su ve domates ilave
edilir.

Hamurdan ortalama 15 cm capinda ve 120-150 g agirhginda daire seklinde pargalar hazirlanir. Hamurun
kenarinda 2-3 cm bosluk kalacak sekilde orta kismu el ile inceltilip 60-65 g kadar i¢ har¢ konup kapatilir.

Bursa Cantik gelencksel olarak kubbeli tag tabanli kara firinda ve giirgen odunu ile yaklagik 300-350 °C
sicaklikta yaklasik 5 dakika pisirilir. Giirgen odunu daha alevli bir ates sagladigi icin tercih edilir. Ancak elektrikli
firinlarda da yine ayni1 derecede pisirilmesi miimkiindiir.

Pigen Bursa Cantik firindan ¢ikartilip {izerine firga ile aygicek yagi veya tereyagi siiriildiikten sonra servis
edilir.

Depolama ve Ambalajlama:

Ginliik tiiketim i¢in tiretilen Bursa Cantik firindan ¢ikarildiktan sonra ortalama 15 dakika i¢inde sicak olarak
tiketilmelidir.

Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullanilmayan Bursa Cantik uygun
yontemlerle soklanarak depolanabilir.

Dondurulmus olarak depolanacak iiriinlere iliskin kosullar asagidaki gibidir.

1- Cig donuk iiriin: Kisa siirede -40 °C’de ani soklanir ve -18 °C’de saklanir.

2- Yari pismis iirin: Uretimden sonra fermente edilir ve % 80 oraminda pisirilir. Oda sicakhigia kadar
sogutulduktan sonra -40 °C’de ani soklama yapilir. Paketlenip -18 °C’de saklanir.

3- Tam pismis triin: %100 pisirilir, oda sicakligina kadar sogutulup -40°C’de ani soklanir.

Cig triinler 6 ay, yar1 pigsmis ve tam pigmis lrlinler ise 12 ay boyunca -18 °C’de saklanabilir.

Dondurulmus iirtinlerin etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun sekilde, iiriiniin
¢ig, yari pismis ve tam pigmis olma durumlari ve ayrica saklama sicaklik ve siireleri belirtilir.

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

Bursa Cantigin cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur ve gegmisi eskiye dayamir. Bu sebeple Bursa iliyle
iin bag1 bulunur. Giinliik olarak tiiketilecek iiriinlerin tiim iiretim asamalari, dondurulmus olarak satisa sunulacak
iriinlerin ise, iiretim metodunda belirtilen aciklamalara uygun bigimdeki soklama islemlerinin cografi sinirda
gergeklestirilmesi gerekir.

Denetleme

Denetimler, Bursa Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatorliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilacak 6zellikle dana eti olmak iizere tiim malzemelerin uygunlugu.
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e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin uygunlugu.

e Kara firinda pigirilen tiriinlerin pisirme yonteminin ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.

e Dondurulmus olarak satisa sunulacak iirlinlerin hazirlama ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.
e Bursa Cantik ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 01.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

1941

1 01.11.2021

: C2019/175

1 11.11.2019

: Bursa Tahinli Pide

: Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Bursa Ticaret ve Sanayi Odast

: Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer BURSA
: Bursaili

: Bursa Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi

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

Tas tabanli kara firinda odun atesinde pismis Bursa Tahinli Pide
ambalajlarimin {izerinde ya da iiriiniin tiiketiciye sunuldugu yerde “Kara
firinda pisirilmistir.” ifadesi yer alir.

Dondurulmus iiriinlerin etiketlerinde ¢ig, yari pismis ve tam pismis olma
durumlart agik¢a belirtilir. Eger bir igletme dondurulmus iriinleri pisirip
satryorsa bunu belirtmek zorundadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Tahinli Pide Osmanli doneminden beri Bursa’da bilinen ve tiiketilen bir hamur isidir. Tahinin Osmanlt
doneminde helva ve benzeri iriinler ile sofralarda yaygin olarak yer aldig: bilinir. Farkli iiriinlerle birlikte tiiketilen
bu lezzet pide yapiminda da kullanilmigtir. Tahinli pideye Bursa’da yaygin olarak “tahanl pide” de denir. Bursa’nin
bu meshur hamur isi 6zellikle kahvaltida tiiketilmekte olup, ¢ay saatlerinde, toplantilarda ve gesitli yemekli davet
ve etkinliklerde sofralari siisler.

Mayali hamurun {izerine 6zel olarak hazirlanan tahinli karigimin dékiilmesi suretiyle iretilen Bursa Tahinli
Pidenin ge¢misinin yaklasik 500 y1l oldugu soylenebilir. Tahinli pide tad: ve goriiniimiiyle Bursalilarin yam sira
yerli ve yabanci turistlerin de ilgisini gekmektedir. Hemen hemen her Bursali ailenin 6zellikle hafta sonlar1 kahvalti
sofrasinda bulunan tahinli pideye bagka illerden Bursa’ya gelen vatandaglar da yogun ilgi gosterir.

Gilinimiizde gitgide popiiler bir hal alan yeme-igme turizmi kapsaminda ve bunun disinda da ¢esitli sebeplerle
Bursa’ya gelen kigilerin tatmadan donmedigi lezzetlerden biridir. Tahinli pide igin iiretim bilgisine hakim tim
ustalar Bursa’da yetigmistir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

Hamuru i¢in:

1kgun

100-150 g seker

20-40 g tuz

25-50 g yas maya

50-100 g s1v1 yag (tercihen)

Ust malzemesi:

1 kg tahin

Yaklasik 500 ml su

10-50 g pekmez

Her bir tahinli pide tizerine 10-60 g seker
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Yapilisi:

Hamurun hazirlanmasinda piif nokta mayanin eritilmesidir. Maya soguk su iginde elle girpilarak eritilir.
Mayanin aktif hale gelmesi icin eritme esnasinda bir miktar seker eklenir. Tiim karisim iyice eriyince una ilave
edilir. Hamur yogurulduktan sonra 30-60 dakika kadar mayalanmas: igin bekletilir. Yaklagik 100 g’lik hamurlara
yuvarlak tahinli pide sekli verildikten sonra yarim saat daha bekletilip iizerlerine tahin + pekmez + su + seker
karigimu stirtiliir. Kullanilan seker orani karisimdaki pekmez oranina gore ayarlanir. Her bir tahinli pide i¢in
kullanilacak seker tercihe gore karisima yedirilerek ya da tizerine serpistirilerek ilave edilir.

Pekmez tercihen tahinin tadin1 kirmak amaciyla kullanilir. Su ise ustanin goz kararinca tahinin akict hale
gelmesini saglamak amaci ile konulur. Hazirlanan tahinli pideler yaklagik 5 dakika daha bekletilip tizerine az
miktarda toz seker serpilerek firina verilir. Pideler ortalama 200-240 °C’de tercihen odunlu tas firinda 10-15 dakika
stire ile pisirilir. Ayn1 derecede farkli firinlarda da pisirilmesi miimkiindiir.

Depolama ve Ambalajlama:

) Giinliik tiiketim i¢in klasik yontemle hazirlanan Bursa Tahinli Pide firindan ¢iktig1 anda sicak olarak tiiketilir.
Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullanilmaz. Ancak uygun yontemlerle soklanma
yapilan {iriinlerin ileri tarihlerde tiiketilmesi i¢in depolanmasi miimkiindiir.

Dondurulmus olarak depolanacak iiriinlere iliskin kosullar asagidaki gibidir.

1- Cig Donuk Olarak: Uriinler kisa siirede -40 °C’de ani soklanir ve -18 °C’de saklanur.

2- Yari Pismis Olarak: Uriinler iiretimden sonra fermente edilir ve % 80 oraninda pisirilir. Oda sicakligina
kadar sogutulduktan sonra -40 °C’de ani soklama yapilir. Paketlenip -18 °C’de saklanir.

3- Tam Pigmis Olarak: Uriinler, %100 pisirilir, oda sicakligina kadar sogutulup -40°C’de ani soklanir.

Cig uriinler 6 ay, yar1 pismis ve tam pismis {irtinler ise 12 ay boyunca -18 °C’de saklanabilir.

Dondurulmus iiriinlerin etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun sekilde, iiriiniin
¢ig, yar1 pismis ve tam pismis olma durumlari ve ayrica saklama sicaklik ve siireleri belirtilir.

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

Bursa Tahinli Pide ge¢misi eskiye dayanan kendine has iiretim yontemiyle Bursa iline {in bagi ile baghdir.
Tim iiretim agamalart Bursa ilinde gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler, Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1, Bursa 1l
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
tizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri:

e Uretim metodunun kontrolii

e Uretimde kullanilacak ham maddelerin hammadde takip gizelgesi iizerinden kontrolii

e Uriiniin goriiniisiine bakilarak, tadilarak, koklanarak yapilacak duyusal denetim

e Uriiniin goriiniimii, igindeki malzemenin dagilimi ve dlgiilerinin gdzlemlenerek kontrolii

e Geleneksel yontemle pisirilen {iriinlerin pisirme yonteminin ve etiketleme sartlarmin kontrolii

e Cografi isaret ve mahreg isareti ambleminin uygun sekilde kullanilip kullanilmadiginin kontrolii

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1942

Tescil Tarihi 1 01.11.2021

Basvuru No : C2019/176

Basvuru Tarihi ©11.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Cevizli Lokum

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

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer BURSA
Cografi Siir1 : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Cevizli Lokum ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Cevizli Lokum ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tas tabanli kara firinda odun atesinde pismis Bursa Cevizli Lokumlarinin
ambalajlarimin tizerinde ya da iirliniin tiiketiciye sunuldugu yerde “Kara
firinda pisirilmistir.” ifadesi yer alir.

Dondurulmus iiriinlerin etiketlerinde ¢ig, yari pismis ve tam pismis olma
durumlart agik¢a belirtilir. Eger bir isletme dondurulmus iiriinleri pisirip
satryorsa bunu belirtmek zorundadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Cevizli Lokum; mayali hamurdan yapilan, i¢ine gesitli baharatlar ile tatlandirilmis ceviz i¢i harci
konulan, iizerine ¢irpilmig yumurta siiriiliip susam ekildikten sonra tercihen tas tabanli kara firinda ve odun atesinde
pisirilen hamur isi tatlidir.

Uretiminde herhangi bir koruyucu ya da katki maddesi kullanilmayan Bursa Cevizli Lokum, iiretildikten
sonra en fazla 2-3 giin i¢inde tiiketilmelidir. Ancak uygun yontemlerle soklanarak uzun siire saklanmas1 miimkiindiir.

Bursa Cevizli Lokumun gegmisi Osmanli donemine dayanir. Bursa geleneksel mutfak kiiltiiriiniin 5nemli bir
pargasi olup diigiin, nisan, siinnet gibi térenlerde ikram edilir. Bayram hazirlig1 olarak arife giinii hemen hemen
biitiin evlerde cevizli lokum yapilir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile
arasinda iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Bursa Cevizli Lokumunun tiretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlar1 asagidaki gibidir.

Hamurun malzemeleri:

1kgun

20-30 g yas maya

50-100 g seker

25gtuz

100 g aycigek yag1 veya zeytinyagi

ic harcin malzemeleri:

150-200 g ceviz i¢i
10 g yenibahar
5-10 g tar¢in veya seker (tercihen)

Diger malzemeler:

150-200 ml stviyag (Hamurun agilmasi ve sarilmasi agamasinda da kullanilir.)
Cirpilmisg yumurta (Cevizli lokumlarin tizerine stiriiliir.)
Susam (Cevizli lokumlarin {izerine serpilir.)



2021/113 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

Uretimi:

Hamur malzemeleri iyice karistirilip yogurulur. Mayalanmasi i¢in yarim saat kadar bekletilir. Hamur daha
sonra merdane ile acilip yaglanir. Uzerine yenibahar ve tercihen seker ya da tarcin ile karigtirilan 6giitiilmiis ceviz
ici dokdiliir. Sarilarak rulo haline getirilen hamur ortalama 4-5 cm kalinliginda kesilir. Kesilen dilimler tepsiye dizilip
lizeri yaglanarak 30-40 dakika kadar bekletilir. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta siiriiliip susam serpildikten sonra 180-
200 °C’de tercihen tas tabanli kara firinda ve odun atesinde 45 dakika kadar pisirilir. Farkli firinlarda pisirilmesi de
miimkiindiir. Hamur kalin oldugu i¢in alt ve iistten esit 6lgiide 1s1 almasina ve yavas pismesine dikkat edilmelidir.
Pigmis haldeki Bursa Cevizli Lokum yaklagik 150 g agirligindadir.

Depolama ve Ambalajlama:

Giinliik tiiketim amaciyla iiretilen Bursa Cevizli Lokum pisirildikten sonra en fazla 2-3 giin iginde tiiketilir.

Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullanilmayan Bursa Cevizli Lokum uygun
yontemlerle soklanarak depolanabilir.

Dondurulmus olarak depolanacak iiriinlere iligkin kosullar asagidaki gibidir.

1- Cig donuk iiriin: Kisa stirede -40 °C’de ani soklanir ve -18 °C’de saklanir.

2- Yari pismis iirin: Uretimden sonra fermente edilir ve % 80 oraminda pisirilir. Oda sicakhigia kadar
sogutulduktan sonra -40 °C’de ani soklama yapilir. Paketlenip -18 °C’de saklanir.

3- Tam pismis iiriin: %100 pisirilir, oda sicakligina kadar sogutulup -40°C’de ani soklanir.

Cig iiriinler 6 ay, yar1 pigmis ve tam pigmis lirlinler ise 12 ay boyunca -18 °C’de saklanabilir.

Dondurulmus iiriinlerin etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun sekilde, {iriiniin
¢ig, yar1 pismis ve tam pismis olma durumlari ve ayrica saklama sicaklik ve siireleri belirtilir.

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

Bursa Cevizli Lokumun cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur ve gegmisi eskiye dayanir. Bu sebeple
Bursa iliyle {in bagt bulunur. Giinliik olarak tiiketilecek {irlinlerin tiim iiretim asamalari, dondurulmus olarak satisa
sunulacak iriinlerin ise, liretim metodunda belirtilen agiklamalara uygun bigimdeki soklama islemlerinin cografi
siirda gerceklestirilmesi gerekir.

Denetleme

Denetimler, Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1, Bursa il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin uygunlugu.

e Kara firinda pisirilen iirlinlerin pisirme yonteminin ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.

e Dondurulmus olarak satisa sunulacak {irlinlerin hazirlama ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.
e Bursa Cevizli Lokum ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 02.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

1943

1 02.11.2021

: C2017/073

: 28.07.2017

: Kopriibasi Cilegi

. Cilek / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Kopriibasi Belediyesi

: Namik Kemal Mahallesi Atatiirk Bulvari No:2 Kopriibasit MANISA
: Manisa ili Kopriibasi ilgesi

: Képriibagi Cilegi ibaresi ve mense adi amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kopriibasi Cilegi; Kopriibasi ilgesinde 250 — 400 metrede yetisen Rubygem ve Camarosa ¢ilek ¢esitlerinden
elde edilen ¢ilektir. Sert yapili meyveleri yuvarlak, konik, kama ve silindirik sekillere sahiptir. Meyve rengi canli,

parlak kirmizi ve yiiksek albenilidir.

Kopriibasi

ileginin Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri

Meyve agirligi (g)

Meyve eni (mm) Meyve boyu (mm)

26,71-30 g

38,30 - 40 mm 44,82 - 50 mm

Uriiniin TA (titre edilebilir asit) miktar1 (g malik asit/2100 ml) 0,50-0,58; sertlik 8,63-11,58 Newton (N); suda
¢o6zlinebilir kuru madde (SCKM) miktar1 %7,5-7,95 ve pH degeri 4,0-4,27dir.

Kopriibasi Cileginin Biyokimyasal Bilesimi

C vitamini Toplam fenol miktar1 Antioksidan aktivitesi
(mg/100 g) (mg GAE/100 g) (umol TE/qg)
60-68,31 110-121,17 35-40,43

GAE: Gallik asit esdegeri

Kopriibas1 Cileginin C vitamini yoniinden zengin olmasi, antioksidan aktivitesinin yiiksek olmasinda

etkilidir.

Kopriibasi ilgesinde 6zellikle 151k yogunlugunun ve gece-giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi, {iretimin
genellikle her y1l yenilenmesi faktorleri meyvenin sertligini ve biyokimyasal bilesimini etkiler. Ayrica, bolgede yer
alan Demirkdprii Barajinin mikroklimal etkisi ve diisiik rakimda yetistirilmesi, 1liman iklim 6zellikleri olusturarak
Kopriibag1 Cileginin ayirt edici 6zelliklerini kazanmasini saglar.

Kopriibasi Cileginin yetistigi toprak, agirlikli olarak kumlu-tinli-humuslu yapida olup pH degeri 6-7,5°dir.

Uretim Metodu:

Kopriibag1 Cilegi; Kopriibasi ilgesinin, su tutma kapasitesi ¢ok yiiksek olmayan 250 - 400 m rakiml
yerlerinde yetistirilir. Islenebilir toprak derinligi en az 50 cm, infiltrasyon ve perkolasyon derecesi yiiksek yapida

olmalidir.
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Kopriibag1 Cilegi taze fide veya frigo fide tipleri ile tiretilir. Her yil 15 Temmuz - 20 Agustos tarihlerinde
fideler; 50 cm genisliginde ve 30 cm yiiksekliginde, en fazla 50 m uzunlugunda masuralara dikilir. Fide dikim siklig1
35 x 35 em’dir. Kdpriibasi ilgesinde ayrica ortiialt1 yetistiriciligi de yapilir.

Fide dikim alanlar1 her dikim sezonunda degistirilir.

Fide dikimden 6nce dekar basina ortalama 2-3 ton yanmus ¢iftlik giibresi ile toprak analizi sonuglarina gore
gerekli miktarlarda toprak alti giibreleri verilir. Daha sonra derin siiriimle toprak hazirlanir. Yeni ¢ilek dikimi
yapilacak alana, yagmurlama sulama sisteminin calistirilarak topragin tava getirilmesi isleminden sonra dikim
yapilir.

Fide dikildigi y1l mal¢lama ve bakim igleri yapilir. Ertesi yilin mart ay1 bagindan itibaren budama ve temizlik,
toprak analiz sonuglarina gore giibreleme, hastalik ve zararlilardan korumak i¢in de ruhsatli tarim ilaglariyla ilaglama
islemleri yapilir.

Iklim sartlarina gére degismekle beraber ilk ¢igeklenme mart ay1 basinda olur. I1k hasat nisanin son haftasinda
baslar, son hasat haziran sonuna kadar devam eder. Hasat edilen iiriin, salelere veya kiiciik kasalara konur. Cilek
meyveleri 0-2°C’de muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kopriibagi Belediyesinin koordinasyonunda ve Képriibasi flge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kopriibas1 Ziraat Odasi ile Manisa Celal Bayar Universitesi Ziraat Fakiiltesi konuda uzman birer personelin
katilacag 4 kisilik denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimin K&priibast ilgesinde yapilmasi.

Uretim metoduna uygunlugu.

Uretimde Rubygem ve Camarosa gilek cesitlerinin kullaniimas.

Fiziksel ve kimyasal 6zelliklerin uygunlugu.

Mubhafaza kosullarinin uygunlugu.

Kopriibasi Cilegi ibaresi ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

ok~ wpnE

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Konya Kenevir Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1944

Tescil Tarihi : 05.11.2021

Basvuru No : C2020/261

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Kenevir Helvasi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Kenevir Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji1 iizerinde kullamlmadiginda,
Konya Kenevir Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kenevir Helvasi; kavrulmus kenevir tohumlarinin ceviz i¢i, badem i¢i ve fistik i¢i ile tekrar kavrulup
tizerine kaynar iiziim pekmezi ilave edildikten sonra, tabani leblebi tozuyla kaplanan tepside sogutulmasi suretiyle
hazirlanan helvadir.

Gegmisi Selguklu donemine dayanan Konya Kenevir Helvasi, soguk kis gecelerinde yapilan eglence
kiiltiiriniin 6nemli bir parcast olup “eglencelik” olarak tanimlanirdi. Konya mutfag: i¢indeki 6nemini koruyan
Konya Kenevir Helvasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

200 ml iiziim pekmezi
250 g kenevir tohumu
150 g fistik igi

150 g badem i¢i

150 g ceviz igi

150 g susam

50 g leblebi tozu

Uziim pekmezi kisik ateste kaynatilir. Kenevir tohumu; tavada kokusu ¢ikincaya kadar kavrulur. Ceviz ici,
badem i¢i ve fistik i¢i iri doviilerek kenevir tohumlarinin {izerine eklenip birlikte kavrulduktan sonra {izerine kaynar
pekmez dokiiliir. Bir tepsinin tabanina leblebi tozu serpilir. Pekmezli karigimu, leblebi tozu serpilen tepsiye dokiiliir.
Konya Kenevir Helvasinin servisi, oda sicakligina gelince yapilir. Muhafazasi nemsiz, dogrudan giines almayan
ortamda yapilir. Raf dmrii 1 aydir.

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

Konya Kenevir Helvasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi smir ile iin bagi bulunan Konya Kenevir Helvas: iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik
ve Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet iizerine ve gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir.
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Denetim mercii; Konya Kenevir Helvasinin tiretiminde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu,
iretim metoduna uygunlugunu ve Konya Kenevir Helvasi ibaresi ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.03.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1945

Tescil Tarihi : 05.11.2021

Basvuru No : C2020/086

Basvuru Tarihi 1 16.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Marag Kelle Pagasi

Uriin / Uriin Grubu : Kelle Paga Corbasi / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmarag Lokantacilar, Kebapcilar ve Tatlicilar Esnaf Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Menderes Mah. Veysel Karani Cad. Sezallar Petrol Bitisi Birlik Binas1
K:4 Dulkadiroglu KAHRAMANMARAS

Cografi Simin : Kahramanmaras ili

Kullanim Bi¢imi : Maras Kelle Pagasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marag Kelle Pacasi; biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin kelle (bas) ve paca (ayak) kisimlartr kullanilarak
tiretilen gorbadir.

Marags Kelle Pagas1 sade ve karisik olmak tizere iki sekilde tiretilebilir. Sade Maras Kelle Pagasi; sadece kelle
eti ile tiretilirken karigik Maras Kelle Pagasinda dil, gz, beyin, yanak eti ve paga kisimlar1 bulunur. Bakir kaplarda
sicak olarak servis yapilir ve giinliik olarak iiretilip tiiketilir.

Maras Kelle Pagasinin gegmisi Anadolu Selguklular donemine kadar uzanir ve Kahramanmaras mutfagi
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Maras Kelle Pagasinin iiretiminde; cografi isaret olarak 343 sayiyla tescilli Maras
Sumak Eksisi Akit1 igerisine sarimsak ilavesi ile hazirlanan karigimin kullanilmasi ve {izerine, 43 sayiyla tescilli
Maras Biberinin kavrulup dokiilmesi cografi sinira 6zgii nitelikte olup tiretimi, kelle ve paga etlerinin hazirlanmasi
asamalar1 da dahil olmak {izere ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Marag Kelle Pacasinin cografi sinir ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Maras Sumak Eksisi Akiti ile sarimsak karisiminin hazirlanmasi:

5 litre Maras Sumak Eksisi Akit1 i¢ine 2-3 dis doviilmiis sarimsak eklenerek homojen bir karigim elde
edilinceye kadar karistirilir ve 4 saat kadar dinlendirildikten sonra kullanima hazir hale gelir. Bu karisim, Maras
Kelle Pagasinin her bir porsiyonu igine 1 yemek kasig1 koyularak kullanilir.

5-6 kisilik Maras Kelle Pagasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1adet kelle

- 4 adet paca

- 1 tath kasig1 kirmizi Marag Biberi
- 1 tath kasig1 tuz

Yapilisi:

Maltizda yakilarak temizlenen ve derisi yiiziilmiis halde temin edilen biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlarin
kelle ve paga kisimlari, yaklagik 10 saat suda bekletilerek istenmeyen kan ve yabanci maddelerden arindirilir.
Yikama islemi biten kelle ve pagalar, daha kolay pismesi ve kemik iliginin suya ge¢mesi i¢in kirildiktan sonra
tencereye koyularak iizerlerini 2 parmak gececek sekilde su eklenir.
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Kelle ve pagalar1 pisirme sicakligi 180-200 °C olup pisirmenin ilk 1 saatinde Yyiizeyde biriken ve yikama
igslemiyle arindirilamayan kan ve yabanci maddeleri igeren kopiik (kef) alinarak hagslanir. Daha sonra sicaklik
yaklagik 100 °C’ye disiiriiliip 5 saat boyunca demlenerek pisirilir. Etin sertlesmesini 6nlemek amaciyla tuz,
pisirmenin son 30 dakikasinda ilave edilir.

Pisirme sonlandiginda su yiizeyinde biriken yag; iriiniin yogunlagsmasini saglayan paga kismindaki
jelatinimsi yapiya sahip olan ilik; kellenin et, g6z, beyin, dil ve yanak gibi kisimlari ile geriye kalan haglama suyu
ayr ayri kaplara koyulur ve kullanim 6ncesinde 4 °C’de depolanir.

Marags Kelle Pagasi sade ve karisik olmak tizere iki sekilde tiretilebilir. Sade Maras Kelle Pagasi; sadece kelle
eti ile tiretilirken karigik Marags Kelle Pagasinda dil, gz, beyin, yanak eti ve paga kisimlar1 bulunur.

Marag Kelle Pagas1 iiretiminde oncelikle kellenin eti ve istege gore gz, beyin, dil, yanak kisimlar1 bakir
kaplara koyulur. Etlerin {izerine; dnce etleri kaplayacak miktarda ilikli haslama suyu koyulur, daha sonra da Marag
Sumak Eksisi Akit1 ve sarimsakla hazirlanmig karigimdan her porsiyon i¢in 1 yemek kasigi ilave edilir. Marags Kelle
Pagasiin lizerine, ¢orbanin kendi yagi ilave edilerek kavrulan Maras Biberi gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak
olarak servisi yapilir.

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

Maras Kelle Pacasinin gegmisi eskiye dayanir ve Kahramanmaras mutfagi i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi siira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan
Marag Kelle Pagasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Lokantacilar Kebapgilar ve Pastaneciler Odasinin koordinasyonunda ve
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi, Kahramanmaras il Tarim ve
Orman Miudiirliigii ile Kahramanmaras Lokantacilar Kebapgilar ve Pastaneciler Odasindan konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Maras Kelle Pagasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerden Maras Sumak Eksisi
Akitt ve Maras Biberinin uygunlugu; 6zellikle kelle ve paga etlerinin, Marag Sumak Eksisi Akiti ve sarimsak
karisiminin hazirlanmasi ve servis agamalart olmak iizere iretim metoduna uygunlugu ile Maras Kelle Paga
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 10.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

: 946

1 10.11.2021

: C2021/000175

: 09.04.2021

. Gediz Giiveci

: Yemek / Yemekler ve Corbalar

: Mabhreg isareti

: Gediz Belediyesi

: Ozyurt Mah. Cumhuriyet Cad. No:3 Gediz KUTAHYA
: Kiitahya ili Gediz ilgesi

. Gediz Giiveci ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gediz Giiveci ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Gediz Giiveci oglak veya erkeg eti, su, tuz, kuru sogan ve sal¢a kullanilarak tiretilir.

Gediz Giliveci; i¢ yag ile yaglanarak 15 giin tas firinda pisirilerek kullanima hazir hale getirilen giiveglerin
icinde ve cam odunu ile yanan tas firinda pisirilir.

Gediz Giivecinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Gediz ilgesinin mutfak
kiltiirti iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Gediz Giiveci bilesenleri:

250 g pirzola (oglak veya erkeg eti)
500 g arka but

50 g 6n bel eti

200 g kemikli kaburga eti

250 ml sicak su

75 g kuru sogan

4 gtuz

40 g salga

Etlerin hazirlanmast:
Uretimde kullanilan etler cografi sinirda yetistirilen kegilerden elde edilir.

Giinliik olarak kesilen erkeclerden ya da oglaklardan bilesen listesinde verilen giiveclik parca etler hazirlanir.
Kaburga eti, yagl ve kemikli olmalidir.
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Firmnin hazirlanmasi:

Ates tuglalarindan yapilan tas firinin kubbe yiiksekligi 75 cm, uzunlugu ise 140 cm ve 250 cm’dir. Giiveg
pisirilecek firinin i¢ sicakligi 250 °C’ye ayarlanir. Firin cam odunu ile yakilir.

Etlerin giivece yerlestirilmesi:

Gediz Giivecinin tretiminde, Manisa Salihli Gokeyiip Koylinden temin edilen giive¢ kaplar1 kullanilir. Bu
giiveclerin ¢ap1 21 cm, derinligi ise 6 cm’dir. Bu kaplar cografi sinirda i¢ yagi ile yaglanarak tas firinda 15 giin siire
ile pisirilir ve kullanima hazir hale gelir.

Giivecin tabanina tuz serpilir ve lizerine dnce yagl kaburga etleri sonra diger etler konup giivecin kapag:
kapatilir.

Giivecin firina siiriilmesi:

Hazirlanan giiveg ¢am odunuyla yanan 250 °C’deki tas firina konur. 40 dakika kendi suyu ile pisirilir.

Firindan cikarilarak karistirilmasi ve sosunun eklenmesi:

Giivecin tabanindaki kaburga eti ¢ikarilir. Giiveg iginde kalan diger etlerin {izerine; sogan, sal¢a ve sicak su
karisimiyla hazirlanan sos eklenip giivecten ¢ikarilan kaburga eti konur. Kapagi kapatilarak tekrar firina konur ve 5
saat daha pigirilir.

Gediz Giivecinin servis edilmesi:

Firindan ¢ikarilan Gediz Giivecinin servisi sicak olarak ve tercihe gore sogan ve ekmekle yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gediz Giivecinin ge¢misi eskiye dayamr ve cografi siira dzgii iiretim metodu bulunur. Uretimde kullanilan
etler, cografi sinirda yetistirilen kegilerden elde edilir. Gediz Giivecinin tiretiminde, Manisa Salihli Gokeyiip
Koyiinden temin edilen giive¢ kaplari kullanilir. Bu kaplar cografi sinirda i¢ yag: ile yaglanarak tas firinda 15 giin
stire ile pisirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gediz Giivecinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Belediyesinin koordinatorliigiinde ve iriin konusunda uzman olmak iizere Gediz
Belediyesinden 1, Gediz Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 ile Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 {iyenin
katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklesir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretim metoduna uygunluk.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

 Etlerin, Gediz ilgesinde yetistirilen hayvanlardan elde edilmesi.

o Toprak kaplarin menseinin ve hazirlanmasinin uygunlugu.

e Gediz Giiveci ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
555 Sayilh Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Basvurularin Yayim

Asagida yer alan cografi isaret basvurulari 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi kapsaminda degisiklige ugramig olup bu yayimlara kars: itiraz hakki
bulunmamaktadir.

1. Gorgonzola

41 sayili ve 15.11.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayrmlanmis olan
C2016/001 numarali Gorgonzola ibareli cografi isaret bagvurusunun bagvurusunda yapilan degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Uriin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

* “hafif baharatlidir”

ifadesi

“hafif baharat rayihasi tadina sahiptir”

* “mavi damarlara sahip baharatli”

ifadesi

“mavi damarlara ve keskin baharat rayihasi tadina sahip”

seklinde degistirilmistir.

* “Gorgonzola peyniri, agagidaki tiplerde piyasaya sunulabilir:”

climlesinden dnce gelmek iizere

“Uriiniin kuru maddede tuz miktarmin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine uygun olmasi gerekir.”
ctimlesi eklenmisgtir.

« Tablonun ismi

“Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g igin)”
seklinde degistirilmistir.

* “asgari 50 ile 150 giin arasinda”

ifadesi

“asgari 90 ila 150 giin arasinda”

seklinde degistirilmistir.

* “80 giin ile 270 giin arasinda”

ifadesi

“asgari 90 ila 270 giin arasinda”

seklinde degistirilmistir.

* “asgari 60 ile 200 giin arasinda”

ifadesi

“asgari 90 ila 200 giin arasinda” olarak degistirilmesine,”

seklinde degistirilmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 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 y1l iginde uygulanir.

1. Anzer Balh

104 say1li ve 01.07.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
676 tescil numarali Anzer Bali ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Arncilik Yonetmeliginde yer verilen gezginci aricilik sartlarini saglamasi kosuluyla; bolgede faaliyette
bulunan S.S. Rize Ikizdere Anzer Balli Kéyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, S.S. Cigekli K&yii Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi, S.S. Anzer BalliKoy 1 Nolu Tarimsal Kalkinma Kooperatifi ve S.S. Anzer Cigekli-1 Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi iiyesi olmayan iireticiler, ancak bu kooperatiflerin {iyesi aricilar konakladiktan sonra kalan koloni
kontenjani kadar konaklama yapabilirler.”

ifadesi,

“Aricilik Yonetmeliginde yer verilen gezginci aricilik sartlarini saglamasi kosuluyla; bolgede faaliyette
bulunan kooperatiflerden herhangi birine {iye olmayan fiireticiler, ancak bu kooperatiflerin {iyesi aricilar
konakladiktan sonra kalan koloni kontenjan1 kadar konaklama yapabilirler.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler; Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Rize Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 1 kisi, S.S. Rize Ikizdere Anzer Balli Kdyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden 1 kisi, S.S. Cicekli
Koyt Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden 1 kisi, S.S. Anzer BalliKéy 1 Nolu Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden
1 kisi, S.S. Anzer Cigekli-1 Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden 1 kisi, ikizdere Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 1 kisi, Ballikoy Muhtarligindan 1 kisi ile Cigekli K6y Muhtarligindan 1 kisiden olusturulan denetim
mercii tarafindan yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Rize Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 1 kisi, talep etmeleri halinde bdlgede faaliyette bulunan kooperatiflerden birer kisi, Ikizdere Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi, Ballikdy Muhtarligindan 1 kisi ile Cigekli Ky Muhtarligindan 1 kisiden
olusturulan denetim mercii tarafindan yapilir.”

seklinde degistirilmistir.



