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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 tirtin adi basvurularint 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret 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 114. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2017/176

2. C2017/177

3. C2018/046

4. C2020/025

5. C2020/032

6. C2020/079

7. C2020/280

8. C2020/281

9. C2020/420

10. C2020/436

11. C2021/021

12. C2021/000106
13. C2021/000303
14. C2021/000305
15. C2021/000344
16. C2021/000435
17. C2021/000436

Basvuru
Adi

Akhisar Domat Zeytinyagi
Akhisar Uslu Zeytinyagi
Aksehir Hersesi

Senirkent Samsa Tatlis1
Senirkent Uziim Pekmezi
Karakoprii Tat Karpuzu
Konya Cirli

Konya Cullama

Zara Bali

Gaziantep Sirin Tarhanasi
Giresun Isirgani

Gelveri Ekmegi

Kayseri Firin Agz1 Kebabi
Kayseri Tepsi Mantisi
Bahgesaray Cevizi
Gaziantep Mas Corbas1 / Antep Mas Corbasi

Antep Kiibban Ekmegi

Sayfa

11
14
16
18
20
23
25
27
30
32
34
36
38
40
43

45

4
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 928

2. 947

3. 948

4, 949
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Ad1

Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi
Gaziantep Dolangel Tatlis1
Kirsehir Cirleme Yemegi

Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi

Geleneksel Uriin
Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

47
49
51

52

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

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2018/142
2. C2021/027
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu

bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Tokat Bez Sucuk

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi

Basvuru
Adr

Sayfa

55

61

Sayfa
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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 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Akhisar Domat Zeytinyagi

Basvuru No : C2017/176

Bagvuru Tarihi 1 10.11.2017

Cografi isaretin Ad1 : Akhisar Domat Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Akhisar Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Pasa Mah. 14. (Sehit Tegmen Tahir Un) Cad. No:87 Akhisar MANISA

Vekil : Mehmet Mevliit Aydin

Cografi Simir : Manisaili Akhisar, G6lmarmara, Salihli, Turgutlu, Saruhanl ve Kirkagag
ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Akhisar Domat Zeytinyag: ibareli asagida verilen logolardan biri ve

mahrec isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Akhisar Domat Zeytinyag: ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Akhisar Domat Zeytinyagi ibareli logo, firma markasinin 2/3
oranindan kii¢iik olmamak kaydiyla, iiriiniin ambalajinin boyutuna bagh
olarak en az 3x3 cm boyutunda kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akhisar Domat Zeytinyagi; aynt cografi sinirda yetisen ve cografi isaret olarak 166 sayi ile tescilli olan
Akhisar Domat Zeytini kullanilarak iiretilen natiirel sizma zeytinyagidir.

Akhisar Domat Zeytinyaginin dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Deger
Kolesterol <0,5
Brassicasterol < 0,1

24 metilen Kolesterol 0,10-0,12
Kampesterol <4
Kampestenol 0,11-0,14
Stigmasterol < Kampesterol
Delta 7-Kampesterol 0,03-0,05
Klerosterol 0,89-0,96

B —Sitosterol 86,20-87,64
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Sitostenol 0,59-0,84
Delta 5-Avenasterol 5,76-6,12
Delta 5,24 Stigmastadienol 0,53-0,74
Delta 7-Stigmastenol < 0,5
Delta 7- Avenasterol 0,37-0,65
Toplam B

( B —Sitostgrol + delta-5- Avenas.terol + delta-5,23- - 93
Stigmastadienol + klerosterol + sitostanol + delta- ~

5,24 Stigmastadienol)

Toplam sterol (mg/kg, en az) > 1000
Eritrodil+Uvaol <3,0
Peroksit sayis1 (meg aktif oksijen / kg yag) <17
Serbest yag asitligi (% oleik asit cinsinden) < 0,65

Akhisar Domat Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Akhisar Domat Zeytinyaginin iiretim basamaklarina asagida yer verilmektedir.

10-
11-

Cografi sinirda yetisen ve cografi isaret olarak 166 say ile tescilli olan Akhisar Domat Zeytini hasat
edilir.

Zeytinyag1 liretimine uygun olan zeytinler, aritilmis su ile yikanarak yabanct maddelerden armdirilir.
Temizlenen zeytinler, kiric1 makinelere aktarilir ve en fazla 26°C sicaklikta su verilerek kirilir.

Kiricida pargalanan zeytinler, disinda su dolasan paslanmaz ¢elik teknelerin iginde hamur haline
getirilir. Hamur kivaminin elde edilebilmesi igin gerekli ise, en fazla 26°C sicaklikta su verilerek zeytin
hamurunun 26°C’ye kadar 1sitilmast ve bu sicaklikta sabit kalmasi saglanmir. Boylelikle zeytinlerin,
1sitma ve yogurma yolu ile yag-su emisyonu kirilarak serbest yag yiizdesi artirilir.

Zeytin hamuru santrifiij edilerek veya preslenerek zeytinyagi ve prina ayrilir.
Prinasi ayrilan zeytinyagi, icindeki kara sudan ayristirilir.

Elde edilen zeytinyagi, gida ile temasa uygun paslanmaz g¢elik tanklarda dogrudan giines 15181 almayan
ve 18-22°C sicakliktaki ortamda depolanir. Depolama alaninda iiriinii olumsuz sekilde etkileyecek
kokularin bulunmamasina 6zen gosterilir.

Zeytinyagi, toprakli filtrasyon yontemi ile tortularindan arindirilir.

Zeytinyagy, filtrasyon igleminden sonra gida ile temasa uygun cam ya da teneke ambalajlara doldurulur.
Piyasaya hemen arz edilmeyecek zeytinyaglar1 ise gida ile temasa uygun paslanmaz ¢elik tanklara
konularak kokudan ari, dogrudan giines 1511 gérmeyen ve 20°C sicakliktaki ortamda depolanir.

Depolanan zeytinyag1, piyasaya sunulmadan 6nce kagit filtrasyon yontemi ile tortularindan armdirilir.

Akhisar Domat Zeytinyagi, Olctimleri yapilarak ambalajlara doldurulur ve ambalajlarin kapaklari
sizdirmayacak sekilde kapatilir. Ambalajlarin tlizerinde Akhisar Domat Zeytinyagi1 ibareli logo ve
mahre¢ isareti amblemi bulunur. Akhisar Domat Zeytinyagi ibareli logo, firma markasinin 2/3
oranindan kii¢iik olmamak kaydiyla, iiriiniin ambalajinin boyutuna bagli olarak en az 3x3 cm boyutunda
kullanilir.

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

Akhisar Domat Zeytinyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Uretiminde, ayni cografi sinirda yetistirilen Akhisar
Domat Zeytini kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akhisar Domat Zeytinyaginin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Akhisar Ticaget ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda, Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi,
Akhisar Ticaret Borsasi, Akhisar Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiistinden
konuda uzman birer kiginin katilimu ile en az 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak ocak, subat ve mart aylarinda yilda en az bir kere, ayrica gerek duyulmas: ve
sikayet iizerine her zaman yapilir. Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi, diizenli olarak yapilan denetimlerden en az bir
hafta 6nceden resmi yazi ile denetim merciine ¢agri yapar. Diizenli olmayan denetimlerin ¢agrisi ise acil baglikli
resmi yaz1 ile yapilir.

Gergeklestirilen denetimlere iliskin raporlama, Akhisar Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde Akhisar Domat Zeytini kullanilmasi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Akhisar Domat Zeytinyaginin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Akhisar Domat Zeytinyag ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Uygunluk testleri i¢in almacak numuneler, {iriiniin hangi firmaya ait oldugunun anlasilmayacag bir sekilde
alinir. Analiz numunesinin konuldugu sisenin {izerine, izlenebilirligi saglamak amactyla bir kod numarasi yazilir ve
bu kod numarasiyla analize gonderilir.

Denetime iligkin masraflar, numune sahibine riicu edilmek iizere Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
karsilanir.

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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2. Akhisar Uslu Zeytinyag

Basvuru No . C2017/177

Basvuru Tarihi - 10.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Akhisar Uslu Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

: Mabhreg isareti

. Akhisar Ticaret ve Sanayi Odast

: Pasa Mah. 14. (Sehit Tegmen Tahir Un) Cad. No:87 Akhisar MANISA

: Mehmet Mevliit Aydin

: Manisa ili Akhisar, G6lmarmara, Salihli, Turgutlu, Saruhanli ve Kirkagag
ilgeleri

. Akhisar Uslu Zeytinyag1 ibareli agagida verilen logolardan biri ve mahreg
isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Akhisar Uslu Zeytinyag: ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Akhisar Uslu Zeytinyag: ibareli logo, firma markasinin 2/3 oranindan
kiiciik olmamak kayduyla, iiriiniin ambalajiin boyutuna bagli olarak en az
3x3 c¢cm boyutunda kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akhisar Uslu Zeytinyagi; ayni cografi sinirda yetisen ve cografi isaret olarak 165 sayi ile tescilli olan Akhisar

Uslu Zeytini kullanilarak {iretilen natiirel sizma zeytinyagidir.

Akhisar Uslu Zeytinyaginin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Deger
Kolesterol <0,5
Brassicasterol < 0,1

24 metilen kolesterol 0,13-0,16
Kampesterol <4
Kampestenol 0,12-0,16
Stigmasterol < Kampesterol
Delta 7-Kampesterol 0,04-0,05
Klerosterol 0,94-0,97

3 —Sitosterol 87,36-87,39
Sitostenol 0,87-0,90
Delta 5-Avenasterol 4,93-5,16
Delta 5,24 Stigmastadienol 0,53-0,62
Delta 7-Stigmastenol < 0,5

Delta 7- Avenasterol 0,60-0,61
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Toplam B

( p —Sitosterol + delta-5- Avenasterol + delta-5,23- - 93
Stigmastadienol + klerosterol + sitostanol + delta- ~

5,24 Stigmastadienol)

'Toplam sterol (mg/kg, en az) > 1000
Eritrodil+Uvaol < 3,0
Peroksit sayisi <20
Serbest yag asitligi <0,8

Akhisar Uslu Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Akhisar Uslu Zeytinyaginin iiretim basamaklarina agagida yer verilmektedir.

1-  Cografi sinirda yetisen ve cografi isaret olarak 165 sayi ile tescilli olan Akhisar Uslu Zeytini hasat edilir.
2-  Zeytinyagi iiretimine uygun olan zeytinler, aritilmis su ile yikanarak yabanci maddelerden arindirilir.
3- Temizlenen zeytinler, kiric1 makinelere aktarilir ve en fazla 26°C sicaklikta su verilerek kirilir.

4- Kiricida pargalanan zeytinler, disinda su dolasan paslanmaz gelik teknelerin iginde hamur haline
getirilir. Hamur kivaminin elde edilebilmesi i¢in gerekli ise, en fazla 26°C sicaklikta su verilerek zeytin
hamurunun 26°C’ye kadar 1sitilmasi ve bu sicaklikta sabit kalmasi saglamr. Béylelikle zeytinlerin,
1sitma ve yogurma yolu ile yag-su emisyonu kirilarak serbest yag yiizdesi artirtlir.

5-  Zeytin hamuru 3000 devirde santrifiij edilerek zeytinyagi ve prina ayrilir.
6- Prinasi ayrilan zeytinyagi, i¢indeki kizil sudan ayristirilmasi i¢in ikinci defa santrifiij edilir.

7-  Elde edilen zeytinyagi, gida ile temasa uygun paslanmaz gelik ya da plastik tanklarda dogrudan giines
15181 almayan ve 18-22°C sicakliktaki ortamda depolanir. Depolama alaminda iiriinii olumsuz sekilde
etkileyecek kokularin bulunmamasina 6zen gosterilir.

8-  Zeytinyagi, toprakli filtrasyon yontemi ile tortularindan arindirilir,

9-  Zeytinyagy, filtrasyon isleminden sonra gida ile temasa uygun cam ya da teneke ambalajlara doldurulur.
Piyasaya hemen arz edilmeyecek zeytinyaglari ise gida ile temasa uygun paslanmaz ¢elik ya da plastik
tanklara konularak kokudan ari, dogrudan giines 15131 gérmeyen ve 20°C sicakliktaki ortamda depolanir.

10- Depolanan zeytinyagi, piyasaya sunulmadan once kagit filtrasyon yontemi ile tortularindan arindirtlir.

11- Akhisar Uslu Zeytinyagi, Olclimleri yapilarak ambalajlara doldurulur ve ambalajlarin kapaklar
sizdirmayacak sekilde kapatilir. Ambalajlarin iizerinde Akhisar Uslu Zeytinyagi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi bulunur. Akhisar Uslu Zeytinyag ibareli logo, firma markasinin 2/3 oranindan kiigiik
olmamak kaydiyla, {iriiniin ambalajinin boyutuna bagl olarak en az 3x3 ¢cm boyutunda kullanilir.

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

Akhisar Uslu Zeytinyaginin ge¢misi eskiye dayamr. Uretiminde, aym cografi simirda yetistirilen Akhisar
Uslu Zeytini kullanilir. Bu sebeplerle cografi simir ile {in bagi bulunan Akhisar Uslu Zeytinyaginin tiim tiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda, Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi,
Akhisar Ticaret Borsas1, Akhisar Il Tarim ve Orman Midiirliigii ile Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisiinden
konuda uzman birer kiginin katilimu ile en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak ocak, subat ve mart aylarinda yilda en az bir kere, ayrica gerek duyulmasi ve
sikayet iizerine her zaman yapilir. Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi, diizenli olarak yapilan denetimlerden en az bir
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hafta 6nceden resmi yazi ile denetim merciine ¢agri yapar. Diizenli olmayan denetimlerin ¢agrisi ise acil baslikli
resmi yazi ile yapilir.

Gergeklestirilen denetimlere iliskin raporlama, Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde Akhisar Uslu Zeytini kullanilmast.

Uretim metoduna uygunluk.

Akhisar Uslu Zeytinyaginin 6zelliklerinin uygunlugu.

Akhisar Uslu Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Uygunluk testleri i¢in alinacak numuneler, {iriiniin hangi firmaya ait oldugunun anlasilmayacagi bir sekilde
alinir. Analiz numunesinin konuldugu sisenin iizerine, izlenebilirligi saglamak amactyla bir kod numarasi yazilir ve
bu kod numarasiyla analize gonderilir.

Denetime iliskin masraflar, numune sahibine riicu edilmek iizere Akhisar Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
karsilanir.

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



2021/114 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

3. Aksehir Hersesi

Basvuru No : C2018/046

Basvuru Tarihi 1 22.02.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Aksehir Hersesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Aksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Selguk Mahallesi Belediye Sokak No:6 Aksehir KONY A

Vekil . Destek Patent A.S.

Cografi Simir : Konya ili Aksehir ilgesi

Kullanim Bicimi . Aksehir Hersesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin ambalajt

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlmadiginda, Aksehir
Hersesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Gegmisi eskiye dayanan Aksehir Hersesi, Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin ‘Fihi Mafih’ ve ‘Mesnevi’
eserlerinde “herise”, donemin Konya Mevlevi dergahi yemekhanelerinde ise “herse® olarak gecer. Aksehir mutfagi
icindeki 6nemli bir yere sahip olan Aksehir Hersesinin cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

1 kg yarma

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

Tuz

1,51la2 1t su

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

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

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

Aksehir Hersesinin ge¢misi eskiye dayanir ve Aksehir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Aksehir Hersesinin tiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi simirda
gergeklegsmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Aksehir Belediyesi, Aksehir Ticaret ve Sanayi
Odasi ile Aksehir Lokantaci Kebapgi, Firinci, Pastacilar ve Elektrik¢iler Esnaf Odasindan konuda uzman birer
kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet
iizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii; Aksehir Hersesi liretiminde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iretim
metoduna uygunlugu ve Aksehir Hersesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Senirkent Samsa Tatlis1

Basvuru No : C2020/025

Basvuru Tarihi : 26.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Senirkent Samsa Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Senirkent Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Belediye Binasi, Senirkent / ISPARTA

Vekil . Pmar Arikaya (Metin Arikaya)

Cografi Simir . Isparta ili Senirkent ilgesi

Kullanim Bicimi : Senirkent Samsa Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trinin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Senirkent Samsa Tatlisi; un, su ve tuz ile hazirlanan hamurdan elde edilen yufkalarin igine kuru yufka, tizim
pekmezi ve ceviz i¢i ile hazirlanan har¢ konulduktan sonra muska seklinde sarilip kizartilmasi ve serbetlenmesi
suretiyle tiretilen tathidir. Muska seklinde sarilan yufkalar, hem kizartma hem de serbetleme islemlerinin diizgiin
olarak yapilabilmesini saglamak amaciyla 3 ila 6 yerinden delinir.

Gecgmisi eskiye dayanan Senirkent Samsa Tatlisi, Senirkent ilgesinin yoresel tatlilar icinde dnemli bir yere
sahiptir. Uretim metodu cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretimi ustalik becerisi gerektiren Senirkent Samsa
Tatlisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Senirkent Samsa Tatlisinin hazirlanmast igin gereken bilegenler agagidaki gibidir.
Hamuru igin

2 kg bugday unu

1100 ml su

500 ml aygicek yagi (kizartma amaciyla kullanilir)
20 g tuz

250 g nisasta (hamur agma agamasinda kullanilir)

i¢ harci icin

o 1Kkgcevizigi
e 10 adet kuru yufka
e 500 ml iiziim pekmezi

Serbeti i¢in

e 1 kg beyaz seker
e llitresu
e 3 damla limon suyu

Hamurun Hazirlanmast:

Un, su ve tuz bir kapta karistirilip kulak memesi kivamia geldiginde esit ve 30 adet kiigiik bezelere boliiniir.
Bezeler ince yufkalar halinde acilir ve sicak sacin iizerinde kisa bir siire bekletilip tam pigsmeden sagtan alinir.
Uzerlerine nemli bir bez ortiilerek kurumalar1 engellenir. Tiim yufkalar benzer sekilde hafifce pisirildikten sonra
tger liger st liste koyulup 3 parmak kalinlikta serit olarak kesilir.

Diger taraftan i¢ harci i¢in temin edilen kuru yufkalar ufalanarak kiigiik pargaciklar haline doniistiiriiliir.
Uziim pekmezi ve 6giitiilmiis ceviz i¢i harmanlanarak tatlinin i¢ harci hazirlanir.

Seker ve su kaynatilir, i¢gine limon suyu damlatilip bir tagim daha kaynatilir. Hazirlanan serbet sogumaya
birakilir.
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Serit halinde kesilmis yufkanin bir kenarina, i¢ har¢ konur ve bu kenardan baslamak suretiyle serit halindeki
yufkalar muska bi¢iminde katlanir. Seklinin bozulmamasi igin seridin u¢ kisminin yapismasim saglamak amaciyla
uc kisim nisastali suya batirilir ve yapistirilir.

Pigirme sirasinda kizgin yagin, serbetleme sirasinda ise serbetin i¢ kisma da niifuz etmesinin saglanmasi
amaciyla muska seklinde sarilmis yufkalarin yiizeyine sis batirilir. Bir ylizeyinden giren sis diger yiizeyden ¢ikarak
delik olusturur ve bu islem her muskada 3 ila 6 delik olacak sekilde yapilir. Delinen muskalar, kurumalari i¢in bir
bezin iizerinde en az 3 giin bekletilir.

Kurutulan muskalarmn her iki yiizeyi ay¢igek yaginda kizartilir. Yiizeylerindeki delikler sayesinde kizgin yag,
muskalarin i¢ kismi da dahil olmak tizere her yere niifuz eder. Kizaran muskalar yagin i¢inden ¢ikarilip sicak olarak
soguk serbetin i¢ine atilir. I¢ harcin muhteviyatinda bulunan yufka parcaciklari, serbeti tutar.

Senirkent Samsa Tatlisinin servisi, serbetini iyice ¢ektikten sonra yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gecgmisi eskiye dayanan Senirkent Samsa Tatlisi, Senirkent ilgesinin yoresel tatlilari icinde dnemli bir yere
sahiptir. Uretim metodu cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretimi ustalik becerisi gerektiren Senirkent Samsa
Tathisimin cografi sinir ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle iiretimin biitiin agamalar1 belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Senirkent Belediyesinin koordinatérliigiinde Senirkent Belediyesi, Senirkent ilge Tarim ve
Orman Midiirliigii ile Senirkent Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan
toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Y1lda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim metoduna uygunluk,
Senirkent Samsa Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Senirkent Uziim Pekmezi

Basvuru No : C2020/032

Basvuru Tarihi : 31.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Senirkent Uziim Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Senirkent Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi . Belediye Binas1 Senirkent ISPARTA

Vekil : Pmar Arikaya (Metin ARIKAYA)

Cografi Simir . Isparta ili Senirkent ilgesi

Kullanim Bicimi : Senirkent Uziim Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Senirkent Uziim Pekmezi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Senirkent Uziim Pekmezi; tane rengi mor-siyah, tane biiytikliigl 2-2,5 g, tane sekli oval, ¢ekirdekli, salkim
bliylikligi 220-250 g, salkim sekli konik, salkim siklig1 dolgun olan Dimrit ¢esidi {iziimden iiretilen pekmezdir.

Bagcilik faaliyetlerinin ¢ok eskiden beridir yapildigi cografi sinirda, Senirkent Uziim Pekmezinin gegmisi de
eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Senirkent Uziim Pekmezinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Toplam asit (%) 0,3-0,4
HMF mg/kg 75-100
Glukoz (%) 30-40
Fruktoz/glukoz orani 0,9-1
Toplam kiil (%) 1,2-1,3
Suda ¢oziinebilen katt madde (%) 70-80
pH 4,5-5

Uretim Metodu:
Senirkent Uziim Pekmezi geleneksel yontem ile iiretilir.

Senirkent’te yetistirilerek hasat edilen Dimrit tiziimleri, genis gézenekli ¢uvallara doldurularak ezme islemi
i¢in hatilin igine konulur. Temiz ¢izmelerle ezilerek sirasi gikarilir.

Uziim siralar1 genis bakir kazanlara konulur. Eksiliginin ve asidinin giderilmesi i¢in pekmez topragi denen
beyaz toprak, 100 kg siraya 4 kg olacak sekilde siranin igine katilarak bir siire kaynatilir. Kaynama sirasinda
pekmezin {izerinde olugan kopiikler kepge ile alinir. Atesten alinan {iziim sirasi, toprak ve diger ¢okeltilerinden
ayrilmast i¢in bir giin bekletilir.

Bekletilen tiziim sirasi siiziilerek biiyiik bakir kazanlarda koyu kivama gelene kadar kaynatilir. Bu asamada
stranin ylizeyinde olusan kopiikler kepgeyle alindikca pekmezin {izerinde kirmizi kopiikler olugur. Gida ile temasa
uygun tahta bir kagik pekmeze batirilip ¢ikarilarak {izerine bulasan pekmez temiz bir tabaga damlatilir. Damlanin
dagilmamasi1 pekmezin uygun kivama geldiginin gostergesidir. Kivama gelen pekmez atesten alinarak sogutulur.
Temiz sirgali ¢dmlek ya da cam kavanozlarda muhafaza edilir. Giines gérmeyen, oda sicakligindaki ortamlarda 1
y1l muhafaza edilebilir.

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

Senirkent Uziim Pekmezinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi simirin mutfak Kkiiltiiriinde ve ekonomisinde
O6nemli yere sahiptir. Ayrica {iretiminde Senirkent’te yetistirilen Dimrit ¢esidi tiziim kullanilir. Bu sebeplerle iiretim
asamalarinin tamami, cografi sinirda gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Senirkent Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Senirkent Belediyesi, Senirkent ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigi ile Senirkent Ziraat Odasindan iiriin konuda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan {iziimlerin Senirkent’te yetistirilen Dimrit gesidi {iziim olmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Senirkent Uziim Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Karakoprii Tat Karpuzu

Bagvuru No : C2020/079

Basvuru Tarihi : 13.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Karakdprii Tat Karpuzu

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

Basvuru Yapan : Karakdoprii Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cankaya Mah. Gaffar Okan Cad. No:3 Karakoprii 63300 SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwrfa ili Karakoprii ilgesi

Kullanim Bicimi : Karakoprii Tat Karpuzu ibareli asagida verilen logo ve mense adi

ambleml {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 izerinde kullanilamadiginda, Karakoprii Tat Karpuzu ibareli
logo ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KARAKOPRU
¢ TAT KARPUZU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karakoprii Tat Karpuzu; Sanlurfa ili Karakoprii ilgesinde yetisen ve kabakgiller familyasindan olan tek yillik
karpuz (Citrullus lanatus) bitki tiiriinden elde edilir. Gegmisi eskiye dayanan ve onceleri yetistirildigi mahallenin
Tatburg olan adryla anilan Karakoprii Tat Karpuzu; niifuz sahibi kisilere ve taziye ziyaretlerine gidilirken hediye
olarak gotiiriiliir ve tadi nedeniyle “kurabiye karpuzu” olarak da bilinirdi.

Karakoprii Tat Karpuzunun bitkisi kol atarak gelisir. Kurak kosullarda ana gévdenin uzunlugu, meyve hasadi
zamaninda orta seviyelere ulasir. Yaprak ayasi uzunlugu 10-18 cm, yaprak ayasi genisligi ise 7-11cm arasinda
degisir. Yaprak ayasi rengi yesil, renk yogunlugu koyudur. Yaprak parcalilik derecesi ilk ¢igekten sonra derin,
bitkinin 3. ana yapraginin kenarinin yarilmasi da derindir. Yaprak ayasi kabarcikli olup kenarda dalgalanma ve
benekli yap1 goriiliir. Yaprak sapinin uzunlugu 4-5 cm’dir. Cigeklerin durumu monoik, yani tek evciklidir. Erkek ve
disi cicekler ayni bitki tizerinde farkli yerlerde bulunur ve erselik ¢igekler yoktur. Disi ¢icegin ta¢ yapraginin ug
sekli keskin olup, yumurtaligin uzunlugu 2-3 cm, eni ise 0,5-0,8 cm arasindadir. Yumurtalikta tiiyliiliikk gézlenir.

Yiiksek sicakta ve genel olarak susuz kosullarda yetistirilen Karakdprii Tat Karpuzunun meyve kaide kismi
diiz- yuvarlak, meyve alt ve {ist kisimlarindaki ¢ukurluk yiizeysel, meyve u¢ kismui ise diizdiir.

Karakoprii Tat Karpuzunun meyve agirligi yaklagik 8 kg’dir. Meyvenin uzunlamasina kesiti silindiriktir.
Meyve kabugunun zemin rengi yesil, kabugun yesil renk yogunlugu ise ¢ok acik yesildir. Meyve kabugunda dar
¢izgiler bulunur. Bu ¢izgilerin yesil renk yogunlugu ¢ok aciktir. Meyve dis kabuk kalinligi ise 16,2 (£2,4) mm’dir.

Karakoprii Tat Karpuzunun meyvesi damarli ve damar yogunlugu zayiftir. Meyve ana et rengi kirmizi olup
ortalama renk kroma (C) degeri 28,8, renk hue (h) degeri ise 34,4 tiir.

Tablo: Karak&prii Tat Karpuzunun Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

pH 5,70 (£0,11)
Titrasyon asitligi (%esitrik asit) 0,057 (+0,004)
Toplam kuru madde (%) 8,66 (£0,14)
SCKM (Briks) 7,86 (£0,06)
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Sakkaroz (%) 2,93 (£0,13)
Fruktoz (%) 2,41 (£0,10)
Toplam fenolik madde (mg/L) 142,81 (+12,56)
Kiil (%) 0,24 (+0,02)
Su aktivitesi 0,96 (£0,01)

L: 49,83 (+2,65)
Renk degerleri a: 23,08 (+2,02)

b: 16,32 (+1,74)
C vitamini (mg/kg) 33,6 (£2,10)
Toplam karotenoid (mg/kg) 70,0 (£1,90)
Likopen (mg/kg) 24,26 (+1,81)
Potasyum (mg/kg) 1130 (+43)
Kalsiyum (mg/kg) 72,0 (£3,5)
Magnezyum (mg/kg) 102 (+8,0)
Demir (mg/kg) 20,5 (£2,2)

Karakoprii Tat Karpuzunun tohumunun 1000 dane agirlign 1445-1460 mg, tohum boyu yaklasik 15 mm,
tohum eni ise yaklagik 8 mm’dir. Tohumda kabuk zemin rengi krem veya siyah renk tonlarinda degiskenlik gosterir.

Geggi bir karpuz olan Karakoprii Tat Karpuzu, kendi ¢ekirdeklerinin bir sonraki sezonda tohumluk olarak
kullanilmasi suretiyle yetistirilir.

Uretim Metodu:

Karakoprii Tat Karpuzunun tohumlari, mayis aymin son haftasinda ekilir. Ekim yapilacak alan, ekimden
birkag¢ giin 6nce sira arasi1 3 m olacak sekilde siiriiliir. Tohumlar arasinda 3 adim mesafe birakilir. Yiiksek sicakliga
ve kurakliga dayanikli olan karpuzlar, susuz kosullarda ve giibre verilmeden yetistirilir.

Ik bitki ¢ikislarindan sonra sira arasi ¢apalama yapilir, sira iizeri havalandirilir. Ekimden 45 giin sonra,
temmuz aymin ilk yarisinda yaprak biti i¢in ilaglama yapilir. ilk iiriiniin hasad1 agustos ayinda baslar ve hasat siiresi,
kasim ayima kadar devam eder.

Karakdprii Tat Karpuzu, 2-8°C sicaklik ve % 70-85 nem kosullarina sahip olan havalandirmali ve karanlik
depolarda muhafaza edilir. Temiz, kuru veya kuru saman ile kapli raflarda veya alanlarda da depolanabilir.

Geggi bir karpuz olan Karakoprii Tat Karpuzlarin ¢ekirdekleri, bir sonraki sezon tohumluk olarak kullanilmak
tizere kurutulup kagit veya bez torbalara konulup serin ve karanlik bir yerde saklanir.

Denetleme:

Denetimler; Karaképrii Belediyesinin koordinasyonunda ve Karakoprii Belediyesi, Sanlrfa il Tarim ve
Orman Midirligii, GAP Tarimsal Arastirma Enstitiisii ile Harran Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisi olmak {izere toplam 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetimler; agustos ve ekim aylarinm ikinci yarilarinda olmak tizere diizenli olarak yilda en az iki kere,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet olmast durumunda her zaman yapilir. Denetime iligkin masraflar, denetlenen
tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Karakoprii Tat Karpuzunun bitkisel, tohum ve meyve oOzelliklerine uygunlugu. Gerek duyulan
durumlarda fizikokimyasal 6zellikler bakimindan analiz yapilir.

Uretim metoduna uygunluk.

Hasatin uygunlugu.

Karakdprii Tat Karpuzunun ve tohumluklarinin muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Karakdprii Tat Karpuzu ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Konya Cirli

Basvuru No 1 C2020/280

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Cirli

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Cirli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Cirli iiretimi i¢in bilesenler:

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

200 g ¢ekirdekli kuru tiziim
100 g sogan

1lsu

25 g tereyagi

10 ml siviyag

5 g kuyruk yagi

3 g toz biber

3 g karabiber

10 g beyaz seker

2gtuz

Hazirlanmasi:

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

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

Konya Cirlinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin nemli yemeklerindendir. Uretimi cografi
sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan Konya Cirlinin tiim tiretim agamalar1
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

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

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



2021/114 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

25

8. Konya Cullama

Basvuru No : C2020/281

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Cullama

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Cullama ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Cullama iiretimi icin bilesenler:

Kofte harei igin:

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

140 g sogan

10 g tuz

5 g karabiber

Haslama suyu i¢in:

1lsu
10 gtuz

Kaplamak igin:

11gun
4 adet yumurta

Kizartmak igin:
100 g tereyagi
Hazirlanmasi:

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

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

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

Denetleme:

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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9. Zara Bah

Basvuru No

Basvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

1 C2020/420

1 27.11.2020

. Zara Bali

: Bal /Bal

: Mabhreg isareti

. Zara Ziraat Odasi

: Demirciler Zara SIVAS
. Sivas ili Zara ilgesi

27

i Zara Bali ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, tirliniin
kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Zara Bali ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zara Bali; cografi sinirin florasinda yetisen bitkilerle beslenen ve Karniyol irki arilar tarafindan iiretilen ¢igek
balidir. Hasad1 agustos ay1 ortasinda baglayip eyliil ay1 ortasina kadar siiren Zara Bali, petekli ve stizme bal olarak

iki sekilde piyasaya sunulur.

Onemli aricilik merkezlerinden biri olan Zara ilgesinde aricilik faaliyetleri 1350-1800 metre yiikseklikteki
yaylalarda yapilir. Bélgede basta kekik olmak lizere geven, kus figi, nane, ballibaba, bogiirtlen, sigirkuyrugu, 6lmez

otu, tag yoncasi, s6glit, yonca ve siitlegen bitkileri zengin bir flora olusturur.

Zara Balinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Prolin 750-1200 mg/kg

Sakkaroz (en fazla)

%5

Fruktoz+glukoz orani (en az) % 65
Fruktoz/glukoz 0,9-14
Nem orani % 16-17
Diastaz sayis1 (en az) 8
fS;Z(IiZ)g:ézﬁnmeyen madde (en 0,1/100 g
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,8 mS/cm

Balda protein ve ham bal delta
C13 degerleri arasindaki fark

-1 veya daha pozitif

Balda protein ve ham bal delta

C13 degerinden hesaplanan C4 %7
sekeri orani (en fazla)

HMF degeri (en fazla) 40 mg/kg
Naftalin (balmumunda) (en fazla) | 10 ppb
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Zara Balinin organoleptik 6zellikleri:

Renk: Geven (keven) polenleri yogun olan bal agik sar1, kekik polenleri yogun olan bal ise koyu kirmizidir.
Tat: Buruk ve hafif keskindir.
Kivam: Koyu kivamlidir.

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

Zara Balinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim triinleri arasinda dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

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

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

Kislama:

Arilarin kisi gecirme donemidir. Sonbahar doneminde arilarin kislik bakimi yapilir. Kovandaki bos
cergeveler ile icindeki ballar alinir. Havalarin sogumaya baslamasi ile birlikte, kovanlara polen ve ar1 keki ile kati
besleme yapilmaya baglanir. Giiz dénemi beslemesinin amaci yaslanmis ve yipranmis is¢i arilarin 6liimii ile azalan
kovan niifusunun ilkbahar dénemine giiglii bir sekilde girmesini saglamaktir. Bolgede kis aylart soguk ve uzun
yasandig1 i¢in kapali alanda kiglama yapilir. Kiglama alanlar1 fazla hava sirkiilasyonu olmayan, yogun ses ve 1siktan
uzak, nem ve sicaklik agisindan iyi izole edilmis yerlerdir. Koloniler yerden 20-25 cm yiikseklige konulur. Ust iiste
en fazla 3 kovan konulabilir. Koloniler yerlestirilirken zay1if koloniler ortaya, giiglii koloniler ise birinci ve tigiincii
katlara konur. Bdyle konulmasinin sebebi ise ortadaki zayif koloninin 1s1 kaybinin engellenmesi ve ilkbahara giiglii
bir sekilde ¢ikmasini saglamaktir.

IIkbahar bakimu: ilkbahar bakiminda amag; arilarin kis1 nasil gecirdigini, kovanda mevcut gida miktarini, ana
arinin varligini, yumurtlama durumunu, ig¢i ar1 miktarini, kovanda hastalik olup olmadigini kontrol etmektir.
Ilkbahar bakimina nisan ay1 basinda baslanir. Kovanlarin ana ar1 kontrolleri yapilir, anasiz kolonilere ana ar1 konur
veya anali bagka koloni ile birlestirilir. Ana arinin yumurtlama durumuna ve ig¢i arilarin miktarma bakilir,
kovanlarda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir ve gerekli tedbirler alinir. Kovan dip tahtalarimin temizligi yapilir,
nemli ve kiiflii olan dip tahtalar1 degistirilir. Arilarin Zara’ya nakil islemi nisan ay1 sonunda gergeklestirilir.

Besleme: Ilkbahar bakimi yapildiktan sonra kovanlar arihiklara yerlestirilmeye baslanir. Kovanlar
yerlestirirken koloniler arasi sagirmay1 dnlemek amactyla, kovanlar arasinda en az 2 metre mesafe birakilmasina
dikkat edilir. Arilarin kislaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda koloninin beslenmesi ve kuvvetlendirilmesi igin bal, kek
ve polen takviyesi yapilir. Sicaklik durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artisa gore 6nce koyu (2 birim
seker / 1 birim su) sonra da normal (1 birim seker / 1 birim su) surupla besleme yapilir. Boylece ilkbahara giigsiiz
ve zayif girmis olan koloniler giliclendirilmis olur. Her arilikta arilarin su ihtiyacini gidermek i¢in bir suluk
bulundurulur.

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

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



2021/114 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

29

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

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

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

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

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

Zara Balinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim triinleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Zara Balinin tiretimindeki, arilarin kiglatma islemi harig¢ biitiin islemleri,
belirlenen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

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

Zara Bali liretimi yapacak treticiler nisan-mayis aylarinda Zara Ziraat Odasina miiracaat ederek Zara Bali
iiretici kayit defterine kayit olurlar. Kayit yapildiktan sonra en ge¢ 15 giin i¢inde denetim mercii arilik yerinde
denetim yaparak kovan sayisini, konaklama noktasinin uygunlugunu ve flora yapisini kayit altina alir.

Ureticiler bal hasadina baglamadan 15 giin dnce tescil ettirene bal hasad: yapacagina dair bilgi verir. Bildirim
iizerine denetim mercii hasat zamani ariliga giderek denetim yapar ve seker profili, prolin, HMF, diastaz, pH ve
serbest asitlik degerleri bakimindan analiz yapilmasi i¢in numune alir. Yapilan analizlerin {icretleri iireticiden temin
edilir.

Denetim mercii tarafindan ayrica;

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

e liretimde kullanilan ar1 k1 uygunlugu, 6zellikle ariliklarda su bulunup bulunmadigi, arilarin temiz su
ihtiyacini giderme sekli ve zararlilarla miicadele sekli bakimindan tiretim metoduna uygunluk,

e {irliniin ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu,

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

denetlenir.

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

Basvuru No 1 C2020/436

Basvuru Tarihi 1 14.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Sirin Tarhanasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Incili Pmar Mah/Semt Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
No:41 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, riiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sirin Tarhanasi; iiziim suyu veya lizim pekmezinin, cografi sinirda “¢ig simit” denen ¢ok ince
cekilmis pismemis sert bugday ile kaynatilmasiyla elde edilen yogun kivamli karisimin, kurutulmasiyla iiretilen
tatlidir. Gaziantep Sirin Tarhanasi atistirmalik olarak tiiketilir. Ayrica bagka tatlilarin {iretilmesinde de kullanilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sirin Tarhanasinin iretimi, liretimde {iziim suyu veya {iziim pekmezi kullanilma durumuna gore
iki sekilde yapilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin iiziim suyu kullanilarak tiretilmesi:

13-15 litre liziim suyu

130-500 g sire topragt

1 kg ¢ig simit

Toz tar¢in ve toz karanfil (istege bagli)

Uziimler ayiklanip yikandiktan sonra suyu sikilir, siiziilerek posasindan ayrilir ve iizerine sire topragi ilave
edilir. Sire topragy; yiiksek oranda kalsiyum karbonat iceren, beyaz veya beyaza yakin bir renge sahip olan killi
topraktir. Ak toprak olarak da bilinir.

Sire topragi, tortular1 dibe c¢oktiirerek siranin berraklagmasini ve asitliginin azalmasimi saglar. Karigimin
ylizeyinde olusan kef (kopiik) alinip 200 ml soguk su, karisimin yiizeyine elle serpildikten sonra karigim
dinlendirilir. Bu agamada kalintilar dibe ¢oker ve ilizim suyu bulandirilmadan masere kazanina aktarilir, olusan kef
tekrar alinir. Rengi koyulagincaya kadar yaklasik 35-40 dakika kaynatilir, ¢ig simit ilave edilerek kaynatmaya devam
edilir. Istege baglh olarak az miktarda karanfil ve tarcin eklenebilir. Pisirme islemi sirasinda gittikce kivami
yogunlasan iiriiniin dibinin tutmamasi i¢in, gida ile temasa uygun olan uzun sapl tahta tarhana kiiregi ile kazanin
dibinden siirekli karigtirilir. Koyu kivama gelen iiriin, hafifce 1slatilmig genis tepsilere konularak kurumaya birakilir.
Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi dilimlenir ve ters gevrilerek dilimlerin alt taraflarinin da kurumasi saglanir.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin {iziim pekmezi kullanilarak tiretilmesi:

2300-2500 ml su

230-250 ml izim pekmezi
230-250 g beyaz seker
200-220 g ¢ig simit

4-6 g toz tar¢in (istege bagli)
2-3 g toz karanfil (istege bagli)

Su ve pekmez kaynatilir, kopiigli alinir. Seker ilave edilip eriyinceye kadar karistirthir. Cig simit, ince tel
stizgecte yikanip kaynamakta olan pekmezli karisima ilave edilir. Karisim koyulagincaya kadar kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir, istege bagli olarak targin ve karanfil ilave edilebilir. Hafifce 1slatilmis 50 cm’lik tepsiye bosaltilarak
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kurumaya birakilir. Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi, bir giin sonra baklava dilimi ya da kare seklinde kesilip
ters ¢evrilerek dilimlerin alt taraflarinin da kurumasi saglanir.

Kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanas1 dilimleri, gida ile temasa uygun tahta sandiklarin icinde muhafaza edilir.
Hava ile temas etmeyecek sekilde paketlenerek kuru ve serin bir yerde saklanir.

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

Gaziantep Sirin Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
siir ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep Sirin Tarhanasinin tiim iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugsan denetim merci tarafindan diizenli olarak yilda bir kere,
ayrica gerek duyulan hallerde ve sikayet {izerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/021
Basvuru Tarihi 1 20.01.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Giresun Isirgan

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi

: Isirgan otu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Giresun Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Teyyarediizii Mah. Atatiirk Blv. Il Tarim Miidiirliigii No:261 Merkez
GIRESUN

: Giresun ili

: Giresun Isirgani ibaresi ve mense adi amblemi, taze isirgan, 1sirgan
tohumu ve 1sirgan lifi iiriinlerinin ambalaji iizerinde yer alir. Uriinlerin
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Giresun Isirgani ibaresi ve mense
ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giresun Isirgani, Giresun ilinde yetisen ve Latince tiir adi Urtica diocia L. olan ¢ok yillik otsu bir bitkidir.
Yapraklar1 koyu yesil renkli, sapli, disli kenarli ve yakicr tiiyliidiir. Cigekleri ise kiigiik yesil renklidir. Cigekler ug
yapraklarin koltuklarindan piiskiil gibi toplu olarak ¢ikar ve demet halinde sarkarlar. Giresun Isirgan1 mayis-eyliil
aylar1 arasinda ¢igek agar. Meyvesi kuru ve tek tohumludur. Yapraklari karsilikli, mizrak seklinde, sivri uglu, kabaca
tirtikl1 yapiya sahiptir ve 2-4 cm uzunlugundadir. Giresun Isirganiin tily yapisi ¢ubuksu sekildedir.

Kiiltiir yetistiriciligi de yapilan Giresun Isirgani, ¢esitli yemeklerin yapiminda ve lif {iretiminde kullanilir.
Giresun Isirgani {iretiminde bir 6nceki donemden elde edilen tohumlar kullanilir.

Cografi sinirda topragin pH derecesinin 5-7, yillik ortalama yagis miktarinin 1500 mm ve nem oraninin
ortalama %80 olmasi, Giresun Isirganinin mirisetin ve naringin yoniinden zengin olmasini saglamstir. Giresun
Isirganinin bazi 6zellikleri agagida verilmektedir.

Tablo 1. Taze Giresun Isirgani Yapragi Fenolik Bilesen Icerikleri

Fenolik bilesenler Enaz En ¢ok
Mirisetin 1,33 1,54
Kuersetin 1,44 1,47
Kamferol 1,19 1,33
Rutin 10,22 12,21
Ellajik 8,74 10,10
Naringin 16,20 18,30
p-Kumarik 3,90 4,23
Ferulik 5,32 5,88
[sorhamnetin 32,78 49,40
Sirinsik 7,43 8,11
Tablo 2. Giresun Isirgan1 Morfolojik Ozellikleri
Morfolojik 6zellikler En az En ¢ok
Bitki boyu (mm) 730 1320
Ustten 4. yapragm boyu (mm) 80.2 96.4
Ustten 4. yapragin eni (mm) 41.7 57.1
Ustten 4. yapragin sap uzunlugu (mm) 20.02 25
4. ve 5. yaprak arasi sap kalinlig1 (mm) 51 6
4. ve 5. yapraklarin sap iizerindeki aralig1 (mm) 67.3 76
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Uretim Metodu:

Toprak hazirlig1 ve tohum ekimi

Giresun Isirgan yetistirilen alanda yiizeye 2 ton yanmus ¢iftlik giibresi ve 100 kg kire¢ uygulanir. Toprak
neminin uygun oldugu mart-nisan aymda 20-30 cm derinlikte toprak islemesi yapildiktan sonra tirmiklanarak
toprakta olusan kesekler kirilir ve diizgiin bir toprak yiizeyi olusturulur. Tohum ekim zamani mayis ayidir. Bir dnceki
donemden elde edilen tohumlar, dekara 500 g gelecek sekilde tohum ekimi yapilir ve iizerine toprak serilerek
silindirle bastirilir. Ekim derinligi 1-1,5 cm olmalidir. Isirgan tohumlar1 yaklagik 20°C sicaklikta 10-15 giinde
¢imlenir.

Sulama

Giresun ili asir1 yagighi ve nemli oldugundan sulamaya ihtiya¢ duyulmaz. Tohum ekiminden sonra mevsimin
kurak gitmesi halinde haftada bir kez sulanir.

Hasat
Hasat tiretim amacina gore ¢esitlilik gosterir.

Sebze Hasadi: Giresun Isirgani ekimden 45-60 giin sonra sebze hasadi i¢in uygun olgunluga ulagir.
Cigeklenme oncesindeki bol yaprakli donemde en iist yapraktan agagiya ilk {i¢ bogumda bulunan yapraklar el veya
makas ile alinarak hasadi yapilir ve plastik ambalajlarda taze olarak satisa sunulur. Bu hasattan elde edilen iiriinler
kuru ve serin bir ortamda muhafaza edilir.

Tohum Hasadi: Olgunlagan tohumlarin hasadi el ile siyrilarak yapilir. Plastik ambalajlara konularak satiga
sunulur.

Lif Hasad: Lif iiretimi ici yapilan yetistiricilikte hasat ekimden sonraki 2. yildan sonra gergeklestirilir. 11k
yildan elde edilen lifler ince oldugu i¢in dayaniksizdir ve bitki dalli oldugundan lif kalitesi ¢ok diistiktiir. Yiiksek
verimli lif hasadi 4. yilda gerceklesir. Toplam hasat siiresi ise ekimden sonraki 10. yila kadardir. Hasat el veya
makine ile toprak ylizeyi seviyesinden koparilarak gerceklestirilir. Lif iiretiminde bitkinin tamami hasat edilir ve
kullanilir. Lif olarak hasat edilen bitkiler lif ¢ikarimi i¢in isleninceye kadar serin ve kuru bir ortamda muhafaza
edilir.

Denetleme:

Denetimler; Giresun il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Giresun il Tarim ve Orman
Midiirligiinden 2, Giresun Ziraat Odasindan 1 ve Giresun Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi olmak {izere {iriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kez, ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetlenecek kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan 1sirgan gesidinin uygunlugu.

e Uretimde kullanilan 1sirgan tohumunun cografi sinirdan temin edilmesinin kontroli.
e Gerekli goriildiigiinde fenolik bilesenler bakimindan yapilacak analizlerin uygunlugu.
o Morfolojik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Giresun Isirgani ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000106

Basvuru Tarihi 1 08.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gelveri Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Giizelyurt Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Vali Sebati Buyuran Cad. Giizelyurt AKSARAY

Cografi Simir . Aksaray ili Glizelyurt ilgesi

Kullanim Bicimi : Gelveri Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Gelveri Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Gelveri Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve genellikle eksi maya kullanilarak {iretilir.

Gelveri Ekmegi; Aksaray ilimize bagli Kapadokya bolgesinde yer alan Giizelyurt ilgesinin kiiltiirel dokusu
icerisinde ge¢misten giiniimiize kadar varligini tagiyabilmis yoresel ekmeklerimizden biridir. Gelveri Ekmegi, sekli
yuvarlak, i¢i yumusak ve belirtilen cografi sinira 6zgii bir ekmektir. Gelveri Ekmeginin, belirtilen cografi sinir ile
tinii bulunur.

Gegmisinden bu yana tas firinlarda / tandirlarda iiretilen Gelveri Ekmegi kendine 6zgii liretim metodunu
koruyarak giiniimiize kadar gelebilmistir. Uretiminde; eksi maya kullanimi, tas zeminli firinlarda / tandirlarda
pisirme, mayalanma siireci, pigirilmesi ve tiretiminde kullanilan bilegenler bu ekmegin kendine 6zgii 6zelliklerinin
basinda gelir. Eksi maya ve /veya yas ekmek mayasi kullanilmasi iretilen ekmegin lezzet, tekstiir ve hacmine olumlu
katk: saglar.

Uretim Metodu:

Gelveri Ekmegi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

50 kg ekmeklik bugday unu,

3 kg eksi maya ve/veya 500 g yas ekmek mayasi,

700 gram tuz (Son iiriinde tuz oran1 (m/m) (kuru maddede) % 1,5’i gegmemelidir.),
30 litre su.

Eksi Mayanin Hazirlanmasi: Giizelyurt ilgesinde ekmek iireticileri tarafindan, hamur fermantasyonu i¢in eksi
hamur mayasi, buna ilave olarak maya artirma yontemi ve hazir ekmek mayasi kullanilarak ekmek tiretimi yapilir.

Ortalama olarak 5 litre suya, 2 kg bugday unu ve 10 gram tuz konulur. Bu karigim yogrularak 10 kadar saat
bekletilir. Daha sonra bu karigim ortalama 10 giin boyunca her giin karigtirilarak eksi maya elde edilir.

Eksi maya, ekmek ustalar1 tarafindan bu sekilde yeniden hazirlanabildigi gibi bir 6nceki iiretimden ayrilan
hamurlar da eksi maya olarak kullanilabilir.

Maya artirma isleminde az miktarda hazir yag ekmek mayasi ile aksamdan bugday unu ve su kullanilarak
hamur yapilir. Yogrulan bu hamur, fermantasyon i¢in sabaha kadar bekletilerek yogrulacak ekmek hamurunda maya
olarak kullanilir.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Bilesen listesinde belirtilen bilesenler verilen miktarlarda homojen bir sekilde karigtirilarak yogrulur. Elde
edilen hamurun ele yapismayacak bir kivamda olmasi istenir. Kullanilacak maya, ekmek yapimi i¢in kullanilacak
bugday ununa 1lik su ile mayalanmak iizere ilave edilir. Burada en 6nemli husus; bilesen listesindeki bilesenlerin
homojen olarak karigmasinin saglanmasi ve hamurun iyice yogrulmasidir.
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Mayalanma

Yogrulan hamurun mayalama siiresi hamurun miktarina, kullanilan maya ve ortam sicakligina gore
degiskenlik gosterebilir. Yogrulup dinlendirilen hamurun mayalanma siiresi genellikle 1-2 saat olup bu siire, kis
aylarinda daha uzun, yaz aylarinda daha kisa olabilir. Kullanilan maya miktar1 ve ortam sicaklig1 arttikga mayalanma
stiresi de kisalir.

Sekil Verme

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi vb. yardimiyla takriben 320-330 gram
araliginda olacak sekilde bezeler yapilarak iizeri ortiiliir. Uzeri unlu tezgahlarda her bir bezeye un kullanilarak
yuvarlak sekil verilir. Bu bezeler, tizerine un serpilmis gida ile temasa uygun temiz bezlere alinarak dinlendirilir.

Pisirme

Ekmegin pisirilmesinde genel itibariyle odun atesi tercih edilir. Tas zeminli firinlarda, firinin tag tabaninin
1sinmast saglanir. Tabani temizlenmis firina dinlendirilen ekmek hamurlar: yerlestirilir. Pigirmede; kizaran ve kabuk
olusumunu bitiren ekmekler firindan g¢ikarilir.

Muhafaza

Gelveri Ekmeginin liretiminden tiiketiciye ulastirilmasina kadarki tiim agsamalarinda asgari teknik ve hijyenik
sartlara riayet edilir. Pisirilen ekmekler sogumak iizere dinlenmeye alinir. Ekmeklerin kurumamasi i¢in tizeri ortiilii
bir sekilde yaklasik 1 saat kadar bekletilir ve ardindan tiiketime hazir hale gelir. Daha uzun siire kullanim i¢in
ekmeklerin tiiketiciler tarafindan buzdolabi kosullarinda saklanmasi tavsiye edilir.

Ekmegin ambalajlanmasi durumunda ise; ekmegin tamamen sogudugundan, oda sicakligina geldiginden
emin olunmasi gerekir. Ambalajlamada gida ile temasa uygun ambalajlar kullanilir ve iriin ambalajinda ilgili
mevzuata uygun etiket bilgilerine yer verilir.

Gelveri Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda uzun yillardir iretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Gelveri Ekmeginin
retildigi cografi siir ile iin bagi bulunur. Gelveri Ekmeginin; tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Giizelyurt Kaymakamlig1 koordinatorliigiinde; Giizelyurt Kaymakamligi, Giizelyurt Belediyesi,
Giizelyurt Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Gelveri Ekmegi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, triiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” bdliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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13. Kayseri Firin Agz1 Kebabi
Basvuru No : C2021/000303
Basvuru Tarihi : 06.08.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Firin Agz1 Kebabi
Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi
Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Simir : Kayseri ili
Kullanim Bicimi : Kayseri Firin Agzi Kebabi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblerm {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 kullanilamadiginda, Kayseri Firin Agz1 Kebabi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI FIRIN AGZI KEBABI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi: (yaklasik 8 kisilik)

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

— 1 kg yesilbiber

—1/2 kg sarimsak

—2,5-3 g kekik

-17-20 g tuz

Yapilisi:

150 g kuyruk yag1, bakir tepsinin tabanini kaplayacak sekilde dizilir. Uzerine sirasiyla; kekik ile harmanlanan
kuzu kugbasi etler ve kuzu pirzolalar konulup tepsinin yiizeyine yayilarak tepsi kapatilir. Uzerine soyulmus sarimsak
disleri, halka seklinde dilimlenmis domatesler ve 6-9 cm uzunlugunda ikiye boliinmiis yesilbiberler yerlestirilir. En
uste ise 50 g kuyruk yag1 yayilarak konur ve tuz eklenir. Tepsinin {izeri aliiminyum folyo ile kaplanir, tag firinin
agi1z kismina yakin olan en serin yerinde 3-3,5 saat pisirilir. Kayseri Firmn Agzi Kebabinin servisi, sicak olarak ve
sicak pide ile birlikte yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri Firin Agzi Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag bulunan Kayseri Firin Agz1
Kebabinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Talas Belediyesi, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi
ve Kayseri Ticaret Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Kayseri Firin Agzi Kebabi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Kayseri Tepsi Mantis1

Basvuru No : C2021/000305

Basvuru Tarihi 1 09.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Tepsi Mantisi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi

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

Kullanim Bicimi : Kayseri Tepsi Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kayseri Tepsi Mantisi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERIi TEPSi MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Tepsi Mantist; kare seklinde kesilmis hamurun i¢ine kiymali har¢ konulmasi, kendine 6zgii yontem
ile kapatilip firinlanmasi ve iizerine sos gezdirilip ocak tizerinde pisirilmesiyle tiretilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi siira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hamur icin bilesenler (4 kisilik):

—600 g 6zel amaglh bugday unu
—-20gtuz

—-200gsu

—2 yumurta

Kiymali harg icin bilesenler:

— 800 g az yaglh kiyma
-5¢9tuz

—5 g karabiber

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

Yag karisimi i¢in bilesenler:

—40 g zeytinyag1
—40 g tereyagi

Salcali sos icin bilesenler:

— 110 g domates salcasi
—800 ml su
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Yogurtlu sos icin bilesenler:

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

Tepsinin yaglanmasi i¢in:

—25-27 g tereyagi

Kiymali harcin hazirlanmasi:

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

Salcal1 sosun hazirlanmasi:

Bir tavada su ve salga karistirilarak orta ateste 1- 2 dakika kaynatilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin yapilmast:

Derin bir kabin igine un, su, tuz, yumurta katilip yogurularak yumusak bir kivamda hamur elde edilir.
Yogurulan hamur, piiriizsiiz olmasi ve kolay agilmasi igin 15-20 dakika bekletildikten sonra tezgah iizerinde hafifce
unlanarak oklava ile kalinlig1 0,3-0,5 cm olacak sekilde acilir. 3 X 3 cm ebadinda kare seklinde kesilir her bir
parganin ortasina 8-10 g kiymali har¢ konur. Ele alinan hamur pargalari, kiymali har¢ tam ortada kalacak sekilde
ikiye katlanarak kenarlar1 karsilikli birlestirilir. Hamurun kenarlar1 birlestirildiginde, kiymali har¢ mantinin
ortasinda ve iistii agik gekilde kalmalidir. Tiim hamur parcalar1 ayni sekilde hazirlanip kapatildiktan sonra mantilar,
tabanina tereyag siiriilen bir tepsiye kiymali kisimlar1 yukarda kalacak sekilde ve hig bosluk birakilmadan dik olarak
sira sira dizilir. Mantilarin tizerine yag karisimi gezdirilerek dokiiliir ve 230 °C sicaklikta 3-5 dakika 1sitilan firina
konur. 180-200 °C sicaklikta 25 dakika kizartildiktan sonra tepsi sogumasi i¢in 15-20 dakika ortam sicakliginda
bekletilir ve lizerine sal¢ali sicak sos gezdirilerek, tepsi ocagin iizerinde 5-6 dakika orta ateste pisirilir. Kayseri
Tepsi Mantisi, tiretildigi tepside ve tepsinin orta kismina yogurtlu sos konularak sicak olarak servis yapilir.

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

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

Kayseri Tepsi Mantisimin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tepsi Mantisinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; mantilarin kapatma
seklinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Kayseri Tepsi
Mantisi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000344

Basvuru Tarihi 1 15.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bahgesaray Cevizi

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

Basvuru Yapan : Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Abdurrahman Gazi Mah. iskele Cad. Cali Durag1 Tusba VAN
Cografi Simir . Van ili Bahgesaray ilgesi

Kullanim Bicimi : Bahgesaray Cevizi ibaresi ve menge adi amblemi {iriiniin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Bahgesaray Cevizi ibaresi ve menge adi amblemi,

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

Bahgesaray Cevizi, Latince tiir ismi Juglans regia L. olan ve belirtilen cografi sinirda yetistirilen sert kabuklu
bir meyvedir. Bahgesaray Cevizi, genel 6zellikleri bakimindan birbirine yakin bir¢ok genotipten olusur. Hasat
edildikten sonra kurutularak ceviz i¢i ya da kabuklu ceviz seklinde tiiketiciye sunulur.

Bahgesaray ilgesinin cografi konumu, 1600 metrenin iizerindeki rakimi ve etrafinin daglarla gevrili olmasi
cografi sinirda mikro klima iklim 6zelliklerinin ortaya ¢tkmasini saglanustir. ilce kis aylarindaki yogun kar yagislart
ile beslenen dereler sayesinde tarimsal sulama yoniinden avantajhidir. Bu yiizden genellikle ek sulamaya ihtiyac
duyulmadan ceviz yetistiriciligi yapilir. Boylelikle dogal yetisme alani bulan Bahgesaray Cevizinin, ilgede
yetistirilmesi olduk¢a yaygimlasmis olup belirtilen cografi sinir ile bilinirliligi bulunur.

Bahgesaray Cevizinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri agagida Tablo.1’de verilmistir:

Kabuk Rengi Gri ve kahverengi tonlarinda
Kabuk Piirtizliligi Diiz / orta piiriizlii

Meyve Agirhigi (g) 9-15

Ceviz I¢i Randiman1 % (en az) |38

Kabuk Kalinligi (mm) 1-2

Meyvenin Kabuktan Ayrilmasi | Kolay / orta diizeyde

Meyve Sekli Genel itibariyle yuvarlak
Protein % (en az) 14

Yag % (en az) 60

Tablo.1- Bahgesaray Cevizinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Bahgesaray ilgesinde tipik karasal iklim hiikiim siirmesine ragmen 6zellikle cevizin i¢ olgunlasma dénemi
olan agustos ay1 sonu ile eylil ayinda yiiksek sicaklik goriilmemesi, meyve gelisiminde yukarida verilen {iriin
ozelliklerinin ortaya ¢ikmasini saglar.

Bahgesaray Cevizinin, karakteristik renk, tat, meyve i¢ randimani ve yag orani gibi iiriin 6zellikleri temelde
bolgenin cografi konumu, nemli toprak yapisi, karasal iklimi ve bu cevizin tiretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan
Ozelliklerdir. Ayrica ceviz iginin renk olarak beyaz ve agik sar1 basta olmak iizere sar1 renk ve tonlarinda olmast,
ceviz i¢i kisminin kabuktan kolay ayrilmasi ve kabuk piiriizliiliigiiniin diiz ve orta smifta yer almasi bu iriiniin diger
ozellikleridir.

Uretim Metodu:

Bahcesaray Cevizi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi: Genellikle tohumdan dogal olarak yetisen aga¢ popiilasyonlar1 olarak, kapama meyve bahgeleri
seklinde ve bahge kenarlarinda smr bitkisi olarak yetistirilir. Ayrica ¢iftciler tarafindan, ilgedeki nitelikli ceviz
agaclardan alinan iiretim materyallerinin ceviz ¢ogiirleri iizerine asilanmasiyla cogaltilmas: yapilir. Bahgesaray
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Cevizi genis ta¢ yapisina sahip oldugundan iireticilere 10x10 m veya 10x8 m araliklar ile dikilmesi tavsiye edilir.
Dikimde tozlayici ¢esit kullanilmasina dikkat edilmelidir. Fidan dikimi sonbaharda yaprak dokiimiiyle baslayip
ilkbaharda agaclara su yiiriiylinceye kadar ki donemde yapilabilir. Bolgede genellikle kiglarin soguk ge¢gmesi nedeni
ile ilkbahar dikimi tercih edilir. Bahge kurulacak yerin gerekli toprak analizleri yapildiktan sonra giibreleme
yapilmasi, drenaj kanallarinin agilmasi ve fidan ¢ukurlarinin en az 60 cm kazilmasi uygun olur.

Toprak ve Iklim Istekleri: Bahcesaray Cevizi; toprak istegi olarak derin, iyi drenajl1 olan, tinls, siltli, kumlu-
tinli, organik maddece zengin topraklarda iyi gelisim gosterir. Toprak i¢in ideal pH aralig1 5,5-7,5°dir. Toprak ve
iklim kosullarina iyi uyum saglamig ceviz popiilasyonlari ilgede kolaylikla yetistirilir. Bahgesaray Cevizi, kazik kok
yapisina sahip olup protogyny cicek yapisindadir. Cevizlerde tozlanma riizgar yardimiyla gergeklesir. Cigeklenme
zamani takriben nisan ay1 olup meyvelerin olgunlagsmasi ve hasat zamani yaklasik olarak eyliil ay1 ortasindan ekim
ay1 sonuna kadardir. Agag gelisimi orta ve kuvvetlidir. Yaprak dokiimii ise kasim ay1 igerisinde gergeklesir.

Ceviz agaglari, kis aylarinda -25°C’ye kadar olan diisiik sicakliklara dayanabilir. Ozellikle meyve gelisim
doneminde asir1 sicaklara karst hassastir. Hizli meyve gelisiminin oldugu donemler ile hasat zamani olusan asiri
sicakliklar cevizde i¢ kararmalarina neden olabilir. Cigeklenme doneminde olusan asir1 sicakliklar agaclarin strese
girmesine ve disi ¢icegin olumsuz olarak etkilenmesine neden olur. Ani olarak gerceklesen disiik ve yiiksek
sicakliklar Bahgesaray Cevizi yetistiriciligini olumsuz etkiler. Bahgesaray Cevizinde iklim ve yetistiricilige gore
degismekle birlikte genellikle bitkinin soguklama ihtiyac1 1200- 1500 saat arasinda degisir. Diizenli bir {iriin elde
etmek i¢in cevizlerde soguklama ihtiyacinin karsilanmasi istenir.

Budama: Budamada terbiye sistemi olarak degisik doruk dalli terbiye sistemi uygulanmasi tavsiye edilir. Bu
sisteme gore yiiksek diizgiin bir gévde lizerinde sarmal olarak dizilen ve aralarinda genellikle 25-50 cm mesafe olan
4-5 ana dall1 iskelet olusturulmus ceviz agaci sekli istenir. Budama, genellikle hasar gormiis, kurumus veya i ice
girmis dallarin alinmasiyla seklinde yapilir.

Giibreleme ve Sulama: Giibreleme, kisin aga¢ diplerinin ¢apalanarak ahir / ¢iftlik giibresinin kullanilmasi
seklinde yapilir. Derin kok sistemine sahip ceviz agaclarinda ¢ok fazlama sulama yapilmaz. Ancak dikimden itibaren
sulamanin yapilmasi, 6gle vakitlerinde yapilacak sulamadan kaginilmasi, agacin yasina gére sulama yapilmasi ve
iklim kosullarimin dikkate alinmasi dnem arz eder.

Hasat: Hasat zamani, i¢ ceviz kisminin olgunlasma belirtisi olan i¢ zarin (meyveyi ayirici zarin) kahverengiye
doniigmeye bagladigi donemdedir. Bu dénem yaklagik olarak eyliil ay1 ortasindan ekim ay1 sonuna kadar olan zaman
araligidir. Uriinde kalite kayiplarini dnlemek adina hasat geciktirilmeden yapilmalidir. Hasat i¢in agagta meyvenin
yesil kabugunun catladigi ve meyvenin yaklasik % 80'lik kisminin silkelenmesi ile indirmenin miimkiin oldugu
donem segilir. Cogunlukla cevizde yesil kabuk, i¢ cevizden daha gee
olgunlasir. Hasadin i¢ ceviz olgunluk zamaninda yapilmasi, bu donemde i¢ cevizin agik
renkli olmas1 nedeniyle i¢ cevizi ticari olarak daha degerli kilar. Genellikle sirik kullanilarak hasat islemi yapilir.
Hasat edilen meyveler en kisa siirede elle veya makine ile dig kabugundan ayrilarak gida ile temasa uygun sergilerde
kurutulmaya birakilir. Kabuklu cevizin kurutulmasinda nem igerigi %8 altina geldiginde kurutma islemi tamamlanur.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Kurutulan Bahgesaray Cevizi, kabuklu ceviz ya da ceviz i¢i olarak gida
ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme olarak ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile son tiiketiciye arz edilir.
Uriin; serin, kuru, temiz ve kokulardan ari ortamlarda / depolarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Bahgesaray Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli
olarak Van il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Bahgesaray Cevizi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iirtiniin hasadi, depolama
ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.
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Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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16. Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasi

Basvuru No : C2021/000435

Basvuru Tarihi : 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Mag Corbasi / Antep Mag Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Basvuru Yapanin Adresi . Incilipar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP

Vekil . Ali Riza Torun (Giiney Patent Marka Dan. Hiz. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbast ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Mas Corbas1 / Antep Mas Corbasi; mas fasulyesi, piring ve / veya bulgur ya da dévme bugday,
kuru sogan, kirmiz1 biber, tarhun yapragi, yag, kirmizi pul biber, su ve tuz kullamilarak hazirlanan bir gorbadir.
Gaziantep Mag Corbasi / Antep Mas Corbasi adin1 ana bileseni (Latince tiir adi Vigna radiata L.) olan mas
fasulyesinden alir.

Gaziantep Mas Corbas1 / Antep Mas Corbasi; Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden biridir.
Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasinin hazirlanmasinda; belirtilen Gaziantep ilimize 6zgii iretim metodu
bulunur.

Gaziantep yoresinde siklikla tercih edilen ¢orba gesitlerinden biri olan Gaziantep / Antep Mas Corbasi
yillardan beri bolge halki tarafindan sevilerek tiiketilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Gaziantep Mas Corbas1 /
Antep Mas Corbasinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir.

Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mag Corbasinin tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari:

400 g mas fasulyesi,

100 g piring ve / veya bulgur ya da dovme bugday,
150 ml aygicek yag1 ve / veya zeytinyag,

1 litre su,

80 g tereyagi ve / veya sadeyag (istege bagl),

3 adet kuru sogan,

3 adet taze ve / veya kurutulmus kirmizi biber,

3 g tarhun bitkisi (Artemisia dracunculus) yapragi,
20 g kirmiz1 pul biber,

75 g biber salgasi (istege bagl),

5gtuz.

Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasinin Hazirlanmasi:

Fasulyeler uygun biiyiikliikte bir tencereye konulur. Fasulyelerin {izerine 4-5 cm gegecek sekilde su eklenir.
Fasulyelerin kabuklari ayrilana kadar 6zenle haslanir. Bu sirada {izerinde olusabilecek kopiik ve fasulye kabuklar
almir.

Diger taraftan soganlar genellikle halka seklinde ve biberler de iri pargalar halinde dogranir. Kuru biber
kullanilmas1 durumunda ise el ile biberler ufalanir. Kaynamakta olan karisimin igine, biber, sogan, sal¢a (istege
bagl), piring ve / veya bulgur ya da dovme bugday ile tuz ilave edilir. Kisik ateste yaklasik 40 dakika kadar pisirilir.
Soganlarin pismesi ile corbanin hazir hale geldigi anlagilir.
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Ardindan ayr1 bir tavada yag 1sitilir. Uzerine kirmizi pul biber ve tarhun yapraklar1 eklenerek yeterince
kavrulur. Kizdirilmis haldeki bu karisim ¢orbanin iizerinde gezdirilir. Daha sonra ¢orbamin 15 dakika kadar
dinlendirilmesi saglanir.

Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasinin sicak olarak tiiketilmesi ve servis edilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Mas Corbasi/ Antep Mas Corbasi; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu ve {in bagi bulunur.
Gaziantep Mag Corbast / Antep Mas Corbasinin hazirlanmasinda; 6zellikle fasulyelerin haglanmasi agamasi ustalik
becerisi gerektirir. Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan; Gaziantep Mas Corbasi1 / Antep Mas
Corbasinin; tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfimin koordinatérliigiinde; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Gaziantep Universitesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Gaziantep Mas Corbasi/ Antep Mag Corbasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
liriniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigimi
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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17. Antep Kiibban Ekmegi

Basvuru No : C2021/000436

Basvuru Tarihi 1 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Antep Kiibban Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 60092. Sok. No:15 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Kiibban Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, Antep Kiibban Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Kiibban Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu, su, tuz ve ekmek mayasi kullanilarak
tiretilir. Antep Kiibban Ekmegi; st yiizeyi kizarmis kahverengi, alt kismu pisirildigi firiin i¢ yiizeyi ile sekillenen
nispeten piiriizli, i¢ kismi ise beyaz renkli olarak iiretilen Gaziantep iline 6zgii bir tiriindir.

Gaziantep ilindeki tas zeminli firinlarda dretilmesi ile alisilagelmis adiyla halk arasinda Antep Kiibban
Ekmegi olarak bilinir. Antep Kiibban Ekmeginin iiretildigi Gaziantep ili ile iin bag1 bulunur.

Gegmisinden bu yana tag firlarda iiretilen Antep Kiibban Ekmegi kendine 6zgii iiretim metodunu koruyarak
bugiine kadar gelebilmistir. Uretiminde; tas zeminli firmlar kullanilmas1, mayalanma siireci, pisirme siiresi, iiriine
sekil verilmesi ve iiriiniin sicak olarak tiiketiciye ulagtirilmasi Antep Kiibban Ekmeginin kendine 6zgii 6zelliklerinin
basinda gelir. Antep Kiibban Ekmegi genellikle ihtiya¢ kadar pisirilir ve bu sayede sicak olarak daha ¢ok tiiketicinin
begenisine sunulur. Pisen ekmek orta kismindan kubbe seklinde siser ve daha sonra yassi haline gelir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

50 kg ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu,
500 g ekmek mayasi,

30 g tuz,

30 litre su.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Bilesen listesinde belirtilen bilesenler verilen miktarlarda karistirilarak ortalama 10 dakika yogrulur.
Yogurma islemi genellikle yogurma kazanlarinda makineler ile yapilir. Halk dilindeki tabiriyle hamur genel
itibariyle nispeten civik olarak hazirlanir.

Mayalanma

Yogrulan hamurun mayalama siiresi hamurun miktarina, kullanilan maya ve ortam sicakligina gore
degiskenlik gdsterebilir. Yogrulup dinlendirilen hamurun mayalanma siiresi ortalama 20 dakika olup bu siire, kig
aylarinda daha uzun, yaz aylarinda daha kisa olabilir. Ayrica kullanilacak ekmek mayas1 miktar1 yaz aylarinda kis
aylarma gore daha azdir. Kullanilan maya miktar1 ve ortam sicakligi arttikca mayalanma siiresi de kisalir.
Mayalanma / fermantasyon asamasinda kullanilacak maya miktar1 ve mayalanma siiresi hamur ustalar1 tarafindan
degerlendirilerek belirlenir.

Sekil Verme

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi vb. yardimiyla esit pazilara boliiniir.
Elde edilen hamurlar 10 dakika kadar ikinci bir dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur el ile diizlestirildikten
sonra iizerine, ayri bir kapta hazirlanmig olan un ve su karisimindan olusan bulamag ince bir tabaka halinde siiriiliir.
Daha sonra el ile hamur dondiiriilerek sekillendirilir. El ayasi ile hamur miimkiin oldugu kadar inceltilir. Parmaklar
yardimiyla daire ve / veya oval olarak hamur agilir. Hamur kalinlig1 yaklasik 1 cm kadardir. Hamurun homojen ve
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diizgiin sekilli bir yapida olmasi istenir. Hamurun yogurularak acilmasi ve firinda pisirilmesi ustalik gerektirir.
Hamur uygun seklini aldiginda koselerinden tutularak pisirilmek tizere firin kiiregine yerlestirilir.

Pisirme

Ekmegin pisirilmesinde genel itibariyle odun atesi tercih edilir. Tas zeminli firinlarda, firmin tag tabaninin
1sinmasi saglanir. Tabani temizlenmis firma ekmek hamurlar: yerlestirilir. Antep Kiibban Ekmeginde pigirme siiresi
ortalama 5 dakikadir. Pisirmenin yiliksek sicaklikta yapilmasi tavsiye edilir. Firin sicakligi yaklasik 300°C
seviyelerine kadar cikabilir. Firin ustas1 pisirme isleminin hizli ve yeterli yapilabilmesi i¢in firmn igerisindeki yanan
odunlarin yanma seklini ayarlar. Siirekli olarak firinin yiiksek 1sida kalmasini saglar. Antep Kiibban Ekmegi
ozelligini bu pisirme yonteminden ve yiiksek sicaklik kullanimindan alir. Hamur yiiksek sicaklikta hizla pistigi i¢in
kabararak orta kismindan sigkin hale gelir. Sicaklik yetersiz oldugunda bu sisme gergeklesmez ve hamur basik olarak
ifade edilen bir hal alir.

Muhafaza

Ekmegin tiretiminden tiiketiciye ulastirilmasindaki tiim asamalarinda asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet
edilir. Pigirilen ekmekler sogumak tizere dinlenmeye alinir. Pisen ekmeklerin kurumamasi i¢in lizeri gida ile temasa
uygun temiz bir bezle ortiiliir.

Antep Kiibban Ekmegi genellikle sicak olarak tiiketilir. Genellikle firinlarda ekmek satiginin daha yogun
oldugu saatlerde bu {iriin pisirilir.

Antep Kiibban Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin raf émrii uygun
muhafaza kosullarinda 3 giine kadar ¢ikabilir.

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

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir tiretilen ve hazirlanmas: emek isteyen Antep Kiibban Ekmeginin
tiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Pisirilmesinde yiiksek sicaklik kullanilmasi, sekil verme agsamalart ve
riiniin seri ve sicak olarak tiiketiciye arz edilebilmesi i¢in bu {iriiniin iiretiminde ustalik becerisi gerekir. Antep
Kiibban Ekmeginin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsas1 koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirligi ile Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Antep Kiibban Ekmegi cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigin denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. 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. Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 928

Tescil Tarihi 1 19.10.2021

Basvuru No : C2020/137

Basvuru Tarihi : 18.06.2020

Cografi Isaretin Ad : Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. 36004 Cad. No:4/1 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Arap Koftesi /
Antep Arap Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi; ince bulgur (simit), yagsiz dana veya koyun kiymasi ve
baharatlarin karigtirtlip yogurularak findik biiyiikliigiinde kofteler yapilmast ve bu koftelerin, suda haslandiktan
sonra sadeyagda kizartilmastyla hazirlanan yoresel bir yemektir. Istege bagl olarak iizerine sarimsakli yogurt,
kiyilmis maydanoz veya salga eklenebilir. Maydanoz, semizotu veya pazi (pancar) gibi sebzelere sarimsak ve yogurt
eklenerek hazirlanan “cacik” ile Cacikli Gaziantep Arap Koftesi / Cacikli Antep Arap Koftesi elde edilir.

Gaziantep Arap Koftesinin / Antep Arap Koftesinin ayirt edici 6zelligini; yoreye 6zgii pisirme metodu saglar.
Gaziantep Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi yorede uzun gegmise sahiptir ve Gaziantep mutfagi ile ilgili olarak
yayimlanmis bir¢ok yemek kitab1 ve bilimsel makalede yer almistir. Bu sebeple Gaziantep Arap Koftesinin / Antep
Arap Koftesinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malzemeler

125 g yagsiz kiyma (koyun veya dana eti)

350 g koftelik ince bulgur (simit)

1 ¢ay kasig1 tuz (5 g)

1 ¢ay kas181 karabiber (5 g)

1 ¢ay kasig1 kirmizibiber (5 g)

1 kii¢iik sogan (50 g)

125 g sadeyag (kizartmak icin)

Istege gore 2-3 dis sarimsak

Istege gore yarim demet maydanoz

Istege gore 1 yemek kasig1 domates / biber salgasi

Cacik i¢in:

10 dal (yarim demet) maydanoz, semizotu, pancar yapragi
3 dis sarimsak

2 kg siizme yogurt
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Yapilist

Bir tepsiye bulgur, tuz, karabiber, kirmizibiber ve sogan koyulur, 1lik su yavas yavas eklenerek bulgur
yumusayincaya kadar siirterek yogurulur. Bulgur yumusayinca et ilave edilir ve ayrismayan bir hamur elde edene
kadar yogurmaya devam edilir. Hazirlanan hamurdan findik biiyiikliigiinde yapilir. Kofteler, ates iizerinde
kaynamakta olan tuzlu suda haslanip siizgecte siizdiiriildiikten sonra sadeyag icerisinde ¢evrilerek kizartilir. Istege
bagl olarak iizerine sarimsakli yogurt, kiyilmis maydanoz veya salca eklenebilir. istege gore kiyilmis maydanoz,
semizotu, pancar yapragi, siizme yogurt ve sarimsagin karigtirilmasi ile hazirlanan cacik ile servis edilir.

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

Gaziantep Arap Koftesinin / Antep Arap Koftesinin ustalik becerisi gerektiren yerel {iretim metodu nedeniyle
cografi sinir ile iin bag1 vardir. Bu sebeple iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatdrliigiinde ve Gaziantep Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer temsilciliden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu; {iretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep
Arap Koftesi / Antep Arap Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Yilda
bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, sikdyet veya siiphe iizerine her zaman gergeklestirilebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.10.2020 tarihinden

itibaren korunmak {izere 15.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 947

Tescil Tarihi : 15.11.2021

Basvuru No : C2020/339

Basvuru Tarihi 1 16.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Dolangel Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Dolangel Tathsi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dolangel Tathisi; baklavalik yufka, siit-irmik-kaymak ile hazirlanan muhallebi, sadeyag, beyaz
seker ile 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 veya ceviz i¢i ile hazirlanan serbetli bir yoresel tatlidir.

Eskiden daha ¢ok evlerde yapilan Gaziantep Dolangel Tatlisi, giinlimiizde 6zel siparisle baklavacilara
yaptirilmaktadir. Bayramlarda ve 6zel davetlerde ikram edilen tatli cografi sinirda baklavanin atasi olarak bilinir.
Uretimde kullamilan bilesenler ve iiretimi baklavaya benzerdir. Baklava yufkasinin iizerine konan bilesenler, kendi
iizerinde birka¢ kez katlanip silindir sekli verilerek tepsiye dairesel olarak yerlestirilir ve pisirilir. Gaziantep

Dolangel Tatlisinin servisi, sicak olarak yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep Dolangel Tatlisinin cografi sinira 6zgii dretim metodu, ozellikle
malzemelerin bir araya getirilerek pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin

bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

Bilesenler:

1. Baklavalik yufka i¢in:

1 kg baklavalik un
4 adet yumurta
250 g nisasta

10 g kaya tuzu
300 g su

2. Muhallebi igin:

e 800 ml siit
e 70girmik
e 100 g kaymak

3. Serbet igin:

e 1llsu
e 850 g beyaz seker
e 4-5damla limon suyu

4. Gaziantep Dolangel Tatlisi igin:
e 20 adet baklavalik yufka

e 400 g Antep Fistig1 veya ceviz i¢i (toz haline getirilmis)
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e 250 gsadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanisi: Una yumurta ve tuz eklenir, su ile karigtirilir. Kulak memesi kivaminda
yumusak bir hamur elde edilir. Hamur, nisasta kullanilarak ve 20-25 adet yufka elde edilecek sekilde ¢ok ince agilir.
Hamur ustas1 yufkalarin kalinligini, tamamu st iiste konuldugunda 1,5-2 cm’yi gegmeyecek bigimde ayarlar.

Muhallebinin hazirlanisi: Siit ile irmik tencerede karistirilarak koyu muhallebi kivami alana kadar pisirilir.
Soguyunca kaymak eklenip iyice karistirilir ve buzdolabina konur.

Serbetin hazirlanisi: Su ve seker karistirilip kaynatilir. Kaynama baglayinca 4-5 damla limon suyu
damlatilarak 4 dakika daha kaynatilir.

Tathinin hazirlanisi: Tepsi sadeyag ile yaglanir. Baklavalik yufkanin, ortasi pile yapilir ve pilenin iizerine
once muhallebi sonra da eritilmis sadeyag siiriiliir. Uzerine kaymak siiriiliir. Antep Fistig1 veya ceviz i¢i kaymagin
iizerine serpilir. Yufka, ¢ok sikistirllmadan hafif gevsek birakilarak iki ucundan tutulur, kendi ekseni etrafinda
dondiirtilerek 2,5-3 cm ¢apinda silindir sekli verilir. Tiim yufkalara ayni islem uygulanarak tepsiye dizildikten sonra
kalan eritilmis sadeyag tizerlerine dokiiliir ve 180 °C sicakliktaki firinda, tizeri kizarincaya kadar 25 dakika pisirilir.
Pistikten sonra tepsinin dibindeki toplanan fazla yag, ayri bir kaba siiziiliir. Firindan ¢ikarilan tatli sicakken, {izerine
kaynar haldeki serbet dokiiliir. Gaziantep Dolangel Tatlisi, serbetini ¢ektikten sonra tizerine Antep Fistig1 veya ceviz
ici serpilir ve sicak olarak servis yapilir.

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

Gaziantep Dolangel Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Dolangel Tatlisinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, 6zellikle {iriniin sekli,
pisirilmesi ve servis asamalar1 olmak tizere iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Dolangel Tatlisi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.05.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 948

Tescil Tarihi : 15.11.2021

Basvuru No : C2020/103

Basvuru Tarihi 1 04.05.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kirsehir Cirleme Yemegi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Kirsehir Sanayi ve Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mh. Atatiirk Cd. Tiiccarlar ishan1 No:5 Merkez KIRSEHIR
Cografi Simir : Kirsehir ili

Kullanim Bicimi : Kirsehir Cirleme Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kirsehir Cirleme Yemegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirsehir Cirleme Yemeginin ana malzemeleri dana eti, nohut, giin kurusu kayis1 ve iiziim pekmezidir.
Kirgehir Cirleme Yemeginin gegmisi, Osmanh donemine kadar uzanir. Kirsehir mutfak kiiltiiri icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde kayis1 ve pekmez kullanilmasi ve iiretim metodu, cografi sinira dzgiidiir. Bu sebeplerle
Kirsehir Cirleme Yemeginin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu
4-6 kisilik Kirsehir Cirleme Yemegi igin bilesenler:

1 kg kusbas1 dana eti

750 g giin kurusu kayist

250 g nohut (6nceden 1slatilmis)
200 ml iiziim pekmezi

1 orta boy sogan

30 g tereyagi

40 g domates salcasi

10-15g tuz

5-10 g pul kirmiz1 biber

5-10 g karabiber

Dana eti ve nohut, yuamusayincaya kadar ayr1 ayr1 haslanir. Haslanan etler kiigiik parcalara ayrilir. Etin suyu
ayrilir.

Kayisilar, suda yumusamaya birakilir.

Yayvan bir tencerede eritilen tereyaginin {izerine ¢ok ince dogranmis soganlar eklenir. Soganlar kavrulup
pembelesince iizerine et, nohut ve suda beklemis kayisilar ilave edilir. Haglanmis etin suyu, karisimin iizerini
kapatacak miktarda konur ve tencerenin kapagi kapatilarak kaynatilir. Kaynama baslayinca pekmez, pul biber, tuz
ve karabiber eklenir. Tencerenin kapagi tekrar kapatilarak, kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir. Pigen Kirsehir
Cirleme Yemegi, en az 4 saat dinlendirildikten sonra servis yapilir.

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

Kirsehir Cirleme Yemeginin gegmisi eskiye dayanir ve Kirsehir mutfak kiiltlirli iginde dnemli bir yere
sahiptir. Kirsehir Cirleme Yemeginin tiretiminde kullanilan bilesen segimi ve tiretim metodu, cografi sinira 6zgudiir.
Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Kirsehir Cirleme Yemeginin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda
gerceklestirilir.
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Denetleme

Denetimler; Kirsehir Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatdrliigiinde ve Kirsehir Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Kirsehir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Ozbag Belediyesinden konuda uzman birer iiyenin
katilimriyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Kirsehir Cirleme Yemegi 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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4. Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.11.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 949

Tescil Tarihi : 15.11.2021

Basvuru No 1 C2020/124

Basvuru Tarihi 1 09.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigilitepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Géce
Koftesi / Afyon Goce Koftesi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi; diigli (ince bulgur), goce (doviilmiis bugday), sogan,
yumurta, un, kuru nane, tuz ve su ile hazirlanan koftelerin haglanmasindan sonra iizerine sarimsakli yogurt ile
tereyagt, kirmizi pul biber ve salcadan yapilan sosun dokiilmesi suretiyle iiretilir. Ortasi basik yuvarlak diigme
seklinde olan koftelerin gap1 yaklasik 1,5 cm’dir. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir.

Afyonkarahisar yemek kiiltiirii i¢cinde bulunan ve ge¢misi eskiye dayanan Afyonkarahisar Goce Koftesi /
Afyon Goce Koftesi; dogum, taziye, diigiin, asker ugurlama, stinnet diigiinii vb. davet yemeklerinde yer alir. Cografi
sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Goce Koftesinin / Afyon Goce Koftesinin iiretimi; kdftenin hazirlanmasi ve pisirilmesi ile
tizerine sos dokiilerek servis edilmesi agamalarindan olusur. Sosun hazirlanmasinda kullanilan tereyagi ile yogurdun,
cografi sinirda tiretilmesi tercih edilir.

8 kisilik Afyonkarahisar Goce Koftesinin / Afyon Goce Koftesinin {iretimi igin gerekli olan bilesenler
asagidaki gibidir.

Kofte harci bilesenleri:

200 g diigii (ince bulgur)

200 g goce (doviilmiis bugday)
1 adet biiyiik boy kuru sogan

1 adet yumurta

60 g 6zel amacli bugday unu

5 g kuru nane

11 g tuz

500 ml su

Sos bilesenleri:

6 g pul biber

60 g tereyagi
2-3 dis sarimsak
120 g yogurt

27 g salga
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Koéftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Kabugu soyulan kuru sogan, bir kaba rendelenir. Baska bir kabn igine
yumurta kirilir. Diger bir kapta ise diigii (ince bulgur) ve goce (doviilmiis bugday) sicak su ile islatilip iizerine tuz
ve kuru nane eklenerek 10 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilmis karigimin i¢ine rendelenmis sogan, un ve yumurta eklenerek karigtirtlir ve 15 dakika kadar
elle iyice yogrulur. Yogurma sirasinda koéfte harcinin kurumamasi igin, gerekirse bir bardak ilik su ilave edilir.
Yogurma islemi geregi gibi yapilmazsa kofteler haglanirken dagilir. Yogurma islemi tamamlandiginda, harcin rengi
acik stitlii kahverengi olur.

Hazirlanan hargtan, yaklasik 1,5 cm biiyiikligiinde kofteler yuvarlanarak ortasina parmakla hafif¢e basilip
diigme sekli verilir. Bir tencerede kaynatilan suya tuz ilave edildikten sonra kofteler konur ve yaklagik 30 dakika
haslanir. Sicak suda haslanan kofteler kevgirle ¢ikarilip bir tabaga konularak suyunun siiziilmesi saglanir.

Sosun hazirlanmasi: Tereyagi, kirmizi pul biber ve salca bir tavada kavrulur.
Sarimsak ezilerek yogurt ile karigtirilir.

Suyu siiziilen kéfteler, bir tabaga veya gida ile temasa uygun malzemeden yapilmis kaplara konur. Uzerine
once sarimsakll yogurt sonra da sos dokiilen Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi, servise hazir hale
gelir.

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

Afyonkarahisar Goce Koftesinin / Afyon Goce Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve iiretimi, kdftelerin
hazirlanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile bagi bulunan Afyonkarahisar Goce
Koftesinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Afyonkarahisar Belediyesinden,
Afyonkarahisar il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasindan, Afyon Kocatepe
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalart
Birliginden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan en az bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Koftelerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sosun hazirlanmasi asamalarini kapsayan iretim metoduna
uygunluk.

o Afyonkarahisar Goce Koftesinin / Afyon Goce Koftesinin sekli ve servis usulii ile ambalaj malzemesinin
uygunlugu.

o Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

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

1. Tokat Bez Sucuk

102 sayil1 ve 01.06.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/142 numaral1 Tokat Bez Sucuk ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

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

“Aci1 kirmizibiber, tatll kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, sarimsak, tuz ile istege bagli olarak da
tarcin ve karanfil kullanilir. Fermantasyonun uygun sekilde gergeklesmesi ve ortamin pH’siin diisiirilmesi igin
sucuk formiilasyonuna seker katilabilir. Ayrica pH’nin dengede tutulmasi ve su baglama kapasitesinin artirilmasi
icin de formiilasyona fosfat tuzu ilave edilebilir. Uretimde kullanilan baharatlar ve tuz, gida mevzuatina uygundur.

ifadesi,

”Aci1 kirmizibiber, tatli kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, sarimsak, tuz ile istege bagli olarak da
tarcin ve karanfil kullanilir. Fermantasyonun uygun sekilde gergeklesmesi ve ortamin pH’sinin diisiiriilmesi i¢in
sucuk formiilasyonuna seker katilabilir. Bunun yani sira sucuk iiretiminde nitrit tuzlar1 antimikrobiyal ve antioksidan
ozelliklerinden &tiirii son tirtinde 150 mg/kg’1 gecmeyecek miktarda kullanilabilir. Ayrica pH’nin dengede tutulmast
ve su baglama kapasitesinin artirilmasi icin de formiilasyona fosfat tuzu ilave edilebilir. Uretimde kullanilan
baharatlar ve tuz, gida mevzuatina uygundur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
“Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda yer alan bilesenlere ve oranlarina, asagida yer verilmektedir.

Tablo: Tokat Bez Sucuk Uretiminde Kullanilan Bilesenler

”»

ifadesi,

“Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda 100 kg sucuk harcina (Et: 75-80 kg
+ 20-25 kg yag) ilave edilecek bilesenler ve kullanim oranlari (%) asagidaki tabloda verilmistir.

Bilegen Kullanim Orani (%, kg/kg)
Et 75-80
Yag 20-25
Tuz 1-2
Sarimsak 1-2
Karabiber 1-2
Ac1 kirmizi biber 1-2
Tatlh kirmiz1 biber 1-1,5
Kimyon 1-2
Yenibahar 0,5-1,0
Sakkaroz 0,2
Fosfat tuzu 0,1-0,25
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Tablo. Tokat Bez Sucuk Uretiminde Kullanilan Bilesenler

Bilesen Kullanim Oram (%)
Tuz 1-2
Sarimsak 1-2
Karabiber 1-2

Ac1 kirmizi biber 1-2

Tatli kirmiz1 biber 1-15
Kimyon 1-2
Yenibahar 0.5-1.0
Sakkaroz 0.2

Fosfat tuzu 0.1-0.25

seklinde degistirilmistir.

“Sekil: Tokat Bez Sucuk Uretim Akis Semast

Askilama, fermantasyon ve
olgunlastirma

Merdaneleme

Askilama,
fermantasyon ve

PR RN P

Merdaneleme
Vakum

lu
ambala
Sat1
$

ifadesi,



2021/114 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

57

“Sekil: Tokat Bez Sucuk Uretim Akis Semasi

Askilama,
Fermantasyon
(ortam sicakligi 24-26 °C ve
nispi nemi %85, 10-12 giin),
Merdaneleme
(2-3 defa),
Olgunlastirma
(ortam sicaklig 12 °C ve
nispi nemi %65)

Vakumlu ambalajlama

Satis

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi,
Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Tokat Il Tarim
ve Orman Miidiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatorliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi,
Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Tokat Il Tarim ve
Orman Midiirliigiinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2018/142

Basvuru Tarihi : 27.06.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Bez Sucuk

Uriin / Uriin Grubu . Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii . Mabhreg isareti
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Basvuru Yapan : Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Gaziosmanpasa Bulvar1 No: 4/2 Merkez TOKAT

Cografi Simir : Tokat ili

Kullanim Bicimi : Tokat Bez Sucuk ibareli asagida verilen logo ve rnahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Tokat Bez Sucuk ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

TOKAT
BEZ SUCUK

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Bez Sucuk; kiyma makinesinden ¢ekilen etin ve yagin tuz, sarimsak ve baharatlarla karistirildiktan
sonra bez kiliflara doldurulmasi, askiya asilarak olgunlastirilmasi ve merdanelemeyle yassilastirilmasi suretiyle
iiretilen fermente sucuktur.

Tokat Bez Sucugun ayirt edici 6zelliklerine ve bu 6zellikleri etkileyen bilesen 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Uretimde kullanilan et, dogal ortamda veya yaylalarda yetistirilen danalarin karkas etinden elde edilir.
Genellikle koyun kuyruk yagi kullanilir. Ayrica geng danalardan elde edilen i¢ yag, kavram yag1 veya kas
dokusu iizeri yaglart da belli miktarda kullanilabilir. Sucugun etten sonraki en 6nemli bileseni olan yag,
sucugun dokusunu ve lezzetini etkiler. Yiiksek sicaklikta bekletilmis yumusak kivamli yaglar, olgunlagma
ve depolama sirasinda sucugun acilagmasina (oksidatif ransiditeye) ve dolayisiyla renk ve tat
bozukluklarina neden olur. Bu nedenle dondurularak sogukta muhafaza edilen sert yapidaki yaglar
kullanilir.

Act kirmizibiber, tatli kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, sarimsak, tuz ile istege bagli olarak da
tarcin ve karanfil kullanilir. Fermantasyonun uygun sekilde gerceklesmesi ve ortamin pH’sinin
diistiriilmesi i¢in sucuk formiilasyonuna geker katilabilir. Bunun yani sira sucuk iiretiminde nitrit tuzlari
antimikrobiyal ve antioksidan 6zelliklerinden Otiirii son iiriinde 150 mg/kg’1t gecmeyecek miktarda
kullanilabilir. Ayrica pH’nin dengede tutulmasi ve su baglama kapasitesinin artirtlmasi igin de
formiilasyona fosfat tuzu ilave edilebilir. Uretimde kullanilan baharatlar ve tuz, gida mevzuatina
uygundur.

Sucuk hamurunun doldurulmasi, sekil verilmesi, sucugun korunmasi, olgunlagsmasi ve kurutulmasi igin
kullanilan sucuk kiliflar1; %100 pamuk ipliginden dokunmus, 3 cm?’sinde 40-100 ¢dzgii ve 35-70 atki
bulunan, boyasiz beyaz mermersahi kumastan yapilir. Sucugun iiretimde kullanilmadan once; gida
iiretimine uygun temizlik {iriinleri ile yikanir, durulanir ve kurutulur. Sucuk hamuru doldurulduktan sonra
kiliflarin uglari, paslanmaz aliiminyum malzemeden yapilan klipsler ile kapatilir.

Fermantasyon ve olgunlagtirma asamasinda Onemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus,
Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin iiyeleridir.

Fermantasyon ve olgunlastirma siiresini bez kilif i¢inde gegiren sucuklar, 2-3 defa merdaneleme iglemine
tabi tutulduklart igin yass1 sekle sahiptirler.

Fermantasyon ve olgunlastirma iglemi sonunda 200-250 g agirligindadir.

Tokat Bez Sucugun renk ve tonlari, kiremit renginden koyu kahverengine kadar degisebilir. Uretiminde
kullanilan bilesen ve miktarlarina bagli olarak Karakteristik koku ve tada sahiptir.

Satisa sunulan {irtiniin bez kilifi ve sucuk hamuru arasinda hava boslugu bulunmaz.

pH, toplam et proteini, kollajen, nem ve yag miktarlari, gida mevzuatina uygundur.

Ambalajlamada; {iriiniin 6zelliklerini korumak ve raf dmriinii uzatmak amaciyla gida mevzuatina uygun
vakumlu plastik ambalaj kullanilir. Ambalaj malzemesinin taban kismi polipropilen (PP), baskili olan tist
kismu ise polietilen (PET) malzemeden yapilmig olmalidir.
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Gegmisi 1900’1 yillarin bagina dayanan Tokat Bez Sucugun, cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda 100 kg sucuk harcina (Et: 75-80 kg
+ 20-25 kg yag) ilave edilecek bilesenler ve kullanim oranlari (%) asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo. Tokat Bez Sucuk Uretiminde Kullanilan Bilesenler

Bilesen Kullanim Orani (%)
Tuz 1-2
Sarimsak 1-2
Karabiber 1-2

Act kirmizi biber 1-2

Tath kirmiz1 biber 1-15
Kimyon 1-2
Yenibahar 0.5-1.0
Sakkaroz 0.2

Fosfat tuzu 0.1-0.25

Tokat Bez Sucugun iiretimi; temel olarak formiilasyon, fermantasyon ve olgunlastirma/kurutma olmak tizere
iic asamadan olusur.

Formiilasyon, sucuk kilifina doldurulmak iizere et, yag ve diger tiim bilesenlerin hesaplanarak hazirlandigi
asamadir. Tokat Bez Sucuk iiretiminde kullanilacak yag, 3 mm gozenek capindaki aynali kiyma makinasindan
cekilerek dondurulur. Kemiginden ayrilmis dana karkas eti ise; 10 mm gozenek capindaki aynali kiyma
makinesinden ¢ekilir, {izerine dnceden dondurulmus yag formiilasyondaki diger bilesenler ilave edilir ve 10-12°C’yi
geemeyecek sicaklikta karigtirilir. Tiim kitle 3 mm gdzenek ¢apindaki aynali kiyma makinasindan ¢ekilerek homojen
hale gelinceye kadar karistirilir. Elde edilen sucuk hamuru, fermantasyon ve olgunlastirma islemi sonunda 200-250
g olacak sekilde otomatik dolum makinesinde bez kiliflara doldurulur.

Sucuk hamuru doldurulan ve uglari klipslerle baglanan bez kiliflar, askilama arabalarina konularak nemi ve
sicaklig1 ayarlanabilen, hava sirkiilasyonuna sahip fermantasyon odalarinda/kabinlerinde dogal fermantasyon ve
olgunlastirmaya tabi tutulur.

Tokat Bez Sucuk {iretiminde dogal fermantasyon yontemi uygulanir. Dogal fermantasyon, isletme ortaminda
bulunan mikroorganizmalarin sucuk hamuruna gegmesiyle gerceklesir. Fermantasyon ve olgunlagtirma asamasinda
6nemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus, Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin iyeleridir. Dogal
fermantasyon sirasinda florada yer alan Laktobasiller, bilesimde bulunan fermente edilebilir sekerleri fermente
ederek sucuga hafif eksi tadim veren laktik asidi olustururlar. Dogal fermantasyonun kontrolli kosullarda
yapilmasiyla, asit miktarinda belirli bir artis saglanirken triin pH degerinde diisiis meydana gelir. Bu durum, et
proteinlerinin su tutma kapasitesini azaltarak iriiniin kuruma hizim1 ve dilimlenme kabiliyetini artirir. Ayrica
fermente iriinlerin olgunlasma siiresince; protein ve yag degradasyonunu iceren birgok kimyasal degisimde
gergeklesir ve ikincil reaksiyonlar sonucu karakteristik aroma bilesenleri olusur. Dogal florada bulunan
Micrococ’larin lipolitik hidrolizi sonucunda olusan serbest yag asitleri, havadaki oksijen ile 6nce hidroperoksitleri
daha sonra ise sucuk aromasina katki saglayan aldehitler, ketonlar ve ugucu yag asitlerini olustururlar.

Fermantasyon ve olgunlastirma agsamasinda fermantasyon odasinin/kabininin baglangi¢ nispi nem orani %85,
sicaklig1 24-26 °C’dir. Ortamin nispi nem orant ve sicakligi; giinlere bagl olarak kademeli bigimde ve 10-12 giinliik
stirenin sonunda, % 65’e ve 12°C’ye dusiiriiliir. Bez kiliflardaki sucuklara, fermantasyon ve olgunlastirma siiresince
2-3 defa merdaneleme islemi uygulanarak, bez kiliflarin i¢indeki hava bosluklarinin uzaklastiriimasi ve sucugun
yass1 bir sekil almasi saglanir.

Fermantasyon ve olgunlastirma islemi tamamlanan Tokat Bez Sucuk ambalajlanarak vakumlanir. Vakumlu
ambalajlarda 2-4 °C’de 4 ay depolanabilir.
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Sekil: Tokat Bez Sucuk Uretim Akis Semasi

Et ve yag

Kryma ¢ekme

Tuz, sarimsak, baharat ilavesi ve karistirma

Bez torbalara dolum

Askilama,
Fermantasyon
(ortam sicakligi 24-26 °C ve
nispi nemi %85, 10-12 giin),
Merdaneleme
(2-3 defa),
Olgunlastirma
(ortam sicakhgr 12 °C ve
nispi nemi %65)

Vakumlu ambalajlama

Satis
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Tokat Bez Sucugun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilegsen kullanimi ve {iretim metodu bulunur.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Tokat Bez Sucugun tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi,
Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Tokat il Tarim ve
Orman Midiirligiinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

gida mevzuatina uygunlugu.
e Ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu.
e Tokat Bez Sucuk ibaresinin, logosunun ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Ozellikle et ve yag olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

Bez kilifin uygunlugu.

Fermantasyonu saglayan mikroorganizmalarin ve fermantasyon odasi/kabini kosullarinin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.
Uriiniin fiziki 6zelliklerinin ve gerek goériilmesi halinde pH, toplam et proteini, nem ve yag miktarlarinin

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



2021/114 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

61

2. Sereflikochisar Tahinli Pidesi

105 sayil1 ve 16.07.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/027 numarali Sereflikoghisar Tahinli Pidesi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uretim Metodu:

“1 adet Sereflikochisar Tahinli Pidesi i¢in gerekli bilegenler ile liretim metoduna asagida yer verilmektedir.
Hamurun bilesenleri:

150 g 6zel amagli bugday unu

0,30 g tuz

0,30 g beyaz seker

0,14 g maya

100 g su (oda sicakliginda, yaklagik 21,22°C)

I¢ harg bilesenleri:

0, 25 g margarin
100 g tahin

Hamur agma alt malzemesi:
0,10 g ince kepek
Pide tstii bilesenleri:

2 litre kaynamig su
200 g 6zel amagli bugday unu
500 ml soguk su ”

ifadesi,
“1 adet Sereflikochisar Tahinli Pidesi i¢in gerekli bilesenler ile tiretim metoduna asagida yer verilmektedir.
Hamurun bilesenleri:

150 g 6zel amagli bugday unu

3gtuz

3 g beyaz seker

1,4 g maya

100 g su (oda sicakliginda, yaklagik 21,22°C)

I¢ harg bilesenleri:
25 g margarin
100 g tahin

Hamur a¢gma alt malzemesi:
10 g kepek

Pide iistii bilesenleri:

2 litre kaynamig su

200 g 6zel amacl bugday unu
500 ml soguk su ”

seklinde degistirilmistir.
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b) Basvurunun Son Hali:
Basvuru No : C2021/027
Basvuru Tarihi 1 24.01.2021
Cografi Isaretin Ad . Sereflikochisar Tahinli Pidesi
Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan . Sereflikochisar Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Yenimahalle Ankara Cad. No:116 Sereflikochisar ANKARA
Vekil : Figen Baymdir Danisan (Baymdir Damsmanhk Makina Elektrik
Elektromk Ins. Taah. San. I¢ ve Dis Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Ankara ili Sereflikoghisar ilgesi
Kullanim Bicimi . Sereflikochisar Tahinli Pidesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sereflikochisar Tahinli
Pidesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi; 6zel amacli bugday unu, beyaz seker, maya ve tuzdan yapilan hamurun igine
tahin ve margarinden olusan karigimin siiriiliip ince kepek kullanilarak agilmasi ve {izerine un ve su karigimi
siiriilerek pisirilmesi suretiyle iiretilen tahinli pidedir. Uzerine istege bagli olarak susam serpilebilir.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi; 30-35 cm uzunlukta ve kayik bi¢ciminde veya 15-20 cm ¢apinda daire seklinde
yapilabilir. Pide hamuru, agirligi 350 g ve kalinlig1 1-1,5 cm olacak sekilde agilir. Pigsen pidenin agirligi yaklasik
olarak 300 g’dur.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, sicak ve soguk olarak tiiketilebilir.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur

Uretim Metodu:
1 adet Sereflikoghisar Tahinli Pidesi i¢in gerekli bilesenler ile liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamurun bilesenleri:

150 g 6zel amagli bugday unu

3gtuz

3 g beyaz seker

1,4 g maya

100 g su (oda sicakliginda, yaklagik 21,22°C)

I¢ harg bilesenleri:
25 g margarin
100 g tahin
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Hamur agma alt malzemesi:
10 g kepek

Pide tstii bilesenleri:

2 litre kaynamuis su

200 g 6zel amagli bugday unu
500 ml soguk su

Sereflikoghisar Tahinli Pidesinin iizerine siiriilen karisim; soguk suyla unun iyice ¢irpilmasindan sonra
kaynamis su ilave edilip karistirilmasiyla elde edilir. Bu karisim pide ustalarinca giinliik olarak hazirlanir. Pismeye
hazir hale getirilen her bir pide i¢in 10 g olacak sekilde kullanilir.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesinin hamuru icin un, seker, tuz, maya ve oda sicakligindaki su karistirilir ve
kulak memesi kivaminda hamur elde edinceye kadar elle yogrulup 15 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenmis hamur,
mermer tezgaha konur, altina un serpilip yuvarlanarak beze haline getirilir ve 10 dakika dinlendirilir. Hamurlar
giinliik olarak yapilir.

Dinlenmis hamur, ince yufka halinde acilir. Uzerine, tahin ve oda sicakligindaki margarin karisimi iyice
dagitilarak siiriiliir. Rulo haline getirilen hamur, tahinli i¢ harcini iyice ¢ekmesi i¢in 10 dakika dinlenmeye birakilir.

Rulo seklindeki hamur, el ile 3-4 kere dairesel hareketler yapilarak agilir ve 2 dakika dinlendirilir. Dinlenen
hamur, iizerine ince kepek serpilen tezgahta elle 1-1,5 cm kalinlikta ve kayik ya da daire seklinde agilir. Kayik
bigimindeki pidenin uzunlugu 30-35 cm, daire seklindeki pidenin ¢ap1 ise 15 -20 cm kadardir.

Sekli verilen pide hamurunun iizerine, su ve undan olusan karigim firga ile siiriiliir ve hamura, parmak
uglartyla bastirilarak halk arasinda ‘tirnaklama’ denilen sekil verme islemi uygulanir. Istege bagli olarak iizerine
susam serpilebilir.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, daha 6nceden 250°C’ye sitilmis firinda 8-10 dakika pisirilir. Pisen pide,
yaklasik 300 g agirligindadir.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, gida ile temasa uygun kagitlara sarilarak satisa sunulur. Paketlenecek pideler
ise soguduktan sonra gida ile temasa uygun karton kutulara konur.

Sereflikoghisar Tahinli Pidesi, sicak ve soguk olarak tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Sereflikoghisar Tahinli Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Sereflikoghisar Tahinli Pidesinin cografi sinir ile iin bagt bulunur ve tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sereflikochisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Sereflikoghisar Belediyesi, Sereflikoghisar
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigli, Sereflikochisar Ziraat Odasi, Sereflikochisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan
konuda uzman birer kisinin katilimi ile toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa diizenli
olarak, sikayet halinde ve ihtiyag goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu;
pidenin seklinin ve ambalajlama kosullarinin uygunlugunu ve Sereflikochisar Tahinli Pidesi ibaresi, logosu ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



