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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden Once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mnc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2022/125 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 16.05.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 125. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/417

2. C2021/000551
3. C2022/000019
4, C2022/000068
5. C2022/000069
6. C2022/000070
7. C2022/000071
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Cankir1 Ehlibilir

Antalya Paca Corbasi

Akgakoca Kaplandede Kestanesi
Konya Badem Helvasi

Konya Topalagi

Konya Yag Somunu

Konya Hogmerimi

Basvuru
Adi

Sayfa

10
12
16
18
20

22

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1096 Karakdprii Tat Karpuzu 24
2. 1097 Midyat Tandir Ekmegi 27
3. 1098 Senirkent Samsa Tatlis1 29
4. 1099 Kandira Dartis1 31
5. 1100 Uluborlu Ceki Oyasi 33
6. 1101 Lapseki Seftalisi 37
7. 1102 Ordu Taflan Tursusu 43
8. 1103 Diyarbakir Gendiime As1 45
9. 1104 Diyarbakir Habenisk Corbast 47
10. 1105 Diyarbakir Hedik Yemegi 49
11. 1106 Diyarbakir Pencegost Pilavi ol
12. 1107 Van Ayran Ast 53
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi Numarasi Ad1

1. C2019/179 Erzurum Kitlama Sekeri 55
2. C2020/338 Sivas Pastirmasi 58
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numarasi Adr

1. C2021/000382 Aydin Yuvarlamasi 63
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

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

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

1. Cankar1 Ehlibilir

Basvuru No : C2020/417

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Cankir1 Ehlibilir

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firicilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No: 15 Merkez 18100 CANKIRI
Cografi Simir : Cankan ili

Kullanim Bicimi : Cankir1 Ehlibilir ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Ehlibilir ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Ehlibilir; tereyagi veya bitkisel susuz yag, pudra sekeri ve bugday unu kullanilarak hazirlanan
hamurun firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen kurabiyedir. “S” harfine benzeyen kendine has sekli vardir. Uzunlugu
10 - 12 cm ve genisligi 2 - 3 cm olan kurabiyenin 1 adedinin agirlig1 18 - 20 g’dir. Uzerine yumurta vb. bilesenler
stiriilmeden pisirildigi i¢in rengi beyaza yakin olup hafif gevrek ve agizda dagilan bir yapiya sahiptir.

Cankir1 Ehlibilirin geg¢misi eskiye dayanir. Cankirt mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Cankir1 Ehlibilirin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 100 adet Cankir1 Ehlibilir tiretimi icin bilesenler:

500 g tereyagi ya da bitkisel susuz yag
500 g pudra sekeri
750-800 g 6zel amagli bugday unu

Hazirlanmasi:

Cankir1 Ehlibilir tereyagi kullanilarak tiretilecekse, yagin suyunu uzaklastirmak igin tereyagi, bir tavada kisik
ateste eritilir. Kaynama noktasina gelince ates kapatilir ve yaklasik 45 dakika oda sicakliginda sogumasi beklenir.
Soguyarak katilagtigindan yagin bir kenar1 bigakla delinip suyu siiziiliir.

Suyu uzaklastirilan tereyagi veya bitkisel susuz yag, pudra sekeri ile derin bir kapta karistirihip kopiiklii hale
ve krema kivamina gelinceye kadar 5 - 10 dakika mikserle ¢irpilir. Uzerine, yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yavas yavas un eklenerek yogurulur. Hazirlanan hamur, 20 - 22 g’lik bezelere ayrilir. Bezelere, 6nce uzun bir
silindir sekli daha sonra da “S harfi” sekli verilir.
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Hazirlanan kurabiyeler yaglanmanus bir tepsiye dizilip 150 °C firinda 20 - 25 dakika pisirilir. Pistikten sonra
firindan ¢ikarilir, yaklagik 2 saat sogumasi beklenir ve servisi yapilir. Gida ile temasa uygun ve hava almayan
saklama kaplarinda en az 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Cankir1 Ehlibilirin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Cankir1 Ehlibilirin tiim tiretim agamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 il Ticaret Miidiirliigii, Cankir1 Kahve ve
Lokantacilar Odas1 ve Cankir1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 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; itiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iretim metoduna uygunluk;
tirtinlerin gekli ile fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu ve Cankir1 Ehlibilir ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Antalya Pac¢a Corbasi

Basvuru No : C2021/000551

Basvuru Tarihi 1 29.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Pacga Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Muratpasa Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Fener Mah. Tekelioglu Cad.No:63 Muratpasa ANTALYA

Cografi Simir : Antalya il

Kullanim Bicimi : Antalya Paga Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Paca Corbasi; bilyiikbag hayvan kelle eti ve kemik suyu ile hazirlanan ve cografi sinirda “kogma”
olarak adlandirilan susamsiz simit ile servisi yapilan terbiyeli bir ¢orbadir. Corbanin terbiyesi krema kivaminda
olup kemik suyu, yumurta, safran ve bugday unu ile hazirlanir.

Antalya Paca Corbasinin gegmisi 1950°1i yillara dayanir. Antalya ilinin yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere
sahiptir. Bilesenlerinden biiyiikbas hayvan kelle eti, kemik suyu ile terbiyenin ayri ayri hazirlanarak servis
asamasinda birlestirilmesi, cografi smira 6zgiidiir. Uretimi, 6zellikle terbiyenin kivaminin tutturulmas1 bakimimdan
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 kisilik Antalya Paga Corbasinin iiretimi igin gerekli olan bilesenler agagidaki gibidir.

Corba i¢in:

o 1 biiylikbag hayvan kellesi

o 1 biiyiikbag hayvan kaval kemigi
e 10Lsu

e 100 g limon tuzu

e 150 g kaya tuzu

Terbiye i¢in:

5 L kemik suyu
3 kg un

15 yumurta

100 g limon tuzu
130 g tuz

5-10 g safran

Hazirlanisi: Biiyiikbas hayvan kelle eti, kaval kemigi, su, limon tuzu ve kaya tuzu bir tencerede yaklasik 4
saat pisirilir. Kemik suyu ayrilir, kelle etleri 1,5 saat dinlendirilip dondurulur. Corba yapilacagi zaman donmus kelle
etleri bir miktar ¢6zdiiriiliir ve kusbasi seklinde dogranir, kaynamis kemik suyuna eklenerek sitilir.

Corbanin terbiyesi i¢in un, yumurta, tuz ve safran bir kapta ¢irpilarak karigtirthir. Karisima kaynamig kemik
suyu ve limon tuzu eklenir, 20-25 dakika kaynatilir.

Servis tabagina dnce kogma simit sonra kemik suyunda ¢dzdiiriilen kelle etleri koyulur. Uzerine terbiye ve
tekrar kaynamis kemik suyu eklendikten sonra Antalya Paga Corbasinin servisi yapilir.

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

Antalya Paga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Antalya ilinin yemek kiiltlirli icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Antalya Paga Corbasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Muratpasa Belediyesinin koordinasyonunda ve Muratpasa Belediyesi ile Antalya il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden en az birer kisinin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak,
ayrica sikayet halinde veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iretim metoduna uygunluk ve
Antalya Paga Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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3. Akcakoca Kaplandede Kestanesi

Basvuru No : C2022/000019

Basvuru Tarihi 1 19.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Akcakoca Kaplandede Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane/Islenmis ve islenmemis sebze ve meyveler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cad. No:21 Ak¢akoca DUZCE

Cografi Simir . Diizce ili Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akgakoca Kaplandede Kestanesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajin iizerinde
kullanilamadiginda, Akcakoca Kaplandede Kestanesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; Latince tiir adi olan Cestanea sativa Mill. olan Akgakoca il¢esindeki
kestane agaglarinda yetistirilen sert kabuklu bir meyvedir. Ak¢akoca Kaplandede Kestanesinde tohum zarmin
kolaylikla soyulabilmesi, tohuma girme durumuna yatkin ve/veya tohumdaki istenilen bolinme durumu baslica
kalite 6zellikleridir. Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi 6zellikle tiiketicileri tarafindan ince kabuklu ve kabugundan
kolay ayrilmast ile bilinir ve yetistirildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; Akgakoca ilgesi sinirlarindaki Kaplandede Daginin yiiksek kesimlerinde
her y1l eyliil/ekim ayi ile birlikte olgunlasir ve toplanmaya baglanir. Bu sebeple Akgakoca ilgesinde iiriin Akgakoca
Kaplandede Kestanesi olarak bilinir. Ayrica yetistirilmesi cografi simirlar icerisinde dogal olarak yetisen kestane
agaclari, kestane bahgesi ve bahge sinirlarindaki agac ya da agaclar seklindedir.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; ince kabuklu olmakla beraber boyut olarak ufak ve dig kabuk rengi parlak
kahverengi ve tonlarindadir. Bahge yetistiriciliginin yaninda; Akgakoca Kaplandede Kestanesi bolgenin iklim
kosullarinin uygun olmasi sartiyla sulama ve giibrelemeye gereksinim duyulmadan, tohumundan yetigsme seklinde
meyve verebilir. Kestane agaclart monoiktir. Kendine tozlanmaz, kisirdir ve yabanci tozlanir. Tozlanma; riizgar ve
kismen de bocekler yardimryla olur ve genis bir alanda yayilma gosterebilir. Meyveleri dikenli bir kabuk igerisinde
meydana gelir. Meyve yumaginda genellikle iki meyve bulunur. Meyve eti bakimdan dolgun karakterdedir.
Kabuktan ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, bu sebeple kabuk soyumu kolaydir. Meyve eti sert, sekli
yassr/kismen yuvarlak, i¢ meyvesi ise agik krem renktedir.

Cografi sinirin kiyr kesimlerinde goriilen nemli ve fazla sert olmayan iklimin etkisi altinda olan bolge,
Karadeniz ikliminin yani sira Akdeniz ve karasal iklim aras1 gecis iklim 6zellikleri gosterir. Akg¢akoca ilgesinin sahip
oldugu nemli ve sert olmayan iklim yapisi, kestane i¢in uygun sicaklik ve nem kosullarini olusturmakta; kestanenin
dogal ortaminda sulamaya ihtiya¢ duyulmadan, vejetatif gelismesini dengeli olarak saglayarak yetisme imkani sunar.
Iklim kosullarmin sagladigi bagil nem, meyvelerin az miktarda nem kazanmasimi saglar ve bdylelikle kabuk
kisminin ince kalmasina yardimci olur. Boylelikle Akcakoca Kaplandede Kestanesinin meyve kabugunun ince ve
meyve i¢ zarinin meyve iginde az girinti olugturmasi ve meyvenin kabuktan kolay ayrilmasi saglanir. Tohum zar1
kolay ¢ikartilabilir ve meyve etine girmez.

Akcakoca Kaplandede Kestanesi Bazi Uriin Ozellikleri:

Meyve agirhigi (g) 1 7-10

Kabuk kalinlig1 (mm) :0,4-0,6

Yuvarlaklik indeksi : Kismen yuvarlak ve yassi
Meyve i¢ rengi : Agik krem rengi

Meyve iginin kabuktan ayrilmas1 : Kolay
Uretim Metodu:

Akcakoca Kaplandede Kestanesi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Akgakoca ilgesinin sahip oldugu uygun iklim kosullarindaki ormanlik alanlarda yetigir ve hasat edilir. Ayrica
cesitli yaslardaki agaclarin agilanmasi seklinde, bahge tesisi yapilarak kestane yetistiriciligi yapilir.
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Bahge Tesisi: Kestaneler vejatatif veya generatif yolla ¢ogaltilarak yetistirilir. Generatif yolla ¢ogaltmada
tohumlar yilin ekim ayinda olgunlastiginda hasat edilerek dogrudan topraga veya saksiya dikilmek suretiyle ¢cogiir
bitkiler elde edilir. Bu gekilde elde edilen bitkiler iiretim yapilacak arazilere dikilerek kestane agaglari elde edilir.
Baglica vejetatif cogaltma sekilleri; asilama, daldirma, ¢elikle ¢ogaltma veya doku kiiltlirii ile g¢ogaltma
yontemleridir. Fidan iiretiminde tohumla ¢ogaltma yontemi gibi yaygin olarak kullanilan yontemlerden biri de as1
ile cogaltma yontemidir. Tohumlarin ¢imlenmesi ile birlikte elde edilen ¢ogiirlerin {izerine istenilen kestanelerden
alinan as1 g6zii veya as1 kalemi ile agilanarak asili fidanlar elde edilir.

a) Dikim Aralig1 ve Uygulamasi: Kestane bahgeleri genellikle 9x9 m, 10x10 m, 11x11 m veya 12x12 m sira
aras1 ve sira lizeri mesafelerde tesis edilirler. Cogiir bitkilerle tesis edilecek bahgelerde sira arasi ve sira tizeri 12x12
m olmasi tavsiye edilir. Agaclarin boylar1 normal aralikta ve uygun iklim ve bakim sartlarinda ortalama 15 m’ye
kadar yiikselebilir. Arazinin yapisina gore kare veya iiggen sekli uygulanabilir. Kestaneler dogal ortaminda yetisme
veya lreticiler tarafindan tohumla ¢ogalmakta seklinde yetistirilir. Tohumlar genellikle olgunlagsma dénemi olan
yilin ekim ayinda toplanir, hemen saksilara veya topraga dikilerek ¢ogiir (asisiz bitki) elde edilir. Ayni sekilde
kendiliginden olgunlasip topraga diisen meyveler uygun sartlar1 buldugunda/saglandiginda ¢cimlenerek ¢6giir olarak
gelisip biyiirler. Yetistiricilerin kendiliginden ¢ikan ¢ogiirleri yukarida verilen mesafeleri géz oniine alarak seyretme
yapmalari tavsiye edilir.

Cogiirlerin  dikimi, ki dinlenme doénemini de igerisine alan takriben kasim-mart aylari arasinda
gerceklestirilir. Ortalama 50x50 cm derinlik ve genisliginde acilan gukurlara, yeterli miktarda giibre atilarak
karistirilir. Daha sonra bu karigimin {izerine az miktarda toprak atilir. Koklerin giibreye temas etmemesine 6zen
gosterilir. Aksi halde fidanin kokleri zarar gorebilir, kuruyabilir. Daha sonra kok ve tag budamasi yapilan ¢ogiirler
bu ¢ukurlara dikilir, kok bolgesine dnce st toprak, daha sonra alt toprak koyularak fidan dikilir. Topraga sabitlenen
fidanlarin dip kisimlarinin topragi bastirilarak sikistirilir, daha sonra bu fidanlara can suyu verilir. Fidanin topraga
sabitlenmesi igin herek/herekler dikilerek, fidanlar herege baglanir ve dikim islemi tamamlanur.

b) Budama: Agaglarin budanmasinda; zarar gormiis, kirtlmis, kurumus ya da hastalik etmeni tasiyan dallar
ile golge ve dallarda siklik olusturan siirgiinler/dallar kesilip ¢ikarilir. Budamada sik uygulanan sistem doruk dalli
terbiye sistemidir. Doruk dali hakim olan bu sistemde agag belli bir yiikseklige ulaginca doruk dal kesilir.

Doruk dali budamalari asagidaki sekilde yapilir:

- Ana dallar agacin dort yoniinii kapsayacak sekilde kuvvetli dallar segilir.

- Ana dallar birbirlerine ¢ok yakin yerlerden veya ayni noktadan ¢ikmamalidir.

- Dar ag1li dallar kirilmaya meyilli oldugu i¢in genellikle 50°-70° araliginda a¢1 dereceleri se¢ilir.

- Yillik siirglinlerde fazla kisaltma yapilmaz, ¢iinkii devamli siirgiin olusumuna yol agacagindan meyveye
yatmay1 geciktirir. Gerekli yerlerde biiyiimeyi 6nlemek i¢in u¢ alma yapilabilir.

- Geng agaglarda agir1 budama yapmak bodurluga yol agacagindan verim diisiikliigiine yol acabilir. Yere
yakin dallarin yavasca ¢ikartilmasi uygun olur.

iklim fstekleri: Kestane agaclari yaklasik -30°C sicakliklara kadar dayanim gosterebilirler. Ancak ilkbaharm
gec sonbaharin ilk donlarina karst hassastir. Yillik yagis miktar1 600-1600 mm araliginda olan yerlerde daha iyi
yetisir. Cigek donemindeki fazla yagis bitkide dollenmeyi olumsuz etkileyecegi i¢in fazla yagis istenmez. Fazla
yagis, mantar vb. bitki hastaliklarina yol agabileceginden yapraklarin dokiilmesine yol agar. Sogugun toplandigi
¢ukur vadilerde kestane bahgeleri kurulmasi istenmez. Yamagc araziler bahge tesisi i¢in idealdir. Ak¢akoca ilgesinde
sicak ve 1liman iklim &zellikleri goriiliir. Akg¢akoca ilgesinde belirgin yagislar goriilmekte olup en kurak aylarda bile
yagls miktar1 yeterli seviyededir. Kestane yetistiriciligi i¢in cografi sinirda uygun mikro-klima iklim ozellikleri
saglanmistir. Cografi sinir aym zamanda izole edilmis bir bolge olup burada yetisen kestaneler yillardir kendi
icerisinde tozlanma ve dollenmeye bagl olarak tohum iiretmigler ve bu tohumlardan yetigen agaglardan homozigot
ozelligi yiiksek popiilasyonlar devam ederek giliniimiize kadar gelmistir. Boylelikle yillardir bu sekilde ¢ogaltilan
Akcakoca Kaplandede Kestanesi genotiplerinin meyve Ozelliklerinin birbirine yakin o6zellikler gostermesi
saglanmustir.

Toprak Istekleri: Kestane agaclari kazik koklii oldugu igin topragin gevsek yapil, gecirgen, havalandirilabilir
ve derin olmast istenir. Topragin potasyumca zengin ve kireg oranin diigiik olmasi ideal toprak yapisidir.
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Giibreleme: Dikim 6ncesi dekara 3-5 ton olacak sekilde yanmis ahir/¢iftlik giibresi verilmesi tavsiye edilir.
Dikimde fidan ¢ukuruna ise kompoze giibrelerden yaklasik 200 gram verilmesi tavsiye edilir. Verime yatmis kestane
bahgesinde toprak yapisina bagli olarak giibreleme plani yapilmasi yerinde olur.

Sulama: Kestane agaclar1 kurakliga karst hassastir. Ozellikle sonbahar mevsiminin kurak gec¢mesi
durumunda meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle kurak ve sicak gegen yillarda tiriiniin nitelik
ve verimini artirmak icin temmuz-agustos-eyliil aylarinda agaclarin sulanmas: istenir. Ik dikim yilinda fidanlar
topragin nem durumuna gore yilda 2-3 kez sulanir. Sonraki yillarda sulamadan kaginilmasi gerekir. Bu kapsamda;

a) Egimi fazla olan topraklarda/bahgelerde seki yapmak uygun olur.

b) Malglama toprak neminin korunmasinda en etkili yontemdir. Meyvenin dis kabugu (yumak) ile malglama
yapilmasi topragin nemini tutmasina yardimei olur. Ayrica yabanci ot gelisiminin 6nlenmesi de saglanir. Malglama
iglemleri masrafli olabileceginden ireticilerin derimden sonra dikenli yumaklarin artiklarini agacin altina diizenli
bir sekilde sermesi uygun olur. Dikenli yumaklarin hasadi zorlastirmamasi icin, hasat zamaninda agaclarin altina
gida ile temasa uygun temiz plastik malzeme, bez vb. serilerek bu zorluk agilir.

Zirai Miicadele: En etkili zirai miicadele karantina o6nlemleridir. Bulagik aga¢ ve/veya aga¢ kisimlarinin
kesilerek imhasi ya da ortamdan uzaklagtirilmasi istenir. Kimyasal miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma
iiriinleri kullanilir.

Hasat: Uriiniin hasat zamani; uygun iiretim metodu, iklim vb. kosullara bagl olarak takriben y1lin eyliil-ekim
aylaridir. Dikenli yumaklarin acgilarak icinde kahverengi ve tonlarinda rengini almis meyvelerin goériinmeye
baglamasi hasat zamanimin geldigini haber verir. Meyve ve kabuk renginin parlaklasmasi ve meyve kabugunun
¢atlamasi/kurumasi ile meyvelerin agacindan diismeye baslamasi hasat zamaninin geldigini gosterir.

Meyvelerin hepsi ayni anda olgunlagsmaz. Bu yiizden hasat, araliklarla yere diigen meyvelerin toplanmasi ya
da sirik kullanilarak diistiriilmesi seklinde yapilir. Bu sebeple; hasat zamanindan dnce agaglarin altinin temizlenmesi,
tas, kirik dal vb. unsurlardan ayiklanmasi hasadi kolaylastirir.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata
uygun etiket bilgileri ile tiikketiciye arz edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Akgakoca Kaplandede Kestanesi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra triinlin en kisa siirede tiiketiciye arz
edilmesidir.

Daha uzun siireli muhafazalarda, hasadi yapilan kestaneler gida ile temasa uygun kasalara/ambalajlara
alinarak soguk zincir sartlarinda muhafaza edilir.

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

Akcakoca Kaplandede Kestanesinin yetistirildigi cografi simir ile iinii ve bilinirliligi bulunur. Ozellikle
kabugundan kolay ayrilmasi nedeniyle tercih edilir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Akgakoca Kaplandede
Kestanesinin yetistirilmesi ve tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Akgakoca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin
hasadi, depolama ve muhafaza kosullar1 ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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Denetim merci, 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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4. Konya Badem Helvasi

Basvuru No : C2022/000068

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Badem Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Badem Helvas: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

ambalajmda veya irliniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Badem Helvasi; bugday unu, beyaz toz seker, badem igi, su, tereyagi, giil suyu ile hazirlanan Konya
iline 6zgii bir helvadir.

Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tatlilarindan birisidir.
Konya Badem Helvasinin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretilmesi cografi simra 6zgii kosullar barmndirir. Ozellikle iiretiminde bademlerin hazirlanmasi ve
kavrulmasi ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Konya Badem Helvasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

250 g tereyagi,

40 g kabuklar1 alinmig badem igi,
200 g bugday unu,

350 g beyaz seker,

250 ml su,

15 ml giil suyu.

Hazirlanmasi:

Bademlerin suda bekletilerek kabuk kisimlarindan ayrilmasi kolaylastirilir ve 6zenle kabuk kisimlari
ayiklanir.

Yeterli biiyiikliikte bir tencerenin igerisinde tereyag eritilir. Eriyen tereyagina; badem i¢i ve bugday unu
ilave edilir. Kisik ateste badem-un karisiminin pembelesinceye kadar tahta kagikla karstirilarak kavurulmasi
saglanir.

Bagka bir tencerede seker ve su erinceye kadar karistirilir. Kaynatilmasi saglanir. Kaynadiktan ortalama 2
dakika sonra ocaktan alinir. Hazirlanan kaynar vaziyetteki sekerli su; kavrulan badem ve unun iizerine karistirilarak
ilave edilir. Karistirmaya; helvanin istenilen kivama yani tencereye yapigmayacak hale gelinceye kadar devam edilir.
Istenilen kivama gelen helvanin dinlendirilmesi amaciyla 15 dakika kadar bulundugu tencerenin kapag: kapatilir.
Dinlendirilen helva istenilen miktarlarda tabaklara alinir ve tizerine giil suyu serpilir.

Konya Badem Helvasinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Badem Helvasi; Konya ili mutfak kiltiiriiniin 6nemli tathilarindan birisidir ve hazirlanmasi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Konya Badem Helvasinin tiim iiretim agamalari
tretildigi cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Badem Helvasi cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde 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 gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Konya Topalag

Basvuru No : C2022/000069

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Topalag:

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Topalag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, irliniin servis edildigi

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

Konya Topalagi; ince bulgur, su, kiyma, nohut, tereyagi, sivi yag, salca, yumurta, kuru sogan, maydanoz,
nane ve tuz kullanilarak hazirlanan Konya iline 6zgii bir yemektir.

Konya Topalagi; bayramlarda, yemek davetlerinde ve 6zellikle ramazan ayinda hazirlanan Konya mutfak
kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.

Uretilmesi cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Konya Topalaginm, iiretildigi cografi simir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Topalagi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

150 g ince bulgur, 750 ml su, ladet yumurta, 250 g kiyma, 30 g tereyagi, 15 ml aygicek yagi ve/veya
zeytinyagi, 100 g kuru sogan, 120 g haslanmis nohut, 20 g domates salcasi, 10 g biber sal¢asi, 1 demet maydanoz,
5 g nane, 5 g tuz.

Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde bulgur, kiyma, yumurta ve tuz karistirilir. Bu karigim &zenle
yogurularak kéfte hamuru halinde hazirlanir. Yumurta kullanimi hamurun dagilmamasina yardimer olur. Hazirlanan
karisimdan misket biiyiikligiinde pargalar koparilarak elde yuvarlanir ve kiiciik toplar haline getirilir.

Ayrt bir tencerede tereyagi isitilarak eritilmeye baslanir, yagin bir anda yanip yemegin tadini olumsuz
etkilememesi i¢in sivi yag ilavesi yapilir. Eriyen ve 1sitilan yag karisimina dogranmis kuru soganlar eklenir ve
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine domates ve biber salcasi ilave edilir. Salga kokusu ¢ikana ve rengini verene
kadar yagda karistirilir. Uzerine sicak su, haslanmis nohutlar ve tuz eklenir. Daha sonra kaynamaya birakilir.
Kaynatmasi biten bu karigima kiigiik toplar halinde hazirlanmis topalak adi verilen kofteler ilave edilir. Tencerenin
kapagi kapatilir ve ortalama 20 dakika pisirilmeye birakilir. Yemek pisirildikten sonra 10 dakika kadar dinlenmeye
alhmr.

Konya Topalaginin pisirildikten sonra tercihen iizerine dogranmis maydanoz ve/veya nane ilave edilerek
servisi yapilir.

Konya Topalaginin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Topalagi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin énemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira 6zgii
kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Topalaginin tiim iretim agamalari
iiretildigi cografi sinirda gercgeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Topalagi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiriiniin 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 yiiriitiir.
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6. Konya Yag Somunu
Basvuru No : C2022/000070
Basvuru Tarihi 1 22.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Konya Yag Somunu
Uriin / Uriin Grubu : Firincilik dirtinii/Firieilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Nigantagi Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Konya ili
Kullanim Bi¢imi : Konya Yag Somunu ibaresi ve mahrec isareti amblemi {iriinlin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Yag Somunu; kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur ve sevilerek tiiketilen
bir firincilik tiriiniidiir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tirlinlerinden birisi olan bu {iriin, halk arasinda alisila gelen
adiyla Konya Yag Somunu olarak bilinir.

Konya Yag Somunu; gida ile temasa uygun tas zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum {irtiniin lezzetini ve
homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uriiniin hazirlanmasinda kullamlan hamur ile beraber ic/har¢ malzemesi olarak baslica peynir, sucuk,
pastirma ve kavurma kullanilir. Bu sekilde baslica 4 c¢esit olarak tiiketiciye arz edilir. Sadece peynirli olarak
hazirlanmasinin yaninda; sucuk, pastirma ve kavurma kullanilarak da hazirlanabilir. Genellikle yag somunlari
ortalama 300 gram olarak hazirlanmakta; bunun 180 gramlik kismint hamur, kalan boliimiinii ise i¢/har¢ malzemesi
olusturur.

Konya Yag Somunu 6zellikle kahvalt1 sofralarinda yer alir.
Konya Yag Somununun iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Konya Yag Somunu Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

Hamur i¢in bilesenler: 50 kg ekmeklik bugday unu ve/veya 6zel amaclh bugday unu, 30 litre su, 300 g ekmek
mayasi ve 250 g tuz.

*Kis mevsiminde yaz aylarina gore daha az tuz kullanilir.
I¢/harg i¢in kullamlan bilesenler: Uriin bagina 120 g peynir ve/veya sucuk, pastirma, kavurma.

Hamur iizerinde kullanilan bilesenler: Uriin bagina 10 g tereyagi ile 5 g ¢drek otu ve susam ayrica istege bagl
olarak haghas.

Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su ilave edilerek hamur iyice yogurulur. Daha sonra
yogurulan hamur 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur sonra tekrar mayalanma sonucu olusan gaz
¢ikisim1 Oonlemek adina birka¢ kez gevrilir. Sonrasinda hamur bezelere ayrilir ve ortalama 30 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Hamur bezeleri iizerine el ile basilarak ve agma hareketiyle dairesel sekilde acilir. Uzerine ¢orek otu ve/veya
susam ile istege bagli haghas serpilir. Firina yerlestirilerek pisirilmeye birakilir. Pisirmede odun atesi kullanilmasi
tercih edilir.

Somunlar sismeye baslaymca firindan ¢ikarilir. Zaman kaybedilmeden yatay olarak kesilir ve igerisine
hazirlanan i¢/harg yerlestirilir. Peynir alt kisma gelecek sekilde somunun igerisine ¢esidine gore sadece peynir
velveya sucuk/kavurma/pastirma konulur. Sonra somunlar kapatilir ve iizerine tereyag: siiriilerek tekrar firina
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stiriiliir. Ortalama 3 dakika kadar pisirildikten sonra firindan ¢ikarilir. Yag somunlarinin, biitiin ya da parcalara
ayirilarak servisi yapulir.

Konya Yag Somununun sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Yag Somunu; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan
bir iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
tiretim metodu bakimindan farklilasan Konya Yag Somununun iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile tinii bulunan Konya Yag Somununun tiim iiretim asamalari, tiretildigi cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

) Denetim merci, Konya Yag Somunu cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde 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 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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7. Konya Hosmerimi

Basvuru No : C2022/000071

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Hésmerimi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Hosmerimi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Hosmerimi; Konya ilinde kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur olan ve
sevilerek tiiketilen bir tathdir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli {irinlerinden birisi olan bu {iriiniin, halk arasinda
alisila gelen adiyla Konya Hogmerimi olarak bilinir olmast Selguklular dénemine dayanir.

Konya Hosmerimin en belirgin 6zelligi kaymakla ve su yerine siit ile yapilmasidir. Bu durum iiriiniin lezzetini
ve istenilen kivamda pisirilmesini olumlu olarak etkiler.

Konya Hosmeriminin, tiretildigi cografi sinir ile iin bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

Konya Hosmerimi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

250 g bugday unu, 250 g beyaz seker, 200 g kaymak, 200 ml siit, 80 g tereyagi.
Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir tavanin igerisinde kaymak ve tereyag eritilir. Bugday unu ilave ederek bu karisim
pembelesinceye kadar 6zenle kavrulur. Unun topaklanma yapmamasi i¢in elenmesi tavsiye edilir. Kavrulan yag-un
karigimina 1lik siit ilave edilir. Kisik ateste ilave edilen siit ¢cekene kadar karistirilir. Ardindan seker ilave edilir ve
ortalama 3 dakika kadar kavurmaya devam edilir.

Kahverengi rengine ulasan ve kavrulmasi tamamlanan hdsmerim, Servis i¢in tabaga alinir ve istenilen sekil
verilerek servisi yapilir.

Istege bagli olarak ufalanmis Antep fistig1 i¢i ve/veya ceviz i¢i ve/veya dondurma ile beraber servis edilebilir.
Konya Hosmeriminin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Hosmerimi; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan bir
iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
tretim metodu bakimindan farklilasan Konya Hogmeriminin {iretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile {inii bulunan Konya Hésmeriminin tiim tiretim asamalar, tiretildigi cografi simrda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci, Konya Hosmerimi cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilegen 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 kuruluslardan 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. Boliim

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Karakoprii Tat Karpuzu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.03.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 28.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1096

1 28.04.2022

: C2020/079

: 13.03.2020

: Karakoprii Tat Karpuzu

: Karpuz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Karakdprii Belediyesi

. Cankaya Mah. Gaffar Okan Cad. No:3 Karakoprii 63300 SANLIURFA
. Sanhurfa ili Karakopri ilgesi

: Karakdprii Tat Karpuzu ibareli asagida verilen logo ve mense adi

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Karakoprii Tat Karpuzu ibareli
logo ve menge adi amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KARAKOPRU
¢ TAT KARPUZU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karakdprii Tat Karpuzu; Sanlurfa ili Karakdprii 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 kenarmin yarilmast 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 cigekler ayni bitki tizerinde farkli yerlerde bulunur ve erselik cigekler yoktur. Disi ¢i¢egin tag yapraginin ug
sekli keskin olup, yumurtaligin uzunlugu 2-3 cm, eni ise 0,5-0,8 cm arasindadir. Yumurtalikta tiiyliilik gozlenir.

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

Karakoprii Tat Karpuzunun meyve agirligi yaklasik 8 kg’dir. Meyvenin uzunlamasina kesiti silindiriktir.
Meyve kabugunun zemin rengi yesil, kabugun yesil renk yogunlugu ise ¢ok ac¢ik 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.



2022/125 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 16.05.2022

Tablo: Karakoprii 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)
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)
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Karakoprii Tat Karpuzunun tohumunun 1000 dane agirligi 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:

Karakdprii Tat Karpuzunun tohumlari, mayis aymin son haftasinda ekilir. Ekim yapilacak alan, ekimden
birkag giin dnce sira aras1 3 m olacak sekilde siiriiliir. Tohumlar arasinda 3 adim mesafe birakilir. Yiiksek sicakliga
ve kurakliga dayanikli olan karpuzlar, susuz kosullarda ve giibre verilmeden yetistirilir.

IIk bitki ¢ikislarindan sonra sira arasi capalama yapilir, sira iizeri havalandirilir. Ekimden 45 giin sonra,
temmuz aymin ilk yarisinda yaprak biti igin ilaglama yapalir. 1k iiriiniin hasad: agustos ayinda baslar ve hasat siiresi,
kasim ayina kadar devam eder.

Karakoprii 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 kapl raflarda veya alanlarda da depolanabilir.

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

Denetleme:

Denetimler; Karaképrii Belediyesinin koordinasyonunda ve Karakoprii Belediyesi, Sanlurfa il Tarim ve
Orman Miidiirliigli, GAP Tarimsal Arasgtirma Enstitiisii ile Harran Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir.

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



2022/125 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.05.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

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.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Midyat Tandir Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1097

Tescil Tarihi : 05.05.2022

Basvuru No : C2019/159

Basvuru Tarihi 1 04.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Midyat Tandir Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Midyat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Midyat Belediyesi 47500 Midyat MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Tandir Ekmegi; Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un, su, yas maya ve tuz kullanilarak
iiretilir. Agirhg 470-500 g’dir Ince kabuklu olup igi sert yapidadir. Uzerine ¢orek otu- yumurta karisim siiriiliip
pisirilir. Daire seklindedir. Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugday % 17 bitkisel protein igerir.

Uretim Metodu:

Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen
un kullanilir.

Uretimde kullanilan bilesenler (1 adet ekmek):

400-500 g Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un,
200-300 ml 1lik su,

12 g yas maya

12 g tuz.

Midyat Tandir Ekmegi hamurunun hazirlanmasi:

Bir kaba un konur, tizerine 1lik su, maya, tuz eklenir. 45-60 dakika yogrulur ve elde edilen hamur, iizerine
un serpildikten sonra ortiiliir ve 2-3 saat mayalanmasi beklenir.

Sekil verme:

Mayalanan hamura daire sekli verilip 15 dakika dinlendirilir. Yumurta saris1 ve ¢orek otu ile hazirlanan
karigim hamur yiizeyine siiriiliir.
Pisirme:

Sekillendirilmis hamurlar, tandirlarin i¢ yiizeylerine yapistirilir ve 30 dakika pisirilir. Pisen ekmekler
tandirdan alinir ve alt ve iistii firca, bez vb. bir alet ile temizlenir. Pisirme islemi sonrast Midyat Tandir ekmeginin
agirlig1 470-500 g’dir.

Muhafaza:

Pisen ekmekler, kurumamalar1 i¢in iizerleri ortiildiikten sonra 1 saat dinlendirilir. Midyat Tandir Ekmegi,
tamamen soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satigsa sunulur. Serin, kokusuz, rutubetsiz ortamlarda
muhafaza edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Midyat Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Midyat mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi simirda yetisen Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinirla tin bagi bulunan Midyat Tandir Ekmeginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Midyat Belediyesinin koordinasyonunda ve Midyat Ziraat Odas1, Midyat Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Midyat Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olugan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Senirkent Samsa Taths1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.01.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1098

Tescil Tarihi : 05.05.2022

Basvuru No : C2020/025

Basvuru Tarihi : 26.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Senirkent Samsa Tatlis1

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

Tescil Ettiren . Senirkent Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Binasi, Senirkent / ISPARTA

Cografi Simir . Isparta ili Senirkent ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Senirkent Samsa Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde 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 {iretilen tathidir. Muska seklinde sarilan yufkalar, hem kizartma hem de serbetleme islemlerinin diizgiin
olarak yapilabilmesini saglamak amaciyla 3 ild 6 yerinden delinir.

Gecgmisi eskiye dayanan Senirkent Samsa Tatlisi, Senirkent ilgesinin ydresel tatlilart icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretim metodu cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretimi ustalik becerisi gerektiren Senirkent Samsa
Tatlisinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Senirkent Samsa Tatlisinin hazirlanmasi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
Hamuru igin

2 kg bugday unu

1100 ml su

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

250 g nisasta (hamur agma asamasinda kullanilir)

I¢ harci icin

o 1kgcevizigi
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 Hazirlanmasi:

Un, su ve tuz bir kapta karistirilip kulak memesi kivamina geldiginde esit ve 30 adet kiigiik bezelere boliiniir.
Bezeler ince yufkalar halinde agilir 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
uger ticer st liste koyulup 3 parmak kalinlikta serit olarak kesilir.
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) Diger taraftan i¢ harct i¢in temin edilen kuru yufkalar ufalanarak kiigiik pargaciklar haline doniistiiriiliir.
Uziim pekmezi ve 6giitiilmiis ceviz i¢i harmanlanarak tatlinin i¢ harct hazirlanir.

Seker ve su kaynatilir, igine limon suyu damlatilip bir tasim daha kaynatilir. Hazirlanan serbet sogumaya
birakilir.

Serit halinde kesilmis yufkanin bir kenarina, i¢ har¢ konur ve bu kenardan baglamak suretiyle serit halindeki
yufkalar muska bigiminde katlanir. Seklinin bozulmamasi i¢in seridin u¢ kisminin yapigsmasin saglamak amaciyla
ug kisim nisastali suya batirilir ve yapistirilir.

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

Kurutulan muskalarin her iki yiizeyi ay¢icek 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:

Gegmisi eskiye dayanan Senirkent Samsa Tatlisi, Senirkent ilgesinin yoresel tatlilari iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretim metodu cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretimi ustalik becerisi gerektiren Senirkent Samsa
Tathisinin cografi siir ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle iiretimin biitiin agamalari belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4, Kandira Dartis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 06.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1099

Tescil Tarihi : 06.05.2022

Basvuru No 1 C2020/217

Basvuru Tarihi : 13.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kandira Dartist

Uriin / Uriin Grubu : Siit Giriinii / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit Giriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kocaeli i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Karabag Mah. Oramiral Salim Dervigoglu Cad. Sabanci Kiiltiir Sitesi 78
[zmit / KOCAELI

Cografi Simir . Kocaeli ili Kandira ilgesi

Kullanim Bicimi : Kandira Dartis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kandira Dartis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Dartisi; inek siitiinden elde edilen ¢ig siit kremasinin pigirilmesi suretiyle iiretilen siit triiniidiir.
Yaygin olarak kahvaltilik olarak tiiketilmekle birlikte, pilav, makarna ve keskekte sos olarak, yemeklerde ve hamur
islerinde ise yag olarak kullanilir.

Kandira Dartis1 tortulu ve yagh olmak iizere iki kisimli, gdzenekli ve heterojen bir yapidadir. Uriin, saklama
kosullarinda kat1 formda oldugundan soguk olarak tiiketilmez. Tiiketilmeden dnce az miktarda 1sitilmasi gerekir.
Tiiketilmeye hazir kivamdaki Kandira Dartisinin kuru madde oranit %82,77-%87,58, protein oran1 %8,19-%8,93 ve
yag orani %64,82-%69,88dir.

Kandira Dartisinin gegmisi eskiye dayanir. Kandira ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretim metodu, cografi simira 6zgiidiir. Bu sebeplerle Kandira Dartisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kg ¢ig siitten yaklasik olarak 500 g ¢ig siit kaymagi ve bu miktardaki ¢ig siit kaymagindan ise 300 g kadar
Kandira Dartis1 elde edilir. Uretimde, tercihen cografi siirdan elde edilen siit kullanilir.

Kandira Dartisi i¢in bilesenler:

o 10 kg siit
e 15gtuz

Cig inek siitii siiziildiikten sonra 4°C derecede 12-14 saat bekletilerek ytizeyde biriken siit kaymag: toplanir.
Toplanan siit kaymagy, diisiik ateste stirekli karigtirilarak 1s1l islem uygulanir. Kaymak kaynama noktasi olan 100-
101°C sicakliga eristiginde koyulasir. Kaynayinca tuz ilave edilir. Kaynamayla birlikte, kaymagin yapisindan yag
ayrilmaya baglar ve karisimin i¢indeki siit bilesenleri siit yagindan iyice ayrilarak daha koyu ve heterojen bir yapiya
doniistir. Isil islem uygulamasina, 107-111°C sicaklik araliginda ve yag i¢indeki koyu kisim kavrularak acik saridan
kahverengiye ve gdzenekli bir yaprya doniisene kadar devam edilir. Isil islemden sonra {iriin, soguk bir zemine konur
ve sicak yagin icindeki tortunun daha fazla kavrulmas: engellenir. Elde edilen iiriin, saklama kaplarina konularak
oda sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir. Uriin soguyunca kismen donar ve siit yagi iistte, tortu kisim ise
altta kalan heterojen bir yapiya doniisiir. Uriin buzdolabinda 4°C sicaklikta saklamr. Kandira Dartis1 tiiketilmeden
once 1sitilmalidir, soguk olarak tiiketilmez.

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

Kandira Dartisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kandira ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretim metodu, cografi sinira 6zgiidiir. Uretimde kullanilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Kandira Dartisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler, Kocaeli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Kocaeli Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kocaeli Ticaret 11 Miidiirliigii ile Kocaeli i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman
birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; Kandira Dartisinin {iretim metoduna uygunlugu; siitiin cografi sinirdan temin edilmesini;
saklama kosullarinin uygunlugunu ve Kandira Dartisi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli 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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5. Uluborlu Ceki Oyasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1100

Tescil Tarihi : 09.05.2022

Basvuru No : C2021/000080

Basvuru Tarihi 1 25.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Uluborlu Ceki Oyasi

Uriin / Uriin Grubu : Oya/ Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanatlart tiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Uluborlu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mah. llgaz Cad. 3 A Uluborlu / ISPARTA

Cografi Simir . Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uluborlu Ceki Oyasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Uluborlu Ceki Oyasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Ceki Oyasi; 70 numara renkli merserize dantel ipi kullanilarak genellikle t1g ile ortilen, ¢eki ad1
verilen ve yaklagik 90 x 90 cm 6l¢iilerindeki kare seklindeki renkli yazmalarin kenarlarina iglenen oyadir. 3 boyutlu
olup siklikla t1g orgii teknigi uygulanir. Uluborlu Ceki Oyasinin kolalama islemi genellikle; ilkbahar aylarinda
topragin altindan ¢ikarilan latince ad1 Astragalus olan geven kokiiniin siitiiyle yapilir.

Uluborlu Ceki Oyasinda oya kokii yesil renktedir. Ust sira boyunca yer alan kirpiklerde beyaz ve sar1, ceki
motifinde ise basta pembe, kirmizi ve sar1 renk olmak iizere motif tiiriine gore her renk iplik kullanilir.

Uluborlu Ceki Oyasinda Uluborlu ilgesinde en yaygin olarak tig isi giil oyasi tercih edilmekle birlikte erik
¢igegi, gelincik, karanfil, kiipeli, badem ¢igegi, siimbiil, kabak ¢i¢egi, menekse ve kiraz gibi dogada bulunan ¢igek
ve meyve motifleri de kullanilir. Ayrica serge gozii, kazayagi, tavsan dudagi gibi ismini hayvanlardan alan motifler
ile paket tasi, siipiirge, yiiziik tasi ve sepet gibi adin1 giindelik yasamdaki nesnelerden alan motifler de kullanilir.

Gecgmisi eskiye dayanan Uluborlu Ceki Oyasinin cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Uluborlu Ceki Oyasinin iiretiminde findik kuka ad1 verilen 70 numara inceliginde renkli merserize dantel ipi
kullanilir. Her biri 5 gram olan bir yumaktan 10 - 12 adet ¢eki motifi elde edilir. Motif olusturulmadan 6nce 18 - 22
numarali t1§ ile ortalama uzunlugu 4 metre olan su ya da kék denilen zincir seklinde uzun bir serit 6riiliir. Olusturulan
bu serit genellikle yesil tonlarindadir. T1g iizerine ip dolanip zincir kutucuklar igerisinden gegirilerek oyanin, kirpik
denen ikinci kismi olusturulur. Kirpiklerin iizerine ortalama 10 cm araliklarla ¢igek motifleri driilerek kompozisyon
tamamlanir.

Tamamlanmis bir ¢eki oyasinda ortalama 40 adet motif bulunur. Giil Motifi {i¢ boyutlu ve ¢cok yaprakli olacak
sekilde oriiliir. Dairesel bir diizende ele alinnmug esit biiyiikliikteki motif yapraklari 3 kademe olarak yan yana
birlestirilir. ilk kademede 5 yaprak oriiliir ve birlestirilir. Ikinci kademede 4 ve son kademede ise 3 yaprak igin aym
islem tekrarlanir. Boylece her ¢eki motifi, toplam 12 yapraktan olusur. Yapraklarin 6riilmesinin ardindan orta kisma
tomurcuk oriiliir ve alt kisma iki yesil yaprak eklenerek koke tutturularak motif tamamlanir. Uluborlu’da t1g oyasi
ile ortilen diger ¢icek motiflerinde de ayni teknik uygulanir.

Hazirlanan oya, g¢eki ortiisiinde diizglin durmasi i¢in kolalama iglemine tabi tutulur. Bu iglem, ilkbahar
aylarinda topragin altindan ¢ikarilan geven kdokiiniin siitiiyle yapilir. Geven kokiiniin siitii, bitkinin ¢izilmesiyle
¢ikarilir ve kurutularak siit tozu elde edilir. Kolalama islemi, geven bitkisinin kokiinden elde edilen ve kurutulan siit
tozunun 1/1 oraninda sulandirilmasi ile elde edilen karigim ile yapilir. Oya, bu karisima batirilip ¢ikarilir ve elle tek
tek diizeltilip sekil almas1 saglandiktan sonra sertlesmesi i¢in bir giin kadar kurumaya birakilir. Geven otu siitiiniin
yani sira jelatin de kolalama islemi i¢in kullanilabilir. Jelatinden kolalama islemi yapilabilmesi i¢in yarim jelatin
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yapragi | ¢ay bardag: sicak su i¢inde eritilir. Kolalanan Uluborlu Ceki Oyasi, ¢eki adi verilen yaklasik 90 x 90 cm
oOlciilerinde kare seklindeki pamuklu renkli ve desenli yazmalarin kenarina dikildikten sonra satisa hazir hale gelir.
Ceki yillar iginde yipraninca oya sokiiliip bir baska ¢ekiye dikilebilir.

Tablo 1. Uluborlu Ceki Oyasinda kullanilan motifler ve adlar

Motifin gdrseli Motifin adi Motifin gorseli Motifin adi
Kirmizi giil (t1g) Eflatun ebruli giil (t1g)
oya oya
Badem gigegi (1) Erik gicegi (t1g) oya
oya
Siimbiil (t13) oya Igde cicegi (18) oya

Menekse (t1g) oya

Kiipeli ¢igegi (t1g) oya

Kabak ¢igegi (t18)
oya

Karanfil (t1g) oya

Uluborlu kirazi

Sabir tas1 (t1g) oya

(t1g) oya
Giil(igne) oya Cigekli tatar (igne) oya
. Yildizli tin tin (igne)
Karanfil (igne) oya Oya
Altin tabak (igne)

oya

Siipiirge (igne) oya
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Sepet (igne) oya

Fiskiyeli tatar
(igne) oya

Giil (mekik) oya

Kas ve kirpik
(mekik) oya

Su kemeri (mekik)

35

Yiziik kasi (igne) oya

Seker sepeti (igne) oya

Karpuz ¢ekirdegi
(mekik)
oya

Incili kuzulu koyun
(mekik) oya

Mezar tas1 (mekik) oya

oya 1}1‘5’: :
Mantagglrkete) Incili (firkete) oya

Kurt (firkete) oya

Isimsiz (firkete) oya

Isimsiz (firkete)
oya

Hanim ¢antasi
(boncuk)
oya

Tiirkan Soray
kirpigi (boncuk)
oya

Isimsiz(firkete) oya

Ask merdiveni
(boncuk)
oya

Subay sirmas1 (boncuk)
oya
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Kurt (boncuk) oya K&prii (boncuk) oya

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

Uluborlu Ceki Oyasmin gecmisi eskiye dayanir. Cografi siira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Uluborlu Ceki Oyasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Uluborlu Belediyesinin koordinasyonunda ve Isparta i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Uluborlu
Esnaf Odasi ile Uluborlu Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
«  Ozellikle motif cesitleri olmak iizere, iiretim metoduna uygunluk.
e Uluborlu Ceki Oyasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1101

Tescil Tarihi : 10.05.2022

Basvuru No : C2021/000257

Basvuru Tarihi 1 25.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Lapseki Seftalisi

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

Tescil Ettiren : Lapseki Ziraat Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. No: 23 Lapseki 17800 CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Lapseki ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Lapseki Seftalisi ibareli asagida yer alan logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Lapseki Seftalisi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lapseki Seftalisi; Lapseki’de yetisen Isabella, Merril Gem Free, Royal Glory, Royal Gem, Extreme Glow,
Summer Red, Glohaven, Crest Haven, Extreme July, Red Elegant, J. H. Hale, Extreme 486, Extreme 568, Royal
Jim, Black Abdos ve Sirr ¢esidi seftalidir. Bu ¢esitlerin yetistiriciligi orta-erken mevsimde baslar ve ¢ok geg
mevsime kadar devam eder.

Lapseki ilgesinde Akdeniz ve Karadeniz iklimi arasinda gegis iklimi 6zelligi gosteren 1liman Akdeniz iklimi
hakimdir. Yaz aylarinda sicaklik ve oransal nem Akdeniz ve Ege Bolgesi kadar yiiksek degerlere ulasmaz. Kar yagist
deniz kiyisina yakin alanlarda ¢ok az, yiiksek rakima sahip alanlarda ise az sayilabilecek diizeydedir. Yagislar daha
¢ok yagmur olarak kis ve ilkbahar mevsimlerinde gergeklesir. Cografi sinirin Marmara Denizi’nin kuzeyine agik
olmasi, Ege Denizi’ne olan yakinligi, yil boyu degisik siddetlerde ve yonlerde riizgarli olmasi kalite 6zelliklerini
olumlu yonde etkiler.

Lapseki ilgesinin yillik ortalama sicaklik degeri 15,1 °C’dir. Ortalama sicaklik bakimindan higbir ayin
ortalamasi 5 °C’nin altina diismez. Kis aylar1 ortalama sicakligi 5,8 °C’dir. Yaz aylar1 sicaklik ortalamasi 23 °C, en
soguk ay 6,2 °C ile ocak ay1 ve en sicak ay 24,9 °C ile agustos ayidir. Bélgede yillik ortalama yagis 616 mm’dir.
Kurak dénemdeki ortalama aylik yagis miktar1 10,97 mm iken, kis aylarindaki miktar ise 89 mm’dir. Yillik toplam
yagisin %431 kis aylarinda, %28’1 sonbaharda, %22’si ilkbaharda ve %7’si ise yaz aylarinda diiger.

Cografi sinirin toprak yapist genellikle %6 civarinda egimlidir. 1 m’ye kadar olan derinlikte killi siltli (%20
- %30 Killi %30 - %40 siltli), 1 m’den sonra killi kumlu (%40 - %60 kumlu, %20 - %40 killi) biinyededir. pH
seviyesi 7,11-7,79 arasinda degiskenlik gosterir.

Cografi sinirin yukarida belirtilen iklim ve toprak yapisi, Lapseki Seftalisine yogun aroma, tatlilik ve sertlik
kazandirir. Lapseki Seftalisinin, tiretimde kullanilan gesitlere gore pomolojik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo 1: Lapseki Seftalisinin Cesitlere Gére Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler

Merrill
Gem
Free

Isabella

Royal
Glory

Extreme
Glow

Royal
Gem

Summer
Red

Glohaven

Crest
Haven

Meyve eni
(mm)

60-80

60-80

60-80

60-80

60-80

60-90

60-90

60-80

Meyve boyu
(mm)

45-75

55-85

50-70

55-75

55-75

65-85

65-85

55-75

Meyve
agirhigi (g)

150-200

200-250

180-
250

170-200

180-
250

250-350

250-350

180-
250

Meyve
kabuk
parlaklig1 (L)

30-50

25-45

15-35

30-50

15-25

20-50

35-55

45-65

Meyve
kabuk rengi
(Hue)

35-55

20-40

15-35

35-45

15-25

15-35

55-75

60-80

Kabuk
canliligi
(Chroma)

20-40

15-35

15-35

15-35

10-20

25-35

15-35

20-50

Meyve  eti
parlakligi (L)

55-75

40-60

45-65

45-65

35-55

55-75

65-85

65-85

Meyve et
rengi (Hue)

80-90

55-85

80-100

80-100

65-75

75-95

75-95

80-100

Et canliligt
(Chroma)

20-30

20-30

20-30

25-35

25-35

35-55

35-55

45-65

Suda
¢Oziinebilir
kuru madde
(% Brix)

5-10

5-15

5-15

10-20

5-15

10-20

5-15

5-15

Titre
edilebilir
asitlik
(ml/200 ml
sitrik asit)

0,5-1

0,5-1,5

0,2-1

0,2-1

0,2-1

0,1-0,5

0,5-15

0,5-1

Meyve suyu
pH’s1

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

1-5

Meyve  eti
sertligi
(kg/cm?)

14

0,2-1

2-10

2-10

2-6

1-5

2-5

2-5

Meyve  eti
orant (%)

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

85-97

38
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Tablo 2: Lapseki Seftalisinin Cesitlere Gére Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler Extrem | Red J.H. Extreme Extreme Royal Black Sirr
July Elegant Hale 486 568 Jim Abdos

Meyve  eni | 60-80 60-90 60-90 60-80 60-90 60-90 60-90 70-100

(mm)

Meyve boyu | 55-75 55-75 65-85 55-75 65-85 65-85 65-85 80-100

(mm)

Meyve agirhigr | 130- 200-300 | 250-300 | 200-300 300-400 250-300 | 250-300 | 350-400

(9) 160

Meyve kabuk | 25-45 25-45 40-50 45-60 45-65 30-40 35-55 45-65

parlakligi (L)

Meyve kabuk | 35-45 35-45 65-85 75-95 55-85 35-55 45-65 65-85

rengi (Hue)

Kabuk 25-45 25-45 20-30 35-55 40-60 20-40 20-40 35-55

canlilig1

(Chroma)

Meyve eti | 55-75 55-75 55-75 55-75 55-75 55-65 55-65 55-75

parlakligi (L)

Meyve et | 90-120 | 90-120 90-120 | 90-120 85-95 85-95 85-95 80-100

rengi (Hue)

Et  canliligi | 45-65 25-35 25-35 40-50 40-50 25-55 25-55 35-45

(Chroma)

Suda 5-15 15-25 5-15 5-15 5-15 5-15 5-15 5-15

¢Oziinebilir

kuru  madde

(% Brix)

Titre edilebilir | 0,2-0,5 | 0,5-1,5 0,5-1 0,1-0,5 0,1-0,5 05-15 |05-1 0,5-1

asitlik (ml/100

ml sitrik asit)

Meyve suyu | 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5

pH’s1

Meyve eti | 2-6 3-8 3-8 5-15 4-10 4-10 2-5 2-10

sertligi

(kg/cm?)

Meyve eti | 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97 85-97

orant (%)

Uretim Metodu:

Lapseki Seftalisi iiretiminde kullanilan ¢esitler:

Uretimde; Isabella, Merril Gem Free, Royal Glory, Royal Gem, Extreme Glow, Summer Red, Glohaven,
Crest Haven, Extreme July, Red Elegant, J. H. Hale, Extreme 486, Extreme 568, Royal Jim, Black Abdos ve Sirr1
¢esitleri kullanilir.

Fidan Temini ve Dikimi:

Bahgedeki seftali agac1 yogunlugu dekarda 45 agagtan fazla olmamalidir. Meyve bahgeleri meyve kalitesini
bozabilecek kirletici kaynaklardan uzak olmalidir.

Dollenme:

Seftali ¢esitlerinin cogu kendine verimlidir. Ancak, cografi sinirda yaygin bir sekilde yetistiriciligi yapilan
J.H. Hale ¢esidi fizyolojik erkek kisir olup, diger ¢esitlerden herhangi biri ile dollenebilir.
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Giibreleme:

Giibreleme, organik ve mineral giibreler kullanilarak yapilir. En az iki yilda bir, {ireticinin parselinde tam
toprak analizi yapilarak hem topragin besin elementleri dengesi kontrol edilir hem de iiretim i¢in gerekli olan
minerallerin belirlenmesi saglanir. Ayrica, her yil yaprak analizinin yapilmasi onerilmektedir. Bahgelere verilen
giibrelerin miktar1 ve uygulama zamani kayit altina alinir. Giibreleme, iiretim ihtiyaglarina goére toprak ya da
yapraktan yapilir.

Bitki Koruma:

Bitki koruma uygulamalar1 biyogesitliligi koruyacak, zararlilarin dogal predatdrlerini tesvik edecek ve
kimyasal pestisit kullanimin1 en az diizeye indirecek sekilde yapilir. Bu nedenle dncelikle zararli ve hastaliklara
kars1 tuzak kullanimi gibi tedbirler onerilir.

Ciddi zararli ve hastalik durumlarinda kimyasal pestisitlere, asagidaki kosullar dikkate alinarak
basvurulmalidir.

Hastalik veya zararli belirlendiginde, s6z konusu sorunun diizeyine uygun bir miicadele ve ilgili insektisit ya
da fungusitler belirlenir.

Dozlar sadece Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan 6nerilen diizeyde kullanilir. Uygulanan ilaglarin miktar1
ve uygulama zamani kayit altina alinir. Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan ruhsatlandirilmas ilaglar kullanilir.

Tarimsal ila¢ uygulamalarinda, uygulama ile hasat zamani arasindaki siire dikkate alinir. Seftali yetistiricileri
tarimsal ilag kullaniminda asagidaki bilgi uyarinca dikkatli olmalidir.

Tlaglar, bitkiler iizerine piiskiirtiildiikten sonra genellikle sicaklik, 151k, yagis gibi cevresel etkiler nedeniyle
zehirliliklerini zaman i¢inde kaybederler. Belirli bir siire sonra zehirli kalint1 miktar1 insan sagligi i¢in zararsiz bir
seviyeye diiser. ilacin kullanimindan sonra iiriinler iizerindeki kalint: miktarinin insan saglig1 icin zararsiz seviyeye
diismesi icin gegmesi gereken siireye bekleme siiresi denir. Uriinler, giin olarak verilen bu siire gegmeden hasat
edilmemeli ve tiiketilmemelidir. Bu siire, ruhsatli ve yasal her ilacin etiketinde ya da lizerinde yazilidir. Boylece,
iiriinler iizerindeki ilag¢ kalintt miktar1 en aza ve dolayisiyla zararsiz seviyeye indirilmis olur.

Toprak Koruma:

Toprak, yabanci ot kontrolii i¢in diizenli olarak siiriiliir. Topragin, toprak isleme makineleri kullanim1 yerine
iiretim siireci boyunca bitki ortiisii ya da malg ile kaplanarak korunmasi 6nerilir.

Sulama:

Sulama; bahgenin yasi, verim miktar1 ve agacglarin ihtiyacina gore yapilir. Sulamada damla sulama ya da
alttan yagmurlama gibi teknikler kullanilir. Asir1 su tiiketimine ve besin maddelerinin topraktan yikanmasina neden
olan salma sulama yapilmaz. En iyi sulama zamani haziran-eyliil arasidir. Asirt sulamanin iiriin kalitesine zarar
verebilecegi géz 6niinde tutulmalidir.

Budama:

Agacin havalanmasi ve saglikli dallarin yeniden ortaya ¢ikmasi i¢in her yil budama yapilir. Budama igin en
uygun aylar kasim-nisan arasidir. Budama; kurumus, kirilmig ve birbiriyle rekabet halindeki dallar ile hastalikli
dallar kesilerek agacin agilmasi ve meyvelerin giines 1s1gm1 iyi bir sekilde almasi saglanacak sekilde yapilir.
Budanmig dal pargalari, herhangi bir hastaliga neden olmamalari i¢in budamadan sonra bahgeden uzaklastirilir.

Seyreltme:

Seftali meyveleri yaklagik 1 cm biiylikliige ulastigi zaman agag tizerindeki fazla meyvelerin dengeli bir
sekilde kopartilmasina seyreltme (tekleme) ad1 verilir. Seyreltme islemi, kimyasal madde kullanimi ile ya da elle
yapilir. Seyreltme islemi, meyve gekirdekleri sertlesmeden ¢agla doneminde yapilir. Lapseki ilgesinde normal iklim
kosullarinda seyreltme iglemi mayis ayinin basinda baslar ve haziran aymin ortasina kadar devam eder.
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Hasat:

Normal iklim kogullarinda gesitlerine gore Lapseki Seftalisi hasat zamanlar1 agsagidaki gibidir.
Isabella: Haziran ortasi-temmuz bast

Merril Gem Free: Haziran sonu-temmuz ortast
Royal Glory: Haziran sonu-temmuz ortasi
Royal Gem: Haziran sonu-temmuz ortasi
Extreme Glow: Haziran sonu-temmuz ortasi
Summer Red: Temmuz bagi-temmuz ortasi
Glohaven: Temmuz ortasi-temmuz sonu

Crest Haven: Temmuz ortasi-temmuz sonu
Extreme July: Temmuz ortasi-temmuz sonu
Red Elegant: Temmuz sonu-agustos ortasi

J. H. Hale: Temmuz sonu-agustos ortasi
Extreme 486: Temmuz sonu-agustos ortasi
Extreme 568: Temmuz sonu-agustos ortasi
Royal Jim: Temmuz sonu-agustos ortast
Black Abdos: Agustos sonu-eyliil ortasi

Sirr1: Eyliil ortasi-ekim bagt

Seftalilerin hasat olgunluguna gelip gelmedigi, rengini almaya baslamasindan ve sertlik derecesinden

anlasilir.

Hasat, meyveleri zedelemeden yapilmali ve asagidaki kurallara uyulmalidir.

Hasat, sabah erken saatlerde, 11:00’den 6nce yapilir.

Meyveler temiz toplama kaplarina ve kasalarina konulur.

Hasatta galisan kisiler eldiven takmali ya da ellerini temizlemelidir.
Toprak ile temas eden {iriinler ayrilir.

Siniflandirma:

Meyveler siniflandirtlmali ve derecelendirilmelidir. Bu amagla 04.06.2007 tarih ve 26542 Sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan “Revize Edilen TS 42 Seftali, TS 1133 Enginar, TS 1205 Taze Biber Standartlarinin Dis
Ticarette Zorunlu Uygulamaya Konulmasma Iliskin Teblig (No: 2007/40)” dikkate alinmalidir. Bu islem bahgede
yapilabilecegi gibi belli bir toplama alaninda da yapilabilir. Siniflandirmanin yapilacagi alan temiz olmali ve {iriinler
olas1 bir kontaminasyona karsi korunmalidir.

Hasattan sonra pazarlanacak tiriinlerde bir 6rnek iiriin olusturulmasi i¢in seftali meyveleri standartlara uygun
bir kalite siniflamas1 yapilarak pazarlanmalidir. Sekil, renk, irilik, sertlik vb. gibi kalite 6zelliklerine gore pazara
hazirlanan triinler ti¢ kaliteye ayrilir.

Extra Uriinler: Bu sinifa en iyi kalitedeki seftaliler girer. Sekil, renk, gelisme bakimindan ceside 6zgii

gelismeyi tamamlamis, sap: iizerinde ve saglamdir. Uriiniin genel goriiniimiinii, kalitesini, muhafaza

kalitesini ve ambaldj i¢inde sunumunu etkilemeyecek ¢ok hafif yiizeysel kusurlara (sekil, gelisme yahut

renk bakimindan hafif 6ziirler) sahip olabilirler. Bu sinifa giren seftaliler renk bakimindan birbirleriyle

ayn1 olmalidir.

L. kalite (Birinci smif): Bu sinifa iyi kalitedeki seftaliler girer. Ceside 0zgii nitelikler extrada oldugu

gibidir. Hafif sekil, renk ve gelisme kusurlar1 vardir. Uriiniin genel gériiniimiinii, kalitesini, muhafaza

kalitesini ve ambaldj i¢inde sunumunu etkilemeyecek asagidaki hafif kabuk kusurlara sahip olabilirler.

Meyve eti olduk¢a saglam olmalidir. Bununla beraber; sekil, gelisme yahut renk bakimindan hafif 6ziirler

bulunabilir. Meyvenin genel goriiniisiinii ve dayamikliligimi etkilemeyen kabuk 6ziirleri bulunabilir.

Bunlar;

a) Uzun sekilli 6ziirlerde 6ziir boyu 1 cm’yi,

b) Diger dziirlerde 6ziirlii alan toplamm 0,5 cm?’yi gegmemelidir.

¢) Bu smufta sap gukurunda sapin baglandigi yerde goriilen ve ¢ekirdek i¢ine uzanan deligi olan seftaliler
bulunmamalidir.

II. kalite (fkinci simif): Yeterli kalite demektir. Bu sinifa, daha iist simflara giremeyen ancak genel

ozellikleri karsilayan seftaliler girer. Uriiniin kalitesini, muhafaza kalitesini ve ambalaj icinde sunumunu

etkilemeyecek kabuk kusurlarina sahip olabilirler. Sekil, gelisme ve renk bakimindan meyvenin
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niteliklerini bozmayan oziirler bulunabilir. Meyve kabugunu zedelememis olmak kosulu ile sap kopmus
olabilir. Meyve etinde belirgin dziirler bulunmamalidir. Her meyvede;

a) Uzunluguna boyu 2 cm’yi ge¢meyen kabuk oziirleri,

b) Bulundugu takdirde, toplam alani 1,5 cm?’yi gegmeyen diger oziirler bulunabilir.

Depolama:

Simiflandirilmis seftaliler dogrudan pazara sevk edilmeyecekse +0,5 ile +1 °C’deki soguk hava depolarinda
muhafaza edilir.

Ambalajlama:

Lapseki Seftalisi karton/ahsap/plastik ambalajlarda tiiketiciye sunulur. Seftaliler tek sira halinde birbirlerine
degmeden dizilir.

Denetleme:

Denetimler; Lapseki Ziraat Odasimin koordinatorliigiinde; Lapseki Ziraat Odasi, Lapseki Kaymakamligi,
Lapseki Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Lapseki Belediyesi ile Canakkale On Sekiz Mart Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiinden iiriin konusunda uzman en az 5 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii
tarafinda gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 2 kez iiretim ve hasat donemlerinde yapilir. Ihtiyac
duyulmasi ya da sikayet halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Fidan temini ve dikimi, budama, sulama, giibreleme, bitki koruma, seyreltme, hasat asamalar1 basta olmak
lizere, yetistirme siirecinde uygulanan kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

Hasat edilen iriinlerin olgunluk durumu, simflandirmasi, depolama ve ambalajlama kosullarinin
uygunlugu.

Lapseki Seftalisi {iretiminde kullanilan seftali ¢esitlerinin 6zellikleri dikkate alinarak, meyvelerin
pomolojik 6zelliklerinin uygunlugu.

Lapseki Seftalisi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim i¢in gerekli olan alet, ekipman, kirtasiye malzemeleri ve denetim formlari ile uygun ¢aligma ortami,
Lapseki Ziraat Odasi tarafindan saglanir.

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.



2022/125 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.05.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3

7. Ordu Taflan Tursusu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1102

Tescil Tarihi : 10.05.2022

Basvuru No : C2021/000434

Basvuru Tarihi : 20.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Taflan Tursusu

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

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi > Ordu Taflan Tursusu ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, lirliniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Ordu Taflan Tursusu ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, Uiriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Taflan Tursusu; taflan meyvesi, su ve iri salamura tuzu kullanilarak hazirlanan yoresel bir tursu
¢esididir. Ordu Taflan Tursusu; Latince tiir adi Laurocerasus officinalis Roemer (Sin.: Prunus laurocerasus L.) olan
bolgede taflan, karayemis, Laz kirazi isimleriyle de bilinen meyveler kullanilarak hazirlanir.

Taflan meyvesinin mayhos-buruk tadi tursuya kendine has lezzet ve aromasimi kazandirir. Ordu Taflan
Tursusunun hazirlanmasinda gida katki maddeleri kullanilmaz.

Ordu Taflan Tursusu; Ordu ilinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tiriinlerinin birisidir. Ordu ilimize 6zgii tiriinler
arasinda yer alir. Ordu Taflan Tursusu hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iliretim metodu bulunur.
Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Ordu Taflan Tursusunun tretimi
ustalik becerisi gerektirir. Ordu Taflan Tursusunun iiretildigi cografi sinir ile bilinirligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Taflan Tursusu Bilesen Listesi

Taflan meyvesi, su ve iri salamura tuzu.

Ordu Taflan Tursusu Uretim Asamalari

Tursu tiretiminde kullanilan taflan meyveleri saglam, taze ve tursu yapimina uygun 6zellikte olur. Ordu ilinde
yetisen taze taflan meyveleri tercih edilir. Ezik, ¢iiriikk, kiiflenmis vb. meyveler tursu tiretiminde kullanilmaz.
Kullanilan suyun fazla kirecli ve sert olmamasi, yabanci tat ve koku igermemesi uygun olur.

Tursu yapimina taflan meyvelerinin ayiklanmasiyla baglanir. Ayiklanan meyveler 6zenle yikanir ve
temizlenir. Meyvelerin el ile tanelemesi yapilir. Ortalama 5 litrelik gida ile temasa uygun bir kabin igerisine; 3-4 kg
araliginda taflan meyvesi ve 0,7-1 kg araliginda iri salamura tuzu konulur. Bu kap yiizeyine kadar su ile doldurulur.
Agz1 kapatilarak en az 1 ay serin ve giines almayan ortamda bekletilir.

Tiiketilecek tursular tercihe gére damak tadina uygun tuz oranina gelene kadar suda bekletilir, ¢ekirdekleri
¢ikartildiktan sonra tiiketilir.

Mubhafaza Kosullari ve Ambalajlama

Ordu Taflan Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza
edilir. Ambalajli olarak kapagimin agilmamasi kaydiyla uygun muhafaza sartlarinda iriin yaklagik 2 yil kadar
saklanabilir.

Gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme olarak ilgili gida mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tiketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagsan Ordu Taflan Tursusu iiretimi asamalar1 ustalik
becerisi gerektirir. Uretildigi Ordu ilimiz ile {in bag1 bulunan Ordu Taflan Tursusunun tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatérliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu il Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci; Ordu Taflan Tursusu cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde 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 kuruluslardan 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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8. Diyarbakir Gendiime As1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1103

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Basvuru No 1 C2020/225

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Gendiime As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullamim Bi¢imi : Diyarbakir Gendiime Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Gendiime As1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Gendiime As1; bugday, mas fasulyesi ve siit kullanilarak yapilan yemektir. Uzerine, kil kegisi
stitiinden elde edilen eritilmis tereyag1 gezdirilerek servisi yapilir.

Diyarbakir Gendiime Asinin ge¢misi eskiye dayanir. Evliya Celebi’nin Seyahatname adli eserinde
Diyarbakir’da iiretilen gendiime asindan bahsedilir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Gendiime Asinin iiretiminde kullanilan bugday, mas fasulyesi, kil kegisi siitiinden elde edilmis
tereyag1 ve siit, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Gendiime Asi Bilesenleri (6 kisilik):

e 250 g bugday
e 250 g mas fasulyesi

e 250 ml siit

e 250 g tereyagi
e 3lsu

e 10gtuz
Hazirlanmasi:

Bir gece dnceden suda bekletilen bugday, mas fasulyesi ile birlikte suda kaynatilir. Karigima siit ilave edilir
ve kaynatmaya devam edilir. Yemek, tuz eklendikten sonra kivam alincaya kadar pisirilir. Tabaga konulan
Diyarbakir Gendiime Asinin iizerine eritilmis tereyagi gezdirilir ve servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Gendiime Asmin gegmisi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Gendiime Asinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Diyarbakir Gendiime As1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Diyarbakir Habenisk Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1104

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Basvuru No 1 C2020/226

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Habenisk Corbasi

Uriin / Uriin Grubu . Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Habenisk Corbasi; dovme bugday, yesil mercimek, nohut, kuru sogan ve sadeyag kullanilarak
yapilan kivamli bir ¢orbadir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Habenisk Corbasi, Diyarbakir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Habenisk Corbasinin iiretiminde kullanilan dovme bugday, yesil mercimek, kuru sogan ve nohut,
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Habenisk Corbasi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g yesil mercimek
e 250 g dovme bugday
e 125 g nohut

e 75 gsadeyag

e 1 adet kuru sogan

e 5Qgtuz

e 5gpul biber
e 151su
Hazirlanmasi:

Bir gece dnceden suda bekletilen nohut, dsvme bugday ile birlikte suda haglamir. Uzerine yikanmis yesil
mercimek ve kaynar su ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Yemeklik dogranan sogan, pembelesinceye kadar
sadeyagda kavrulup gorbaya eklenir ve corba yogun bir kivama gelinceye kadar pisirilir. Uzerine pul biber serpilen
Diyarbakir Habenisk Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Habenisk Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Diyarbakir Habenisk Corbasinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Diyarbakir Hedik Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1105

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Basvuru No 1 C2020/227

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hedik Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hedik Yemegi; bugday, nohut, bugday unu, kuru sogan, sadeyag, biber salcasi ve kekik
kullanilarak yapilan yemektir. Sadeyag, kil kegisi siitiinden elde edilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Hedik Yemegi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da bebeklerin ilk disini ¢ikarmasi vesilesiyle yapilan bir kutlama yemegidir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hedik Yemeginin iiretiminde kullanilan bugday, nohut, kil kegisi siitiinden elde edilmis sadeyag,
sogan, bugday unu, biber salgasi ve kekik, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Hedik Yemegi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g bugday

e 250 g nohut

e 40gun

e 75 gsadeyag

e 10 g kuru kekik

e 20 g biber salgasi
e 1 adet kuru sogan

e 5g pul biber
e 5Qgtuz

e 2lsu
Hazirlanmasi:

Bir gece onceden 1slatilan nohut bugday suda iyice haslanir. Yemeklik dogranan kuru sogan kavrulur.
Uzerine un ilave edilen soganlar kavrulmaya devam edilir. Kavrulan karisima biber salgasi, haglanmis nohut, bugday
ve kaynar su ilave edilir. Tuz ilave edildikten sonra kivam alincaya kadar pisirilir. Kekik ve pul biber ilave edilir.
Diyarbakir Hedik Yemeginin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Hedik Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Hedik Yemeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metodunun uygunlugu.
e Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1106

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Bagvuru No : C2020/364

Basvuru Tarihi : 28.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Pencegost Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Pencegost Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Pencegost Pilavi; kuzu cigeri, ciger perdesi, 337 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Karacadag
Pirinci, kuru sogan, tereyagi ve gesitli baharatlar kullanilarak yapilan yemektir. Ciger ve ciger perdesi, 1 yasina
gelmis kuzudan, tereyagi ise kil kegisinden elde edilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Pencegost Pilavi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Pencegost Pilavinin iiretiminde kullanilan kuzu cigeri ve kil kegisi siitiinden elde edilen tereyagi,
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Pencegost Pilavi Bilesenleri (4 kisilik):

e 1 adet kuzu cigeri

e 1 adet biiyiik ciger perdesi
e 500 g Karacadag Pirinci

o 1 adet kuru sogan

e 200 gtereyagi

e 2 adet yumurta

e 10 g kuru nane

e 20 g pul biber

e 5 karabiber

e 20gtuz
e 151su
Hazirlanmasi:

100 g tereyag bir tavada eritilir, iizerine yemeklik dogranmis sogan ilave edilip kavrulur. Uzerine karabiber,
pul biber, kuru nane ve tuz ilave edilerek karistirihir. Kiigiik kiip seklinde dogranmus ciger karisima eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Ciger kavrulunca, karisim ocaktan alinir.

Yikanmis Karacadag Pirinci 100 g tereyaginda kavrulur. Tuz ve su ilave edilip, piringler suyunu ¢ekinceye
kadar pisirilir.

Biiyiik ciger perdesi agilarak, 20x20 cm ebadinda dorde boliiniir. Pargalardan her biri, birer késenin igine
yerlestirilir ve tizerlerine kavrulmus ciger karisimi ile pilav koyulur. Karigimin iizeri, ciger perdesinin kenarlariyla
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ortiiliip ters cevrilerek tepsiye yerlestirilir. Uzerine ¢irpilmis yumurta siiriiliir ve énceden 1sitilmis firinda iizeri
kizarincaya kadar kizartilir. Diyarbakir Percegost Pilavinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Pencegost Pilavinin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Pencegost Pilavinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir i Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Diyarbakir Pencegost Pilavi ibaresi ile 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 yiiriitiir.
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12. Van Ayran Asi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1107

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Basvuru No : C2021/000068

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Van Ayran As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No: 51 Ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bi¢imi : Van Ayran Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Ayran Asi; bugday unu, yogurt, yamurta, su ve tuz ile hazirlanan karisima dévme bugday, sakiz kabagi,
tereyagt, evelik otu veya 1spanak ilave edilmesiyle hazirlanan bir yemektir. Servisi, lizerine ince kiyilmis taze kisnis
eklendikten sonra sicak olarak yapilir. Evelik otu ilkbahar ve yaz mevsimlerinde yetistigi i¢in, bu mevsimlerin
disinda iiretilen Van Ayran Asinda 1spanak kullanilir.

Van Ayran Asmin ge¢misi eskiye dayanir ve Van ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Van Ayran Asimnin iiretiminde kullanilan evelik otu tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Van Ayran Asi icin bilesenler (8 kisilik)

e 200 g dovme bugday (den)

e 1 adet orta boy sakiz kabag1

e 100 g evelik otu veya 100 g 1spanak
e 500 g yogurt

e 30 gbugday unu

e 1yumurta

e Taze kisnis

e 100 gtereyag:

e Su
e 10gtuz
Hazirlanmasi:

Bugday ve kiip seklinde dogranmis sakiz kabagi ayr1 tencerelerde suda haglanir. Bagka bir tencerede 800 ml
su, un, yogurt, tuz ve yumurta iyice karistirtldiktan sonra orta ateste siirekli karistirilarak kaynatilir. Karigim
kaynayinca kisik atese getirilerek haglanmis bugday ve kabak ilave edilir. Kisik ateste 5 dakika kaynatildiktan sonra
1,5 cm uzunlugunda dogranmis evelik otu / 1spanak ilave edilir. Evelik otu / 1spanak yumusayinca tereyag: eklenip
5 dakika kaynatilir. Van Ayran Asinin servisi, iizerine ince kiyilmis taze kisnis eklendikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Van Ayran Asmin gegmisi eskiye dayanir. Van ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Van Ayran Aginin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinir iginde
gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van il Tarim
ve Orman Midiirliigli, Dogu Anadolu Ascilar ve Pastacilar Federasyonu ile Van Ascilar ve Pastacilar Derneginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Van Ayran Asi ibaresi ile 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 yiiriitir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Erzurum Kitlama Sekeri

112 say1li ve 01.11.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2019/179 numarali Erzurum Kitlama Sekeri cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve basvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

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

“Erzurum Kitlama Sekeri; TS 861 Beyaz Seker Standardina uygun kristal toz seker kullanilarak sert
sikistirma teknigi ile liretilen beyaz renkli sert sekerdir.”

ifadesi,

“Erzurum Kitlama Sekeri; TGK Seker Tebligine uygun beyaz seker kullanilarak sert sikistirma teknigi ile
iiretilen beyaz renkli sert sekerdir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Polarizasyon degeri (en az)”

ifadesi,

“Polarizasyon degeri (°S) (en az)”

seklinde degistirilmistir.

e Bagvuruda gecen “kristal seker” ifadeleri, “beyaz seker” olarak degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Erzurum Kitlama Sekeri

Basvuru No 1 C2019/179

Bagvuru Tarihi :11.11.2019

Cografi isaretin Ad : Erzurum Kitlama Sekeri

Uriin / Uriin Grubu : Seker / Diger

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsasi

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

Kullanim Bi¢cimi . Erzurum Kitlama Sekeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Kitlama Sekeri ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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€RZURUpM;

KITLAMA SEKERI

it

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kitlama Sekeri; TGK Seker Tebligine uygun beyaz seker kullanilarak sert sikistirma teknigi ile
iiretilen beyaz renkli sert sekerdir. Sert olmasi nedeniyle kolay erimez. Uretimde kullanilan beyaz seker, seker
pancarindan elde edilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin iretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlarma bagli olarak boyutu kiigiiltiilebilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Deger
Polarizasyon degeri (°S) (en az) 99,7
Invert seker % (m/m) (en gok) 0,04
Iletkenlik kiilii % (m/m) (en ¢ok) 0,027
Kurutma kayb1 % (m/m) (en ¢ok) 0,1
SO (mg/kg) (en ¢ok) 10
Suda ¢dziinmeyen madde (mg/kg) 30

Erzurum Kitlama Sekeri kigisel tiikketime hazirlanirken seker makasiyla 3-5 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen
sekerden, “isirilip” (kitlanip) kiigiik bir seker pargasi alindig1 i¢in “kitlama seker” olarak tanimlanir.

Erzurum’un ¢ay i¢me kiiltiirii; 6zellikle seker tiiketimini azaltmak icin, agiza bir parcga seker alip bu sekerle
birka¢ bardak ¢ay igme seklindedir. Bu nedenle kolay erimeyen sert seker liretimi amaglanmis ve 1956 yilinda
Erzurum’da Seker Fabrikasi kurulmasiyla birlikte Erzurum Kitlama Sekeri de iiretilmeye baglamistir.

Gegmisi eskiye dayanan ve cografi sinirin ¢ay igme kiltiirii icinde onemli bir yere sahip olan Erzurum
Kitlama Sekerinin cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Kitlama Sekerinin hammaddesi, seker pancarindan lretilen beyaz sekerdir. Karasal iklimde ve
ozellikle gece ile giindiiz arasindaki sicaklik farkinin fazla oldugu yerlerde yetisen seker pancarindaki seker
(sakaroz) oranmi yiiksek olur. Bu sebeple Erzurum Kitlama Sekerinin liretiminde basta Erzurum olmak iizere Van,
Agr1 ve Mus gibi karasal iklimin hakim oldugu Dogu Anadolu Boélgesinde yetistirilen seker pancarlarindan elde
edilen beyaz seker tercih edilir.

Fabrikadan alinan beyaz seker, prizma seklindeki paslanmaz ¢elikten yapilmig ambara bosaltilir. Beyaz seker,
ambarin alt bolgesinde bulunan carklar ile bir miktar ogiitiildiikkten sonra helezonik borularla kitlama seker
iretiminde kullanilan seker makinasinin mikser kismina aktarilir ve zamanlayici roleler ile belirli araliklarla ve 500
kg sekere 7 litre su eklenerek karistirilir.

Kitlama sekeri iiretimi i¢in kullanilan cihaz, belirli sayilarda kaliplardan olusur. Kaliplar, korozyona maruz
kalmamalari i¢in kompozit bir malzeme olan piringten yapilir. Makine donme hareketi yaparken, carklar vasitasiyla
mikserden bir miktar toz sekeri kaliplarin i¢ine alir ve donmeye baglar. Dénme iglemi bittikten sonra 60 cm boyunda
donen dairesel paslanmaz gelikten yapilmis baski boliimiine aktarilir. Seker baski yerine geldiginde 60 KN’lik bir
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basingla sikistirilir, kaliptan disiiriiciiler vasitasiyla bandin {stiine diisiiriiliir ve bantla birlikte enddistriyel firina
iletilir.

Firmin sicakligi 220-250°C, boyutlar1 ise 30 x 60 m’dir. Firindan gecirildikten sonra 3 saat kurutulup nemi
iyice uzaklagtirilan seker, 3 x 6 m boyutundaki sogutucularda soklanarak sertlestirilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin {iretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlarina bagl olarak boyutu kiigiiltiilebilir.

Uretim asamalar1 tamamlanan Erzurum Kitlama Sekeri, iistii acik kaplarda istiflenir ve 1 hafta dinlenmeye
birakilir. Dinlendirilen sekerler, fabrikalarda tam otomatik makinelerde el degmeden polipropilen cuvallara
doldurulur ve guvallarin agizlar dikilir.

Erzurum Kitlama Sekeri; kuru ve serin depolarda saklanmali ve 1slanmay1 onlemek icin yerden 30 cm
yiiksekligindeki tahta 1zgaralarin {izerine konmalidir. Uygun sartlarda saklandig: takdirde raf 6mrii 2 yildir. Kisisel
tiiketim amacli kullanimlarda ise kapakli cam kavanozlarda saklanmalidir.

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

Erzurum Kitlama Sekerinin ge¢misi eskiye dayanir ve Erzurum’un ¢ay igme kiiltiirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle Erzurum Kitlama Sekerinin cografi sinirla iin bagi bulundugundan iiretimin tiim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Erzurum il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Erzurum
Esnaf Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 4 kisilik denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan beyaz sekerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Son iriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu ve gerekli goriilmesi halinde kimyasal ozelliklerinin
uygunlugu bakimindan analiz yapilmasi.

e Ambalaj ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Erzurum Kitlama Sekeri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasin
da hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Sivas Pastirmasi

113 say1li ve 05.11.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/338 numarali Sivas Pastirmasi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

Bagvuru igerisindeki biitiin “kaynak tuzu” ve “6giitiilmiis ¢emen” ibareleri “yeraltt kaynak tuzu” ve
“dgiitiilmiis gemen unu (buy otu unu)” seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

ifadesi,
”Uretimde kullanilan nitrit miktar1 en fazla 150 mg/100 kg karigimdir. Cemen hamurunda yapay renklendirici
bulunmaz. Cemen kaplamasi homojen olup en fazla 3 mm’dir. Tekstiirel agidan sertlik 1 degeri 2 N’den fazla

degildir. pH degeri 5,4-5,8 araligindadir. Nem orani ¢emen harig kiitlece en ¢ok %40°tir. Tuz orani en fazla %6°dur.
Maya-kiif sayisi, 10-102 kob/g diizeyini gegmez. Escherichia coli ve Salmonella icermez.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“100 kg Sivas Pastirmasi Uretimi icin Gereken Bilesenler:

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

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

100 kg Sivas Pastirmasi icin cemen bilesenleri:

20 litre igme suyu

20 kg irmik boyutunda 6giitiilmiis gemen unu
2,5 kg 6giitiilmiis sarimsak

400 g tatli toz kirmizibiber ”

ifadesi,

“100 kg Sivas Pastirmasi Uretimi icin Gereken Bilesenler:

+ 80-85 kg kg en az 18 ay Sivas ilinde yetistirilmis ve 2 yasin1 doldurmus erkek danalarin kemiksiz ve
traglanmis sirt ve bonfile etleri.

*  6-6,5 kg Sivas ilinde iiretilen karincabas yeralt1 kaynak tuzu

» 150 mg sodyum nitrit

*  Yikamak i¢in igme suyu

¢ (Cemen Hamuru
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10-12 1 igme suyu

10-12 1 irmik boyutunda 6giitiilmiis gemen unu (buy otu unu)
2-2,5 kg dgiitiilmiis sarimsak

400-450 g tatli toz kirmizibiber”

o O O O

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:
“Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan etin ve kaynak tuzunun uygunlugu. (Etin temin edildigi hayvanmn mensei, yas,
cinsiyeti gibi 6zellikleri hayvan pasaportu bilgileri iizerinden denetlenir.)

o Uretim metoduna uygunluk.

«  Uriiniin mikrobiyolojik, duyusal ve kolorimetrik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Cemen kalinliginin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

e Sivas Pastirmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.”

ifadesi,
Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

 Uretimde kullanilan etin ve yeralt: kaynak tuzunun uygunlugu. (Etin temin edildigi hayvanin mensei,
yasi, cinsiyeti gibi 6zellikleri hayvan pasaportu bilgileri tizerinden denetlenir.)

o Uretim metoduna uygunluk.

«  Uriiniin mikrobiyolojik, duyusal ve kolorimetrik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Cemen kalinligimin uygunlugu.

«  Uriiniin nem oranimin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

« Sivas Pastirmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:

1. Sivas Pastirmasi

Basvuru No 1 C2020/338

Basvuru Tarihi : 15.10.2020

Cografi Isaretin Adi . Sivas Pastirmasi

Uriin / Uriin Grubu : Pastirma / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Sivas Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Demircilerardi1 Celal Bayar Cad. No:3 Merkez SIVAS

Cografi Simir : Sivasiili

Kullanim Bi¢cimi . Sivas Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Sivas Pastirmasinda erkek danadan elde edilen sirt ve bonfile eti, 6giitiilmiis ¢emen unu (buy otu unu) ve
karincabas olarak ifade edilen boyuttaki yeralt1 kaynak tuzu kullanilir. Sivas Pastirmasina karakteristik 6zelligini
kazandiran bir diger onemli unsur kurutma isleminin tamamen dogal hava sartlarinda yapilmasidir. Pastirmanin
dogal ortamda kurutulmas ile etin tiim tabakalarinda ayni oranda kuruma saglanir. Uretim siiresi hava sicakligina
ve hava akim hizina bagli olarak degisir. Yaz aylarinda (25-30 m/s hava akim hizinda ve 25-35 °C sicaklikta) iiretim
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13-14 giin siirerken, kis aylarinda (5 m/s hava akim hizinda ve -10/+5°C sicaklikta) {iretim 22 giine kadar ¢ikar.
Sivas Pastirmasinin iiretiminde kontrollii klima odalar1 kullanilmaz.

Uretimde kullamlan nitrit miktar1 en fazla 150 mg/100 kg karisimdir. Cemen hamurunda yapay renklendirici
bulunmaz. Cemen kaplamasi homojen olup en fazla 3 mm’dir. Tekstiirel agidan sertlik 1 degeri 2 N’den fazla
degildir. pH degeri 5,4-5,8 araligindadir. Nem orani ¢emen harig kiitlece en ¢ok %40°’tir. Tuz orani en fazla %6’dir.
Maya-kiif sayisi, 10-102 kob/g diizeyini gegmez. Escherichia coli ve Salmonella i¢ermez.

Sivas Pastirmasinin i¢ kesitinin kolorimetrik renk degerleri:

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

Sivas Pastirmasinin gegmisi, 1900°1i yillarin baginda Sivas ilinin Kizilca Koyiinde baglamis olup zamanla
tiim ile yayilmis ve cografi sinir i¢in 6nemli bir ge¢im kaynagi olmustur. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunan
Sivas Pastirmasinin cografi sinir ile {in bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Kullanilan Aletler:

Krom pastirma baski makinesi

Krom pastirma tuzlama teknesi

Tartim aletleri

Aski ipi

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

* 80-85 kg kg en az 18 ay Sivas ilinde yetistirilmis ve 2 yasini doldurmus erkek danalarin kemiksiz ve
traglanmus sirt ve bonfile etleri.
*  6-6,5 kg Sivas ilinde iiretilen karincabas yeralti kaynak tuzu
+ 150 mg sodyum nitrit
*  Yikamak i¢in igme suyu
e (Cemen Hamuru
o 10-12 l igme suyu
10-12 1 irmik boyutunda 6giitiilmiis cemen unu (buy otu unu)
2-2,5 kg dgiitiilmiis sarimsak
400-450 g tatli toz kirmizibiber”

O O O

Uretim asamalari:

Sokiim: Pastirmalik etler biyiik kitleler halinde kemiklerinden ayrilir.

Acim: Etlerin lenf yumrulari, fascia, tendon, fazla yaglar, biiyiik damar ve sinirlerden ayrilip dikdortgen sekli
verilir. Etlerin bir ucuna ip gegirilir ve biiyiikliigiine gore 5-8 yerinden 45° ac1yla et kalinlifinin 1/2’sini gegmeyecek
sekilde kas liflerine paralel olarak oyuklar agilir. Bu isleme “saklama” denir. Bu islem tuzun daha iyi gecisi ve su
kaybini hizlandirmak igindir.

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

Tuzlama: Uretimde kullamlan tuzun en &nemli kriteri iriligidir. Sivas Pastirmasi iiretiminde karincabas
boyutunda yeralti kaynak tuzu kullanilir. Ciinkii ette bulunan protein liflerinin tiimiiniin tuzu ¢oziniir hale
getirmeden 6nce bir kisminin difiize edebilmesi tuz graniillerinin boyutuna baglidir. Tuzlama sirasinda tuzun etin
sertlesmesine neden olmamasi ve rengini koyulastirmamasi igin ete tuzla birlikte 150 ppm sodyum nitrit eklenir.
Nitrit ayn1 zamanda iirlinlin dayanma siiresini uzatir ve oksidatif randisitenin olusumunu simirlar. Pastirma
iretiminde en 6nemli agama tuzlama islemi olup bu asamada, etin tiim yiizeyi nitritli tuzla kaplanir ve daha 6nceden
etin kalinliginin yarisin1 gegmeyecek sekilde agilmig oyuklar nitritli tuza doyurulur. Tuzlama paslanmaz ¢elik
tencereler i¢inde veya masalar iizerinde, oyuklar {iste gelecek sekilde, benzer kalinlik, biiyiikliik, sekil ve kalitedeki
etler st tiste gelecek sekilde birbirlerine ¢apraz olarak istiflenir ve bu sekilde 24 saat bekletilir.
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Yikama: Tuzlarini tamamen ¢eken etler, siirekli akan su altinda, tekne veya otomatik yikama makinelerinde
yikanirlar. Yikama sirasinda etler hareket ettirilip ovulur ve su birkag kez degistirilir.

Birinci Kurutma (Sergileme): Guindiizleri giinesli ve sicak (yaklasik 25°C), geceleri serin ve riizgarli oldugu
(5 °C) pastirma ayazi1 doneminde 3-5 giinde kurutulur.

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

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

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

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

Cemen Hazirlama ve Cemenleme: Cemenleme Sivas Pastirmasina 6zel bir goriiniim, renk, aroma ve lezzet
kazandiran, mikroorganizmalarin gelismelerini engelleyen bir soslama islemidir. Icilebilir su, irmik boyutunda
ogiitiilmiis cemen unu (buy otu unu), 6gitiilmiis sarimsak, tatl toz kirmizibiber karistirilir ve macun kivaminda
¢cemen hazirlanir. Etler cemenin i¢inde 12-36 saat bekletilerek her tarafinin homojen sekilde ve kalinligi 3 mm’yi
geemeyecek sekilde cemenle kaplanmasi saglanir.

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

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

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

Sivas Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Cografi sinirin
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretimde en az 18 ay Sivas ili smirlarinda yetistirilmis 2 yasini doldurmus
erkek dana etleri ve Sivas ilinde ¢ikarilan karincabas boyutundaki yeralti kaynak tuzu kullanir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunan Sivas Pastirmasinin tiim iiretim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde ve Sivas Ticaret Borsasi, Sivas {1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Sivas Belediyesi ve Sivas Cumhuriyet Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden iiriin
konusunda uzman birer liye olmak {izere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

 Uretimde kullanilan etin ve yeralti kaynak tuzunun uygunlugu. (Etin temin edildigi hayvanin mensei,
yas1, cinsiyeti gibi 6zellikleri hayvan pasaportu bilgileri {izerinden denetlenir.)

o Uretim metoduna uygunluk.

«  Uriiniin mikrobiyolojik, duyusal ve kolorimetrik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Cemen kalinligimin uygunlugu.

o Uriiniin nem oraninin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

e Sivas Pastirmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Bolilm
Diizeltmelerin Yayim

1. Aydin Yuvarlamasi

124 sayili ve 05.05.2022 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde C2021/000382
basvuru numarali ve Aydin Yuvarlamasi ibareli cografi isaret bagvurusunda, asagida belirtilen baslik sehven yanlis
yazilmustir.

e Cografi isaretin Adi:
“Aydin Yuvalamas1”
ifadesi,

“Aydin Yuvarlamast.”

seklinde degistirilmistir.



