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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret 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 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 134. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2019/172

2. C2020/467

3. C2021/000157
4, C2021/000172
5. C2021/000299
6. C2021/000315
7. C2021/000472
8. C2022/000043
9. C2022/000061
10. C2022/000122
11. C2022/000132
12. C2022/000143
13. C2022/000213
14. C2022/000214
15. C2022/000215
16. C2022/000216

Basvuru
Adi

Zile Beji Mermeri

Sindirg1 Kornisonu

Atlant1 Dededag Tulum Peyniri
Erzurum Ketesi

Manisa Asma Yapragi

Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Taraklig
Osmaniye Zeytinyagi

Biga Peynir Tatlis1

Elmadag Tandir Ekmegi

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi
Avsa Ada Karas1 Uziimii

Ordu Findikli Burma Tatlis1
Hakkari Girara Huluga
Hakkari Gulol

Hakkari Kadesi

Hakkari Kepaye

Sayfa

11
13
15
18
21
23
26
28
30
33
36
38
40
42

44
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1221
2. 1222
3. 1223
4. 1224
5. 1225
6. 1226
7. 1227
8. 1228
9. 1229
10. 1230
11. 1231
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Ad1

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi
Antep Biber Salcas1 / Gaziantep Biber Salgasi
Ermenek Helvasi

Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanliurfa Keten
Koynegi Fistigi

Kazan Kavurmasi
Elaz1g Geven Bali
Marmaris Yer Fistig1
Tekirdag Sogan
Kilis Sihilmahge
Erzurum Tel Helvasi

Malatya Pidesi / Malatya Acik Ekmegi

Geleneksel Uriin
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

46
48
o1

53

56
58
61
64
67
69

71

Sayfa

6
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6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru

Numaras1 Numarasi Adi

1. C2020/390 Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru

Numaras1 Numarasi Adr

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu

bulunmamaktadir.

Sayfa

73

Sayfa



2022/134 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.10.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 372 Vakfikebir Ekmegi 75
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

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

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

1. Zile Beji Mermeri

Basvuru No : C2019/172

Bagvuru Tarihi 1 08.11.2019

Cografi isaretin Ad1 . Zile Beji Mermeri

Uriin / Uriin Grubu : Mermer / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Zile Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ali Kadi Mah. Adnan Menderes Cad. Giray Han Konagi No:50 Zile
TOKAT

Cografi Simir : Tokat ili Zile il¢esinin Yiinlii, Derebasi, Cayir Kdyleri

Kullanim Bi¢imi : Zile Beji Mermeri ibaresi ve mense adi amblemi {irlinlin kendisi veya

ambalajimin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda; Zile Beji Mermeri ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zile Beji Mermeri, metomorfizma (bagkalasim) olay1 sonucunda, kalker ve dolomitik kalkerlerin yeniden
kristallesmesiyle meydana gelmis bilesimdir.

Zile Beji Mermeri petrografik olarak tanimlandiginda; karbonat grubu mineraller ortalama (kalsit, hacimsel
olarak %70-90), mikro fosil kavkilar1 ortalama (hacimsel olarak %10-20), kuvars mineralleri ortalama (Hacimsel
olarak %0,5-1,5), intraklastlar ortalama (hacimsel olarak %2-6) ve opak mineraller ortalama (hacimsel olarak %0,5-
2) tespit edilmistir. Kayacin ¢imentosu mikritik karbonat ¢amurudur. Bu {iriin, fosil varligi nedeniyle biyomikrit
dokuludur. Biyomikrit de kiregtaginin bir tiirli olup, fosilli kirectasi i¢in kullanilan bir tanimlamadir. Bolgedeki
mermer varliginin biiyiik bir kismi mikrit dokulu olmasina ragmen, fosil kavkilarinin varligt bu iirinii farklilagtirir
ve biyomikrit dokulu olmasini saglar.

Kayag; masif dokulu olup yer yer damarhdir. TS 5694 EN 12407 Standardi’na goére, mikrokristalen yapidadir.
Kayacin tane biiytikligi, TS EN 12407 Standardi’na gore, kiiglik taneli olarak nitelendirilmistir.

Tablo 1. Zile Beji Mermeri Fiziksel ve Mekanik Ozellikleri

Fiziksel ve Mekanik Ozellikler Birim Deger
Atmosfer Basincinda Su Emme % 0,1-0,4
Goriiniir Yogunluk kg/m?® 2674-2690
Acik Gozeneklilik % 0,1-0,9
Tek Eksenli Basing Dayanimi ( Don Oncesi ) MPa 87,54-200,65
Tek Eksenli Basing Dayanimi ( Don Sonrast ) MPa 65,06-199,86
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi ( Don Oncesi ) MPa 4,1-16,31
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi ( Don Sonrasi ) MPa 3,3-15,4
Kayma Direnci ( Kuru ) SRV (dry) 32,8-45
Kayma Direnci ( Yas ) SRV (wet) 6-15,7
Asinma Direnci mm 16,5-19,5
Acik Gozeneklilik % 0,1-0,9
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Toplam Gozeneklilik % 0,6-1,8
Isil Sok Direnci Kiitle Degisim (-) % 0,03-0,06

Zile Beji Mermeri, yliksek sertlik degeri ve asinma direncinin yiiksekligi ile 6n plana ¢ikan bir dogal tastir.
Tek eksenli basing dayanim degeri yiiksektir.

Kimyasal analiz sonuglarina gore bir degerlendirme yapildiginda; CaO miktarinin yaklasik % 52,14-56,08;
Al>O; miktarinin yaklasik %0,09-0,15; Fe2Os miktarinin yaklagik %0,04-0,18; MgO miktarinin yaklasik %0,06-1,42
ve SiO: miktarinin yaklasik %0,36-0,65 araliklarinda oldugu goriiliir.

Uretim Metodu:
Zile Beji Mermeri; cografi sinir igerisinde yer alan ocaklardan, acik ocak igletme teknigi ile ¢ikarilir.

Bir maden ocaginin aranmasi, o bolgede hiikiim stirmiis olan jeolojik olaylarin tarihgesini ve etkili olduklar1
alanlarin geometrisinin ¢éziimlenmesini, yeraltindaki konumunun belirlenmesini gerektirir. Bu hususlarin acgikliga
kavusturulmast i¢in jeolojik etiit, uzaktan algilama, jeofizik ve jeokimyasal etiit gibi yontemlerle arastirma yapilarak
blok verilebilecek alanlar saptanir.

Tespit edilen alanlarda jeomorfolojik (jeolojik ve topografik yapi) yapiya gore, hangi tipte (ova tipi,
yamag/sirt tipi ve doruk/tepe tipi) ocak agilacagina karar verilir. Madencilik tipine uygun teknoloji ve makine se¢imi
yapilir.

Tespit edilen ve diizenlenen alanlarda, ¢esitli kesim yontemleri ile bloklar halinde mermer kesilir. Biiyiik
bloklar ayrilip ebatlanarak istenilen boyutlara getirilir.

Elde edilen bloklar renk ve desenlerine gore siniflandirilarak, pazar durumuna goére stok alanina ya da
islenmek {izere mermer fabrikalarina génderilir. Mermerin blok olarak satigi saglanabilecegi gibi; ebatlama, kesme,
silme, parlatma islemlerinden geg¢irilerek plaka fayans vb. sekilde de satisa sunulabilir.

Denetleme:

Denetimler; Zile Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda, Zile Belediyesinden konuda uzman 1 kisi, Tokat
Bilim Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiinden konuda uzman 1 kisi ve Zile Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman 2 kisinin katilimiyla 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Zile Beji iretim sahasinin  cografi sinir  dahilinde olmas,
fiziksel/kimyasal/petrografik ozellikleri ile Zile Beji Mermeri ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No . C2020/467

Basvuru Tarihi 1 31.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Sidirgi Kornigsonu

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

Basvuru Yapan : Sindirg: Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camicedit Mh. Cumhuriyet Meydam N:1 Sindirgt BALIKESIR

Vekil : Seda Karabey (Motto Uluslararas1 Patent ve Marka Dan. Hiz. Ltd $ti.)
Cografi Simir . Balikesir ili Sindirgi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Sindirgt Kornison ibareli ibaresi agagida verilen logo ve mense adi

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Sindirgt Kornison ibareli
ibaresi logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sindirg1 Kornisonu; cografi sinirda yetisen ve tursu iiretiminde kullanilan kornisondur. Uretimde sertel ve
vertina tohumlar1 kullanilir. Yapisi sert olup biiylikliigiine gore 3 kalite olarak siniflandirilir.

o 1. Kalite: 0-6 cm boy, en fazla 2 cm
o 2. Kalite: 6-9 cm boy, 2 — 3cm
o 3. Kalite: 9-12 cm boy ve 3 cm’den biiyiik

Sindirg1 Kornisonu; drenaji iyi, kumlu-tinli veya tinli-kumlu organik maddesi zengin topraklarda ve yiiksek
rakimli yerlerde yetisir. Agir topraklarda ¢icek tesekkiilii gecikir. Kok kok hastaliklari geligir ve ¢lirlimeler meydana
gelir. Hafif topraklarin 6zellikleri organik madde ile diizeltilerek, uygun ticari giibreleme yapilirsa, yetistiricilikte
kullanilabilir. Erkencilik i¢in kumlu ve kumlu-tinli topraklar, bunun yaninda bol iiriin almak i¢in tinli topraklar tercih
edilir. Iyi bir yetistiricilik i¢in topragin pH degeri 5,5- 6,7 arasinda olmalidr.

Sindirgi Kornisonunun tiretiminde, sicakligin mayis ve agustos aylarinda 35 °C’nin altinda olmasi, triin
ozelliklerini dogrudan etki eder. Sindirgi Kornison {iretiminde iklim kadar bol sulama yapilabilmesi de oldukca
onemlidir.

50 yili askin siiredir yetistirilmekte olan Sindirgi Kornisonunun bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Sindirgt Kornigonunun bazi 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem 93-95,16 g/100g
Mg (Magnezyum) 382-383,9 mg/kg
Toplam asitlik 0,11-0,13 g/100g (sitrik asit)
Kiil 0,89-0,92 g/100g
Fe (Demir) 10-11,73 mg/kg
Uretim Metodu:

Sertel ve vertina tohumlarindan olan Sindirgi Kornisonunun yetistirilmesinde, mayis ayinin son haftasinda
seralarda fideleme iglemi yapilir, yani tohumlar viyollere ekilir. Ekilen tohumlar 2 giinde bir ya da hava sicaklig1 35
°C’nin tizerindeyse her giin sulanir.

Ekimden once tarla 25-30 cm derinlikte siiriiliir ve kariklar agilir. Ekimde hasadin verimini arttirmak igin
kariklara, tizerlerinde 30 cm araliginda delikleri bulunan siyah posetler uzunlamasina serilir.

Viyollere ekilen tohumlar, 15 iginde filizlenir ve ekimi takip eden bir ayin sonunda, tarladaki kariklarin i¢ine
serilen posetlerde bulunan deliklere ekim yapilir. Fidelerin gévde kisminin yaklasik yarisi toprakla kapatilacagi igin,
ekim dncesi fidenin boyunun 25-30 cm iizerinde olmasi gerekir. Burada amag, dikimden sonra riizgar ve diger dis
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faktorler nedeniyle bitkinin sarsilip kokiin olumsuz etkilenmemesidir. Kisaca riizgar gibi etkenlerden koruma amagl
bitkinin mukavemetinin arttirilmasi gerekir. Bu boylarda bitki ¢igeklenmeye baslar.

Sebzenin olgunlagma siireci boyunca haftada bir mantar ve bdceklenme riskine karsi ilaglama yapilir.
Bununla birlikte yine ayni siire iginde dogal giibreler, verimi arttirmak igin kullanilir. Bu giibrelerin yillanmis olmasi,
tirtin 6zellikleri bakimindan énemlidir.

Fidelere ilk can suyu verildikten sonra giin asiri sulama yapilir. En uygun sulama sekli damla sulamadir.
Ciftcini damla sulama imké&ni yoksa masuralarin yanina acilacak kariklara su verilerek salma sulama sistemi
kullanilir. Sulama sabah ya da aksam yapilir. Hava sisli ise sabah sulama yapilmadan aksamlari sulama yapilabilir.
Ayrica hava sicakligi 35 °C’nin iizerinde ise her giin damla sulama yapilabilir. Sulama isleminin baska yontem ve
zamanlarda olmasi bitkinin kiiflenmesine ve ¢iirlimesine neden olur.

Sulamalardan sonra toprak tavinda iken bitkinin kok bdlgesinin havalandirilmasi, kaymak tabakasinin
kirilmas1 ve ot miicadelesi i¢in ¢apa yapilir. Bitkiler sira aralarini 6rtmeye baslayinca, yani tarlaya yayildiginda
capalama iglemine son verilir. Bahsi gecen yayilma siiresi tarlaya bitkinin ekildigi tarihten itibaren 1 ay icerisinde
gerceklesir. Bitki topraga yayildiktan sonra ¢apalama yapilmaz.

Hava sicaklig1 ortalama 35 °C olmasi halinde ilk hasat, fidelerin dikiminden itibaren 25-30 giin sonra yapilir.
Devam eden siire iginde tarla takip edilerek hasat islemi devam ettirilir. Hava sicakliginin ortalama 35 °C olmasi
durumunda hasat 1,5 ay siirer. Ancak 35 °C’nin altinda ise hasat siiresi 2 aya kadar uzar, Hasat edilen Sindirgt
Kornigonlari, boyutlama makinelerinde bityiikliikklerine gore siniflandirilir. 1. Kalite: 0-6 cm boy, 2 cm en; 2. Kalite:
6-9 cm boy, 3 cm en ve 3. Kalite ise 9-12 cm boy ve 3 cm’den kalin olanlardir. Kok basi na 8-15 arasinda meyve
alinir. Tursuluk kornisonlar hasat edilir edilmez ¢ok soguk su ile hemen sogutulup 2 giin siire ile 7-10 °C sicaklikta
saklanabilir. Ancak en ideali, aym giin i¢cinde ve soguk hava tertibati olan araglarla tursu fabrikalarina
gonderilmeleridir.

Denetleme:

Denetimler; Sindirgi Belediyesinin koordinasyonunda ve Sindirgi Belediyesinden, Sindirgr ilce Tarim ve
Orman Midiirliiginden ve S.S Yaylabayir Koyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak ayrica sikayet olmasi ve
gerek goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim merecii; tiretimde kullanilan gesitlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; triiniin, nem,
magnezyum, toplam asitlik, kil ve demir miktarlar1 bakimindan uygunlugunu ve Sindirgi Kornison ibaresi ile mense
ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2021/000157

Basvuru Tarihi 1 02.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Atlant1 Dededag Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Tulum peyniri / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : S.S. Atlant1 Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Basvuru Yapanin Adresi . Atlant Mah. Atlant1 cd. no 132/1 Kadinhan1t KONYA

Vekil : Mehmet Sahin (Alkanlar Group Dan. Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya Ili Kadinhani flcesi Atlant1 Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Atlanti Dededag Tulum Peyniri ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Atlanti Dededag
Tulum Peyniri ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

PEYNIRI

Pt

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Atlanti Dededag Tulum Peyniri; ¢i§ koyun siitii kullamilan, telemesi 100°C’de haslanan, kaya tuzu ile
yogrulup deri tulumlara basilarak {iretilen tulum peyniridir. Uretimde kullanilan ¢ig siit, 6zellikle 15 Nisan -15
Haziran tarihlerinde sagilan koyunlardan elde edilir.

Atlanti Dededag Tulum Peynirinde tulum olarak en az 2 kg’lik koyun ve keci derileri kullanilir. Kesilen
hayvanlarm derisi tulum olarak (tiim halinde) ¢ikarilarak tuzlanir ve giineste kurutulur. Peynir basilmadan 6nce su
ile 1slatilir ve tuzlanir ardindan peynir basilir.

Agrrliklar 2-15 kg olan kiigiik boy tulumlar en az 90 giin; 25- 30 kg olan orta boy tulumlar en az 105 giin ve
35-40 kg olan biiytik boy tulumlar en az 120 giin 4-7°C sicaklik ve %70-75 neme sahip ortamda olgunlastirilir.

Atlanti Dededag Tulum Peynirinin safran saris1 (RGB: 244-196-48) ile soluk sar1 (RGB:240-220-130)
arasinda rengi bulunur. Peynirin, telemesi haglandigi i¢in yapisi liflidir. Tulumun kenarinda kismina hafif sert olan
yapisi, kenardan ige dogru 3-4 cm’den sonra yumugamaya baglar.

Atlanti Dededag Tulum Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Ismini; cografi sinirda bulunan Atlant: Ovasi
ile ovaya bitisik olan Dede Dagdan alir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Haglanmis
telemenin firinlanmis kaya tuzu ile yogrulmasi ve ayrica liretimde kullanilan tulumlarin hazirlanmasi bakimindan
cografi siira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Atlant1 Dededag Tulum Peynirinin iiretiminde kullanilan siit 6zellikle, cografi sinirda yetiserek 15 Nisan -15
Haziran tarihlerinde meraya ¢ikan koyunlardan elde edilir.

Oncelikle tulumlar hazirlanir. Uretimde kullanilan deri tulum; genellikle isletmelerin kendi hayvanlarindan
elde ettikleri en az 2 kg’lik kiigiikbas hayvan derisidir. Ozellikle yaz aylarinda kesilen hayvanlarin derisi, tulum
seklinde cikarilip ters ¢evrilir, tuzlanarak tahta askilar ile duvarlara asilir ve giines 1s1ginda kurutulur. 6 ile 8 ay
stiresince bekletilir. Peynirin tuluma basilmasindan 1 hafta nce askidan indirilir, soguk su kazanlarinda 1,5-2 saat
1slatilarak kaya tuzu ile muamele edilerek bezlere sarilir. Deri tulum elastik hal alinca dis yiizeydeki killar kirkim
makasi veya diiz makasla temizlenir. Deri tulum kesilen killarin tulumdan uzaklagtirilmasi i¢in soguk su ile birkag
kez yikanir. Deri tulumun, i¢i disar1 gelecek sekilde ¢evrilerek bigak yardimu ile bag doku ve yag pargalari temizlenir.
Kaya tuzu ile igi ve dis1 bolca tuzlanan deri bu sekilde serin bir yerde bez igerisinde 10-12 saat bekletilir. Peynirin
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orta ¢izgisine gelecek sekilde olmasina 6zen gosterilir. Deri tulum yorgan ignesi ve pamuk ipligi ile i¢ kisimdan
baglanip, sik dikis uygulanarak dikilip ters gevrilir. Bu sekilde tulum peynir basimina uygun hale getirilir.

Ardindan tuluma basilacak peynirin hazirlanmasi islemine gegilir. Isletmeye ulasan ¢ig siitte antibiyotik
kalintis1 olup olmadig analiz edilir. Antibiyotik olmadig belirlenen siit, pH kontrolii yapilarak 6,6-6,8 arasinda ise
duyusal ve gorsel analize tabi tutulup uygun bulunduktan sonra, sicakligi 38°C olan ve odun atesi ile galistirilan
kazanlarda 1s1l islem uygulanir. Yag miktar1 %35 oranma diisiiriilen siite maya ilave edilip 36°C sicaklikta 70-80
dakika mayalandirilir. Mayanin miktari, 40 litre slite 6 ml peynir mayasi olacak sekilde ayarlanir.

P1iht1 olusunca, bez peynir torbalara doldurulur. Torbalarin tizerine, 40 litre siitten elde edilmis pihti i¢in
yaklasik 10 kg agirlik konarak 12 saat baskida tutularak peynir alt1 suyu uzaklastirilir. 5-6 giin dinlendirildikten
sonra bigakla 1-2 cm kalinliginda dilimlenir, bez peynir guvallarina doldurulur ve 100°C’deki suda 10-12 dakika
haslanir. Haslanan teleme, kg teleme basina 50 g kaya tuzu ilave edilerek el ile yogrulup deri tulumlara basilir.
Uzerine yiizeyini kaplayacak sekilde kaya tuzu konur, tulumun agzi ve kollar1 baglanmp 5-6 giin peynir alt1 suyunun
s1izmasi sonlanincaya kadar bekletilir. Kapatilan tulum, yaklasik 15°C’deki suda 2-3 kez ovularak yikanir ve tulumun
tizerine, 4 cm mesafeli delikler agilir. Telemenin kg’1 bagina 7 g kaya tuzu kullanilarak tulumun dis1 avug igi ile
ovulur. Agirliklar: 2-15 kg olan kiigiik boy tulumlar en az 90 giinde; agirliklar1 25- 30 kg kadar olan orta boy tulumlar
en az 105 giin; agirliklar1 35-40 kg olan biiyiik boy tulumlar en az 120 giinde 4-7°C sicaklik ve %70-75 neme sahip
ortamda olgunlastirilir. Peynir iiretimi, iiretime baslanilan nisan aymdan itibaren haziran ay1 sonuna kadar devam
eder.

Olgunlagsma dénemi sonunda, drnekleme usulii ile peynirlerin 6zellikleri denetlenir. Renk, sertlik, tat ve koku
ozelliklerine gore degerlendirilen peynirler eyliil ayindan itibaren satisa sunulur. Satiga hazir hale gelen peynirlerin
nem orani %45°den fazla olmamali, kuru maddedeki yag orani ise %35’ten az olmamalidir.

Atlanti Dededag Tulum Peyniri; olgunlastirmanin yapildig:r tulum iginde satisa sunulur ve 0/+4°C’de
kosullarinda 12 ay muhafaza edilebilir.

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

Atlant1 Dededag Tulum Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Haglanmis telemenin firinlanmis kaya tuzu ile yogrulmasi ve tulumlarin hazirlanmasi bakimindan cografi
sinira dzgii nitelik tagir. Uretiminde, cografi sinirda yetistirilen koyunlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinirla {in bagt bulunan Atlantt Dededag Tulum Peynirinin {iretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Atlanti Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi koordinasyonunda, Necmettin Erbakan
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinden, Konya i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Atlant1 Kasabasi Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriillmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi; ozellikle deri
tulumlarin hazirlanmasi, telemeye uygulanan islemler ve muhafaza kosullar1 olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk; tirliniin 6zelliklerinin uygunlugu ve Atlanti Dededag Tulum Peyniri ibaresi, logosu ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000172

Basvuru Tarihi 1 09.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Ketesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bicimi : Erzurum Ketesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,

{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Ketesi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ketesi iki sekilde iiretilebilen ketedir. Erzurum Sini Ketesi; tereyagi, bugday unu, su ve tuz ile
hazirlanan hamurun oklavayla agilmasi, kavrulmus unlu i¢ har¢ konup sini ad1 verilen tepside firinda pisirilmesi
suretiyle; Erzurum Tandir Ketesi ise tereyagi, siit, yamurta aki, su, bugday unu, tuz ve kuru maya ile hazirlanan
hamurun oklavayla agilmasi ve i¢ har¢ konup tandirda pisirilmesi suretiyle iretilir. Erzurum Tandir Ketesinde,
kavrulmus unlu i¢ harcin yani sira, peynirli i¢ harg veya ceviz i¢i kullanilir.

Erzurum Ketesinin yufkasi 1-2 mm kalinligindadir. Yufkalarin ince olmasi, Erzurum Ketesinin kabarmasi ve
gevrek yapida olmasi bakimindan énemlidir.

Erzurum Sini Ketesi 12x12 cm boyutunda kare seklinde ve pismemis haldeki bir adet kete hamurunun agirligi
250 g; Erzurum Tandir Ketesi ise 12 cm ¢apinda daire seklinde ve pigmemis haldeki bir adet kete hamurunun agirligt
300 g’dr.

Erzurum Ketesinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

25 adet Erzurum Sini Ketesi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Erzurum Sini Ketesinin hamuru icin bilesenler:

e | kg bugday unu
250 g tereyagi
500 ml su
10gtuz

1 adet Erzurum Sini Ketesini acmak icin bilesenler:

10 g bugday unu
e 5 gnisasta
50 g tereyagi
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Erzurum Sini Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci i¢in bilesenler:

e 150 g bugday unu
e 50 g tereyagi
e 15¢gtuz

Erzurum Sini Ketesinin hazirlanmasi:

Erzurum Sinin Ketesinin i¢ harci; un, tereyagi ve tuzun bir tencerede un kokusu gidinceye kadar yaklasik
100°C’de 15 dakika karistirilarak kavrulmasiyla hazirlanir ve oda sicakligina kadar sogutulur.

Keteyi agmak icin 1/2 oraninda nisasta/un karigimi hazirlanir.

Bir kapta su, tereyag1 ve tuz karistirilip lizerine azar azar bugday unu ilave edilerek yogrulup elde edilen
hamur, 30 dakika dinlendirilmeye birakilir. Dinlendirilen hamurdan 50 g’lik pargalar alinir, her bir parga igin
nisasta/un karigimdan 15 g serpilir ve oklavayla, 1-2 mm kalinliginda 25 cm ¢apinda yufkalar agilir. Yufkanin {izeri
yaklasik 50 g tereyag ile yaglanir. Yufkalarin kenar kisimlari ortaya katlanir, 25-30 g i¢ har¢ konur ve kare seklinde
katlanarak tepsiye dizilir. Ketelerin {izerine, yumurta siirtiliir ve 250 °C sicakliktaki firinda yaklasik 30-45 dakika
pisirilir.

20 adet Erzurum Tandir Ketesi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Erzurum Tandir Ketesinin hamuru icin bilesenler:

e 400 ml siit
e 500 g tereyagi
e 6gtuz

e 10 g kuru maya

e 1 adet yumurta aki
e 800-1000 ml su

e | kg bugday unu

1 adet Erzurum Tandir Ketesini agmak icin bilesenler:

10 g bugday unu
e 5 gnigasta
50 g tereyagi

Erzurum Tandir Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci i¢in bilesenler:

e lkgun
e 750 gtereyagi
e 15¢gtuz

Erzurum Tandir Ketesinin peynirli i¢ harci icin bilesenler:

e 250 g beyaz peynir
e 150 g maydanoz

Erzurum Tandir Ketesinin cevizli i¢ harci icin bilesenler:

e 300 giri kiyilmis ceviz i¢i (her bir kete i¢in 15 g kullanilir.)

Erzurum Tandir Ketesinin hazirlanmasi:

Erzurum Tandir Ketesinin kavrulmus unlu i¢ harci; un, tereyagi ve tuzun bir tencerede un kokusu gidinceye
kadar yaklasik 100°C’de 15 dakika karigtirilarak kavrulmasiyla hazirlanir ve oda sicakligina kadar sogutulur.

Keteyi agmak i¢in 1/2 oraninda nisasta/un karisimi hazirlanir.
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Peynirli i¢ harci; Beyaz peynir elle ufalanir, ince dogranmis maydanozla karistirilir.

Genis bir kaba siit ve tereyagi konur. Kuru maya, tuz ve yumurta aki ilave edilip karistirilir, izerine azar azar
un eklenip yogrularak hamur elde edilir ve 1,5-2 saat dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamurdan 70 g’lik parcalar
alinir, her bir parga i¢in nisasta/un karisimindan 15 g serpilir ve oklavayla 1-2 mm kalinliginda 25 cm ¢apinda
yufkalar agilir. Her bir yufkanin lizeri yaklasik 50 g tereyagi ile yaglanir. Her bir yufka yaklasik 5 cm eninde, 9 parca
olacak sekilde kesilir. Kesilen yufkalar 3 kat olacak sekilde iist iiste konur, rulo haline getirilip alt tarafi sikistirilarak
birlestirilir. Istege bagl olarak 30-40 g kavrulmus unlu harg, 30-40 g peynirli har¢ veya 15 g ceviz ici konur ve
hamur kendi etrafinda déndiiriilerek daire sekli verilir. Uzerine yumurta siiriiliip tandirda 35-40 dakika pisirilir.

Erzurum Ketesi rutubetsiz ortamda 3 giin, buzdolabinda 1 hafta, soklanmis halde 6 ay saklanabilir.
Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Erzurum Ketesinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi simr ile in bagi bulunan Erzurum Ketesinin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi simirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Erzurum Ketesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000299

Basvuru Tarihi 1 03.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Manisa Asma Yapragi

Uriin / Uriin Grubu : Asma yaprag1 / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Manisa Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : 2. Anafartalar Mah. 1513. Sok. Sehzadeler MANISA

Cografi Simir : Manisa ilinin Ahmetli, Akhisar, Demirci, Gdlmarmara, Gordes,

Klrkagaq, Kopriibasi, Kula, Salihli, Sarig6l, Saruhanli, Selendi, Soma,
Sehzadeler, Turgutlu ve Yunusemre ilgeleri.

Kullanim Bi¢imi : Manisa Asma Yapragi ibareli asagida yer alan logo ve menge adi
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Manisa Asma Yaprag ibareli
logo ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manisa Asma Yapragi, 418 sayu ile tescilli Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii asmasinin ¢ok koyu olmayan
yesil renkli, ince, az tiiylii ve ¢ogunlukla dilimsiz, damarsiz veya az damarli olan taze yapraklar1 kullanilarak cografi
smirda tiretilen salamura asma yapragidir. Salamurasi % 8-15 tuz (NaCl) ve % 0,1 sitrik asit (limon tuzu) icerir ve
salamura edilen yapraklar, sari-yesil renge sahip olur.

Manisa’da bagcilik tarihi antik ¢aga kadar uzanir. Gediz lrmaginin suladigi ovaya Antik Cag’da “Uziim
Ovas1” ya da “Lidya’nin Altin Ovas1” denilmekteydi. Uziim ve asma yaprag: figiirleri, o ¢aglarda yapilan mermer
islerinde yaygin olarak yer almistir.

Cografi sinirin iklimi, Akdeniz kara iklim tipi olarak da adlandirilir. Yazlar sicak, kislar yogun yagishdir.
Cografi sinirin gevresindeki daglar deniz etkisini kesecek kadar yiiksek olmadigi ve denize dik konumda
oldugundan, denizin etkisi batidan doguya dogru azalan 6l¢iide hissedilir. Ovalik kesimlerin ikliminde denize
yakinlik nedeniyle yumusama s6z konusudur. Yaz aylar1 oldukca sicak geger. Yaz giinii sayisi, yillik ortalama
162°dir. Sicakligin sifirin altina diistiigii yillik ortalama giin sayis1 26’dir. Yillik ortalama sicaklik 17,5 °C’dir.
Yagislar genellikle kis aylarinda goriiliirken, yazlar kurak geger. Yilin ortalama 82 giinii yagish geger. Ortalama
yagig miktar1 713,6 kg’dir. Yaprak toplama déoneminde bagil nemin diisiik, giines 1518min fazla olmas1 Manisa Asma
Yapraginin ¢ok koyu olmayan yaprak yesili renginde olmasini; suyun ylizeye yakin olmast damarsiz veya az damarlt
olmasini ve iklim sartlarinin kurak olmamasi tiiysiiz olmasini saglar.

Cografi siir deniz seviyesinin 1000 m altinda oldugundan, 6zellikle yetisme doneminde yaklasik %50-70
nemli riizgarlarin ve yil boyunca denizden gelen 1liman riizgarlarin (nem oranmi1 %50-70) etkisi ile yapraktaki nem
orant diismez. Bu durum Manisa Asma Yapragmm fenolik madde miktarinin ortalama 14,25
mMgGAE/g, n flavonid madde miktarinin ortalama 6,79 mgCE/g olmasini sagladigindan yapragin eksimsi tat ve
kendine has koku ve 6zelliklerinin olusumunu ve agagida bahsedilen 6zelliklere sahip olmasini saglar.

Cografi sinirin bahsedilen iklim sartlar1, yapraklar toplandiktan sonra muhafazasi ve nakliyesi i¢in de uygun
bir ortam olusturur.
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Dénemi Miktart N% | o6 | Ko | 2% | €& | Mg Fe | Mn,
ppm | % % | ppm | ppm
Ciceklenme | ENaZ 1,04 (012 |074 [2913 1,86 | 0,31 | 1280 | 44,9
vaprak | SPM@) [Engok  [337 039 [452 | 2705 (352 | 069 | 4641|2937
Ayast 7o disme | EN&Z 086 |010 [201 |3274|186 [033 |1095 | 4386
(15 Temmuz) g "oy 267 | 030 |4094 |3543 374 | 112 |700,8 | 306,0
Ciceklenme | ENaZ 0,86 | 013 [1,00 |[3040 150 |[030 |159,9 | 39,74
Tam | (15Mayis) [T 7o 379 | 043 | 247 |2047 |317 | 118 | 4442 | 2767
Yaprak
(sapl) | Ben diisme Enaz 096 |008 |045 |2887 191 [0,38 | 1071|3557
(15 Temmuz) =g "o 222 | 028 | 307 |3567|338 |129 |4754 |3374
Tablo 2: Manisa Asma Yapraginin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:
Dénem SaupsmuYaprak Saupll \H{'aprak Sap/Yaprak
Agirligi (g) Agirhigi (g) Orani (%)
Cigeklenme Oncesi 2,32 2,94 21,17
Cigeklenme Oncesi+10 | 2,21 2,85 19,85
Tane Tutumu 2,16 2,80 20,99
Tane Tutumu+10 2,08 2,73 20,90
Yaprak Ozelligi | En az (cm) En ¢ok (cm)
En 9 22
Boy 12 24
Tane Renk
Degerleri L a b a/b
Ortalamasi
Deger 37,92 -4,18 7,34 -0,56
Uretim Metodu:

Manisa Asma Yapragi, 418 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin
asmalar1 kullamilarak iretilir ve salamura asma yaprag1 seklinde piyasaya sunulur. Uretim agamalarina asagida yer
verilmektedir.

1. Hasat Zamant:

e iklim kosullarina gore tarih degismekle birlikte, cigeklenmeden 2-3 hafta 6nce ve tane tutum
déneminde nisan sonu-mayis bagi tim siirgiinlerde normal iriliginin 2/3 biiyiikligiine gelen ve
salamura yapimina uygun 6zellik gosteren yapraklar toplanir.
Vejetasyon durumuna gore nisan ayinin ortasindan temmuz ayinin ortasina kadar 10’ar giin araliklarla
yaprak toplama islemi ger¢eklestirilebilir.
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2. Hasat Metodu

Yirtik veya bdcek zarart olmayan normal iriliginin 2/3 biiyiikliigiine gelen taze yapraklar, sapli veya sapsiz
halde kopartilarak toplanir. Salamura i¢in kullanilacak yapraklar; tilysiiz, cep derinligi az, ince ve az damarl
olanlardir. Toplanan yapraklar; 6zellikle yaprak kizismasina izin vermeyecek sekilde plastik kasalara istiflenir ve
islenecekleri yere, giines 151¢1na maruz birakilmadan en kisa siirede ulastirilir.

3. Isleme On Hazirlik

Isleme yerine getirilen yapraklar, temiz igilebilir nitelikteki su kullamlarak desteler halinde kaplarin iginde
yikanir. Yikama sirasinda hastalik, zararl, riizgar ve dolu gibi etmenler nedeniyle zarar gérmiis yapraklar varsa
ayiklanir ve gida ile temasa uygun bidonlara desteler halinde sikica yerlestirilerek konur.

4. Isleme

Manisa Asma Yapraginin salamurasi; % 8-15 tuz (NaCl) ve % 0,1 sitrik asit (limon tuzu) igerir. Salamura
hazirlamak amaciyla 8-15 kg tuz (NaCl) ve 100 g sitrik asit (limon tuzu), 100 litre hacimli bir kap i¢inde ve kap
tamamen doluncaya kadar su ilave edilerek tamamen c¢oziindiiriliir. Hazirlanan salamura, taze yapraklarla
doldurulmus bidonlara, yapraklarin {izerini gececek sekilde ilave edilir. Yapraklarin hava ile temasin1 kesmek ve
kabarmasini 6nlemek igin {izerlerine agirlik konularak baskilanir. Bidonlarin kapaklar1 kapatilarak fermentasyonun
gerceklesmesi beklenir. Bidonlarin salamura seviyeleri ilk hafta giinliik olarak, daha sonra haftada 1-2 defa kontrol
edilerek eksilme var ise salamura suyu ilavesi yapilir. Fermantasyon siiresi 4-6 hafta olup bu siirenin sonunda
yapraklarin rengi kendine has sari-yesil bir renk alir.

Fermantasyonu tamamlamis asma yapraklar1 bulunduklari kaplarda muhafaza edilebilecekleri gibi gida ile
temasa uygun daha kiigiik plastik veya cam ambalajlarda, {izerine salamura ilave edilip kapatilarak veya ¢ok katl
plastik posetlerde salamurasiz olarak vakum paketleme yapilmak suretiyle ambalajlanabilir. Uzun stireli muhafaza
icin, 75 °C’de 15 dakika pastorizasyon iglemi yapilabilir.

5. Isleme Sonrasi

Ambalajlanan salamura yapraklar1 giines gérmeyen, 17-19 °C’yi gegmeyen serin ortamda muhafaza edilerek
satisa sunulur. Uriin isledikten sonra rutubetsiz, 151k gérmeyen ve serin ortamda 2 yi1l boyunca saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Manisa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde, Manisa il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii, Manisa Ticaret Borsas1 ve Manisa Ziraat Odas iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak
yilda en az bir defa yapilir. Ihtiya¢ duyuldugunda ya da sikdyet halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetim mercii; 418 say1 ile tescilli Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii asmasinin yapraklarinin
kullanilmasini; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu; ambalajlama ve
muhafaza kosullarinin uygunlugunu ve Manisa Asma Yapragi ibaresi, logosu ile menge ad1 ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

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



2022/134 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.10.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

6. Urfa Sini Darahhigi / Sanhurfa Sini Tarakhgi

Basvuru No : C2021/000315

Basvuru Tarihi 1 19.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Tarakligi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Urfa Sini Darahlig1 / Sanhurfa Sini Taraklify ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa
Sini Tarakligi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Sini Darahlig1 / Sanlurfa Sini Tarakligi; kuzu taraklii (pirzolalik et), domates, aci taze kirmizi biber,
kuru sogan, sarimsak, sadeyag, domates salcasi, su, karabiber, tuz ve baharat karisiminin (tar¢in, kimyon, ¢gemen,
yenibahar, zencefil ve karanfil) bir tepside firinda pisirilmesi suretiyle yapilan yemektir. Uretiminde, cografi isaret
olarak 363 sayi ile tescilli Sanlurfa Sadeyag1 (Urfa Yag) kullamlir. Kuzu tarakhig, Ivesi irki kuzudan elde edilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin servisi; Kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 say1
ile tescilli Urfa A¢ik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin gegmisi eskiye dayanir ve Sanhwurfa ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakhigmin iiretiminde Ivesi irki kuzudan elde edilen taraklik
kullanilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlhurfa Sini Taraklifinin Bilesenleri (4 kisilik)

o 1 kg kuzu taraklig1 (pirzolalik et)

e 4 adet domates

e 4 adet taze ac1 kirmizi biber

e 1 adet biiyiik boy kuru sogan

e | bas sarimsak

e 100 g Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)
e 200 g domates salgasi

o l4gtuz

e 5 g karabiber

e 6 g baharat karisimi (1’er g targin, kimyon, ¢gemen, yenibahar, zencefil ve karanfil)
e 600 mlsu

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin Hazirlanmasi:

Et, bir giin dinlendirildikten sonra pirzolalik sekilde ince dilimlenir ve ¢ok az doviiliir. Sadeyag, yarim halka
seklinde dogranmis kuru sogan, ince dogranmig sarimsak, sal¢a, tuz ve baharat karisimi ile iyice yogurulan et,
tepsiye diiz bir sekilde dizilir.

Bas kismi kesilen biberler sagcak seklinde 4 parcaya, domatesler ise halka seklinde 4 parcaya kesildikten
sonra tepsideki etin iizerine dizilir. Etin kuruyup yanmasimi dnlemek amaciyla su eklendikten sonra 200 °C
sicakliktaki firinda yaklagik 1 saat pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dk dinlendirilir.
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Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin servisi; kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 sayi
ile tescilli Urfa Agik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.

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

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin ge¢misi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Sini Darahligiin / Sanliurfa
Sini Tarakliginin tiim Giretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Sanliurfa Biilyiiksehir Belediyesi 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, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Urfa Sini Darahligi / Sanliurfa Sini Tarakligi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000472

Basvuru Tarihi 1 15.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Osmaniye Zeytinyagi

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odas1

: Adnan Menderes Bulvar1 9546 Sok. No:70 Merkez OSMANIYE

: Osmanivye ili

: Osmaniye Zeytinyag: ibareli asafida verilen logo ve mahreg isareti
amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Osmaniye Zeytinyag: ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

ZEYTINYAGIZ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Zeytinyagi; yiiksek derecede yesil algi ve ¢iceksi koku, meyvemsi, acilik ve yakicilik (keskinlik)
Ozelliklerine sahip olan natiirel sizma zeytinyagidir. Gemlik ve Ayvalik zeytin gesitleri kullanilarak iiretilir ve
hasattan sonra 48 saat i¢inde sikim iglemi gerceklestirilir. Yesilden sariya degisebilen renklerdedir.

Osmaniye Zeytinyaginin duyusal ve kimyasal o6zellikleri ile yag asidi kompozisyonuna asagida yer

verilmektedir.

Duyusal 6zellikleri Kimyasal ozellikleri;

Ozellik Medyan Ozellik Deger

Meyvemsilik >6,4 Serbest yag asitligi (%) 0,5+0,3

Acilik >6,0 Ozgiil sogurma E232: 1,75+0,65
E270: 0,161+0,05
A E: -0,02+0,03

Yakicilik >6,1 Peroksit (meg/kg) 9,3+5,7

Yesil algt >6,0 Toplam fenolik icerik (GAE) 530,2+130

Ciceksi >6,1

Kizisma / ¢amurumsu 0

tortu

Kiiflii / nemli / topraksi 0

Sarap / sirke / asit- eksi 0

Islak odun (donmus) 0

Ransid 0
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Yag asitleri kompozisyonu

Miristik asit 0,025+0,004

Palmitik asit 15,70+1,623

Palmitoleik asit 0,743+0,145

Margarik asit 0,236+0,072
Margaroleik asit 0.222+0.065

Stearik asit 2,861+0,818
Oleik asit 74,37+4,621
Linoleik asit 3,681+0,272

Linolenik asit 0,54240,211

Arasidik asit 0,321+0,037
Gadoleik asit 0,390+0,038
Behenik asit 0,082+0,007

Lignoserik asit 0.021+0.006

Osmaniye Zeytinyagmin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Osmaniye Zeytinyaginin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Gemlik ve Ayvalik zeytin ¢esitleri kullanilir.

- Zeytin Hasadi: Zeytin taneleri elle veya meyveye hasar vermeyecek makinelerle hasat edilerek toprakla
temas etmeden toplanir. Kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulan zeytinler kullanilmaz.

- Zeytinlerin Taginmasi ve Depolanmasi: Zeytinlerin hasat edilir edilmez yaga islenmeleri esastir. Hasat
edilen zeytinler, gida ile temasa uygun, plastik kasalarda, hava alacak sekilde tasinmali ve hava alacak bir mekanda
depolanmalidir. Depolama siiresi 48 saati agsmamali, bu siire iginde sikim islemi tamamlanmig olmalidir.

- Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Zeytinler, yaprak, dal, tas ve ¢amurdan temizlenmeleri igin,
genellikle 2 asamali yikama islemine tabi tutulurlar. Bu amagla helezonlu-paletli yikama tanklari, basingli su
puskiirtiiciileri, sarsak elekler ve hareketli bantlar kullanilir.

- Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Zeytinler, kontinii sistemlerin kirici tiniteleri tarafindan kirilirlar.

- Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon): Kirma isleminden elde edilen zeytin ezmesi yogrularak zeytin
hamuru homojenlestirilir. Yag damlaciklar1 devamli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiylik damlalar olugturur
ve yag-su emiilsiyonu kirilarak yagin serbest hale gelmesi saglanir.

- Yag Ekstraksiyonu: Zeytin hamuru, 2 ya da 3 fazl santrifiijlerde ekstrakte edilir.

- Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi: Zeytinyag iiretimi sirasinda agiga yag-karasu karigimindaki karasu,
yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme islemi ile birbirinden ayrilir.

- Zeytinyaginin Depolanmasi: Osmaniye Zeytinyagi, gida ile temasa uygun olan ve ozellikle konik dipli
paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi
miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Konik dipli tanklar kolay temizlenebilir. Bu tanklar genelde seviye
kontrollii ve numune almaya uygun olarak dizayn edilmiglerdir.
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Osmaniye Zeytinyagi koyu renk cam siselerde ve tenekelerde 151k gegirgenligi olmayan ambalajda havadan,
1s1dan ve 1giktan korunarak saklanmalidir. Koyu renk cam sisede ve giines 15181 olmayan yerde muhafaza edilmelidir.

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

Osmaniye Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde, Osmaniye ilinde yetistirilen Gemlik ve Ayvalik
zeytin ¢esitleri kullanilir ve ozelliklerini kaybetmemeleri i¢in hasattan sonra 48 saat i¢inde sikim iglemi
gergeklestirilir. . Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bag1 bulunan Osmaniye Zeytinyaginin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast,
Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Osmaniye Zeytin Ureticileri Birliginden iiriin konusunda uzman birer
iye olmak tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

e Uretimde, cografi smirda yetistirilen Gemlik ve Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi ve dzelliklerinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Osmaniye Zeytinyagmin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

¢ Osmaniye Zeytinyag ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Biga Peynir Taths1
Basvuru No : C2022/000043
Basvuru Tarihi 1 04.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Biga Peynir Tatlist
Uriin / Uriin Grubu : Peynir tathis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Biga Ticaret ve Sanayi Odasi
Basvuru Yapanin Adresi . Istiklal Mah. Kevser Ozengil Cad. No:16 Biga CANAKKALE
Vekil . Ayfer Berkkam (Cankaya Patent Marka ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Canakkale ili
Kullanim Bicimi : Biga Peynir Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Biga
Peynir Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biga Peynir Tatlist; teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir, su, 6zel amagh bugday unu,
yumurta ve karbonat ile hazirlanan Canakkale iline 6zgii bir tathdir. Canakkale ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan Biga Peynir Tatlis1; glinliik 6glinlerde tiiketilmesinin yam sira; 6zellikle diigiin, bayram, festival gibi
Ozel giinlerde de hazirlanarak tiiketime sunulur. Bu sebeplerle Biga Peynir Tatlisinin tiretildigi cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Biga Peynir Tatlisi; hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin teknigine uygun olarak yogurulmasiyla elde
edilen hamura sekil verilip, kizarincaya kadar firinlanmasiyla yart mamul olarak hazirlan bir tiriindiir. Daha sonra
serbetlenip tatli olarak servisi yapilir.

Yart mamul olarak iretilen Biga Peynir Tatlisi; parlak goriiniimlii, kehribar kahverengi renk ve tonlarinda,
yarim kiire seklinde, yuvarlak/dis biikey, ylizeyi tiimsek ve siskin bir sekilde iiretilir. Taze peynir tadinin baskin
oldugu bir tada sahiptir. Uriiniin yeterince piskin olmasi, yanik veya soluk/beyaz goriiniimlii olmamas1 istenir.

Ayrica Biga Peynir Tatlisinin serbetlendikten sonra kirilma yapmamasi istenir. Serbetlenmesi tamamlanan
peynir tatlilari; istege bagli olarak lizerine siisleme seklinde ve/veya tatlinin yaninda, kaymak ya da dondurma ile de
servis edilebilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Biga Peynir Tatlisinin
iretimi ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Biga Peynir Tatlis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Oranlari

e %40 teleme ve/veya tuz kullanilmadan tretilen taze peynir, %35 6zel amach bugday unu, %18 su, %6
yumurta, %1 karbonat.

Serbet Icin Bilesenler Listesi ve Ortama Miktarlari (150 g Biga Peynir Tatlis1 icin)

e 1,25 litre su, 1 kg beyaz toz seker, istege bagl olarak 10 ml limon suyu veya 10 g limon tuzu.

Biga Peynir Tatlist Uretim Asamalari

Hamurun Hazirlanmasi: Yeteri biiyilikliikteki bir kazan/kap igerisine bilesenler (sirasiyla yumurta, peynir,
bugday unu, karbonat ve su) konularak hamur istenilen yumusak kivama gelene kadar yogurulur. Kullanilacak
peynir hamura iglenmeden once Ogiitiiliir/kiiciik parcalar haline getirilir. Burada hazirlanacak hamurun homojen
olarak karistirilmasi ve kivaminin saglanmasinda ustalik becerisi dnemli bir rol oynar. Istenilen kivama gelen hamur
el ile veya sekil verme alet/ekipmanlari ile yarim kiire seklinde, yuvarlak/digbiikey bir sekilde hazirlanir.

Pisirme: Sekil verilen hamurlar firin tepsilerine alinir. Bu hamurlar ortalama 250°C sicaklik ve 20 dakika
siire ile buharli firinlarda veya 170°C sicaklik ve 40 dakika siirede buharsiz firinlarda pisirilir. Ayrica iiretilecek
tirliniin raf émriiniin uzun olmasi bakimindan tercihe bagli olarak pisirmede ortalama 170°C sicaklik ve 20 siirede
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cifte firinlama da uygulanabilir. Firinlanmasi ve pisirilmesi tamamlanan peynir tatlilar1 sogumak {izere dinlenmeye
alinir. Boylelikle sogutulduktan sonra serbetlenmeye hazir yari mamul halindeki Biga Peynir Tatlisi iretilmis olur.

Muhafaza Kosullari ve Ambalajlama: Yar1 mamul olarak tiretilen Biga Peynir Tatlis; serin, kokulardan ari,
rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme
olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tikketiciye arz edilir.

Serbetleme ve Servis: Beyaz toz seker ve su yeteri biiyiikliikteki bir kap igerisinde karistirilir ve kaynatilir.
Kaynamaya baglayan serbete istege bagli olarak limon suyu/limon tuzu da eklenerek yaklasik 10 dakika kadar daha
kaynatilmasi saglanir. Kaynayan serbete yart mamul olarak iiretilen peynir tatlilar1 ilave edilir. Peynir tatlilar
serbetini ¢ekmesi i¢in ortalama 20 dakika kadar serbet i¢inde kaynatilir.

Serbetlemesi biten peynir tatlilari servis tabaklarina alinir. Biga Peynir Tatlist istege bagli olarak; iizerine
stisleme seklinde ve/veya yaninda kaymak ya da dondurma ile de servis edilebilir.

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

Canakkale ilinde uzun yillardir iiretilen, bolge mutfak kiiltiiriinde bilinirliligi bulunan, hazirlanmas: ustalik
becerisi ve emek isteyen Biga Peynir Tathsinin; iretildigi cografi sinir ile in bagi bulunur. Biga Peynir Tatlisinin
tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Biga Ticaret ve Sanayi Odasi ile Biga ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci; Biga Peynir Tatlis1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriiniin bilesenler listesi
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.

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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9. Elmadag Tandir Ekmegi

Basvuru No : C2022/000061

Basvuru Tarihi : 18.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Elmadag Tandir Ekmegi

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

Basvuru Yapan : Elmadag Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Yenice Mahallesi inénii Caddesi No:59 Elmadag / ANKARA

Cografi Simir : Ankara ili Elmadag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elmadag Tandir Ekmegi; bugday unu, yas hamur mayasi, su ve tuz kullanarak hazirlanan hamurun, 250-270
°C sicakligindaki tandirda pisirilmesi suretiyle Elmadag il¢esinde iiretilen ekmektir. Agirligi Yaklasik olarak 300-
350 g agirliginda, 25 cm uzunlugunda ve 5 cm genisligindedir. Ekmekte, tandirin oluklu deseni bulunur.

Elmadag Tandir Ekmegi, 6zel olarak iiretilen yere gdmiilii tandirlarda pisirilir. Killi toprak, beton {izerinde
yaklagik 1 hafta dibek tokmaklariyla dviiliir ve ardindan igerisine kuru saman katilir. Biraz su ilave edilerek samanla
birlikte tekrar doviiliir. Hazirlanan malzeme yere gomiilii olan Tandir alanina, plakalar halinde sivanarak i¢ kismi
olusturulur. Alttan yukar1 dogru g¢ember sekline getirilerek i¢ kismi yapilmasi saglanir. Tandirin agiz kismi
daraltilarak bir simit/silindir seklini andiracak sekilde yapilir. Daha sonra tandir duvarini sertlestirmek ve kurumasini
saglamak amaciyla tezek ile sivanarak 1 hafta kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra, tandir 1 hafta boyunca odun
atesince yavas yavas yakilmaya baslamir ve her giin yakilir. igerisi ve duvarlar1 beyazlasinca tandir kullanima hazir
hale gelir. Tandirin altinda 20x20 cm ebadinda kiigiik bir delik bulunur. Bu yanan atesin hava alip iyi yanmasini
saglar. Tandir bacast kurulan tandirm en dip kismina 900 ag1 ile yapilmalidir. Bu tandirin en 6nemli &zelligi
duvarlarinin oyuklu bir seklinin olmasidir. Bu sekil Elmadag Tandir Ekmegine esas seklinin verir. 120 cm
derinliginde, 120 cm en,120 cm boy ve 7-8 cm kalinliginda olan bu tandirlarda, tek seferde 55-60 adet ekmek
pisirilebilir.

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Elmadag Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlere agsagida yer verilmektedir.

10 kg ¢ok amacli bugday unu
42 g yag maya

48 g tuz

2 litre su

25 °C’ye 1sitilan suya elenmis un, maya ve tuz ilave edilip iyice karistirilarak yumusak kivamda bir hamur
elde edinceye kadar ekmek teknesinde yaklagik 30 dakika yogrulur. Uzeri bez ile kapatilarak 2 saat dinlendirilerek
mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan, yaklagik 400 gramlik bezeler hazirlanir. Hamur bezeleri, merdane ile 7 cm kalinliginda
35 cm uzunlugunda agilir ve hamurun uzunlamasina iki u¢ kismi, bas parmak ve isaret parmagi ile birlestirilerek
ince koseler olusturulur.

Tandir, sabahin erken saatinde odun atesi ile yakilir. Sekil verilen ekmek hamurlari, sirali bi¢imde tandira
yapistirthir ve 250-270 °C sicakligindaki tandirda 30 dakika pisirilir. Ekmek desenini, tandirmn i¢indeki oluklu
zeminden alir. Pisirme islemi sonucunda 300-350 g agirliginda olan Elmadag Tandir Ekmegi, oda sicakliginda 3
giin, buzdolabinda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Elmadag Tandir Ekmegi tiim {iretim agsamalari, cografi simirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elmadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Elmadag Belediyesi, Elmadag flge Tarim ve Orman
Miidiirligii ve Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her
zaman yapilir

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; tirtiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Ordu Pidesi / Ordu Yaghsi
Basvuru No : C2022/000122
Basvuru Tarihi : 06.04.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Pidesi / Ordu Yaglist
Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il
Kullanim Bi¢imi : Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; 6zel amagh bugday unu, su, tuz ve yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
kullanilarak hazirlanan ve genellikle kiymali, peynirli veya kusbasili i¢ har¢ konup pisirilerek Ordu ilinde {iretilen
yar1 acik pidedir. I¢ hargta, baska bilesenlerin de kullamlmasi miimkiindiir. Hamurun hazirlanmasinda, hamurun
daha tatli ve daha koyu bir renkte olmasi isteniyorsa, beyaz seker kullanilabilir.

Tercihe bagl olarak; pisirilmeden 6nce kenarlarina yumurta siiriilebilir ve tam pismeden 1-2 dakika 6nce
ortasina yumurta kirilabilir. Pistikten sonra digina eritilmis tereyag: siiriiliip servis yapilir. Servis yapilirken
genellikle kesilmez ve elle yenir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin pismemis haldeki hamur agirligi 200 g, uzunlugu 40-50 cm ve eni 10-15
cm, i¢ harcinin agirligi ise yaklagik 100-150 gramdir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin tiretiminde kullanilan kiymali harg orta yagh kiyma, kuru sogan, tuz ve
tereyagi; peynirli har¢ beyaz peynir / kasar peyniri ve tereyagi; kusbasili har¢ ise yagsiz kusbasi et, domates,
yesilbiber, sarimsak, tuz, karabiber-pul biber karigimi ve tereyagi bilesenlerinden olusur.

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi, genellikle giirgen ve mese odunlar1 kullanilarak yakilan tas firinlarda pisirilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin hamuru; hamurun hazirlanmasi ve bezelere boliinmesi olmak tizere iki kere
mayalandirilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisimin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yere
sahiptir. Ozellikle pazar kahvaltilarinda yer alir. Cografi sinirda, evlerde hazirlanan i¢ harcin firmlara gétiiriilerek
Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 yaptirilmasi gelenegi de mevcuttur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; genellikle kiymali, peynirli veya kusbasili i¢ harg ile yapilmakla birlikte, bagka
bilesenler kullanilarak da iiretilebilir.

10 adet Ordu Pidesi / Ordu Yaglist iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg 6zel amagli bugday unu

0,5-0,8 litre 1lik su

20-25 g yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
10-20 g tuz

5-10 g beyaz seker (istege baglh olarak)
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Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz, yag maya ve istege bagl olarak beyaz seker, bir kapta karigtirillip yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogrulur. 1-2 saat dinlendirilip mayalandirilan hamur, 200 g’lik bezeler halinde 10 pargaya boliiniip
30 dakika - 1 saat kadar daha dinlendirilir.

i¢ harg:

Yaygin olarak yapilan Ordu Pidesi/Ordu Yaglisi ¢esitleri asagidaki gibi olup tercihe bagl farkli malzemelerle
de gesitler hazirlanabilir.

Uretilen her iiriin i¢in birim bagina kullanilan bilesen miktarlari: (1 adet, 200 g hamur igin )

Kiymali i¢ harg:

e 100-150 g orta yagh kiyma

e 50-100 g makinede ¢ekilmis ve suyu sikilmig sogan

o 2-5¢gtuz

e 20-30 g tereyagi(15-20g i¢ harca parcalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kiymali i¢ harg; kiymanin orta ateste 10-15 dakika kavrulmasinin ardindan {izerine makinede ¢ekilmis ve
suyu sikilmis soganin ve tuzun eklenmesi ve 5-10 dk. daha kavrulmasiyla hazirlanir.

Peynirli i¢ harg:

e 100-150 g beyaz peynir / kasar peyniri
e 20-30 g tereyagi(15-20g i¢ harca parcalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)
Peynirli i¢ harg; kullanilacak peynirlerin rendelenmesi ya da kiigiikk pargalar halinde dilimlenip
karigtirilmasiyla hazirlanir.

Kusbasili i¢ harg:

o 120-150 g yagsiz kusbasi et

e 10 g domates

e 10 g yesilbiber

e 2 gsarimsak

e 3gtuz

e 5 g karabiber-pul biber karigimi

e 20-30 g tereyagi(15-20g i¢ harca parcalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kusbasili i¢ harg; kusbasi etin orta ateste 20-25 dakika kavrulmasinin ardindan {izerine ince dogranmis
domates, yesilbiber, sarimsagin koyulmasi ve tuz, karabiber-pul biber karigimin eklenip 5-10 dk daha kavrulmasiyla
hazirlanir.

I¢ harg pidenin gesidine gore, yukarida belirtilen tereyag disindaki bilesenlerle hazirlanir. Tereyaginin 15-
20 gramu kiigiik dilimlere kesilir, yukarda belirtilen sekilde hazirlanan i¢ harcin {istiine yerlestirilir. Kalan miktar ise
eritilerek pigmis pidenin kenarina siirtiliir.

Pidenin Hazirlanmasi:

Hamur bezeleri, oklava ya da merdane ile 40-50 cm uzunlugunda, 10-15 cm eninde ve 1-2 mm kalinliginda
acilir. Uzerine, pidenin gesidine gore 100-150 g i¢ har¢ konur ve tereyag: dilimleri yerlestirilir. Pidenin kenarlari
yanlardan ige dogru 1-2 cm kivrilarak iizeri yarim kapatilir. Ahsap malzemeden 6zel olarak yapilan tas firin
kiireginin iizerine dizilir. Istege bagh olarak kenarlarina yumurta siiriilebilir.
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Kiiregin tizerindeki pide, iki ucundan gekilerek yaklagik 2 kati uzunluguna gelecek sekilde uzatilir ve
genellikle giirgen ve mese odunlar1 kullanilarak yakilan 250-350 °C’deki tas firinda 8-10 dakikada pisirilir. Istege
bagli olarak pidenin tam ortasina yumurta kirilip 1-2 dakika daha pisirilir ve kenarlarina, eritilmis tereyag: siiriiliir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin servisi, genellikle kesilmeden yapilir ve elle yenir.

Bir porsiyon pismis Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi yaklasik 300-350 g agirliginda, 70-80 cm uzunlugunda ve 8-
10 cm enindedir.

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger islemler:

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Pidesinin / Ordu Yaghisinin tiim iiretim agsamalari,
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000132

Basvuru Tarihi 1 22.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Avsa Ada Karas1 Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Erdek Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. Miize Sok. No:11 Erdek BALIKESIR

Vekil . Nilgiin Dinkg¢i Tasct (Adres Patent Marka ve Fikri Hak. Danigmanlik
Matbaacﬂlk ve Yayincilik Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Balikesir ili Marmara ilgesi Avsa Adasi

Kullanim Bicimi : Avsa Ada Karas1 Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullamlamadiginda, Avsa Ada Karasi Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avsa Ada Karas1 Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve Ada Karasi {iziim ¢esidi kullanilarak Avsa
Adasinda tiretilen, genellikle siralik ve saraplik olarak kullanilan bir tiziimdiir.

Avsa Ada Karas1 Uziimii; cografi sinirm kumlu/kumlu-tinli yapida, organik madde icerigi yoniinden nispeten
diisiik seviyede, pH’s1 hafif-orta alkali karakterde, kire¢ icerigi diigiikk, az tuzlu ve drenaj sorunu olmayan
topraklarinda yetistirilir.

Cografi sinirin 1liman Akdeniz iklimi kosullari, diisiik nem, ayn1 anda goriilebilen poyraz ve lodos riizgarlari
meyvenin soguklanma ihtiyacini karsilamasini saglarken, vejetasyon donemindeki kuru sicaklar da meyvenin
karakteristik 6zelligi olan yiiksek asit ve yiiksek tanenli olarak hasat olgunluguna gelmesindeki istenilen giineslenme
olanaklarini yerine getirir. Ozellikle Avsa Ada Karas1 Uziimiinde briks degerinin %20 ve iizerine ¢ikmasi hasat
olgunlugu i¢in en dnemli kistasdir. Cografi sinirda {iziim yetistiriciliginde 6nem arz eden asmada déllenmenin
istenilen sekilde olabilmesi i¢in yagis ve sis durumunun olmamasi ve giinliik ortalama sicakligin 15°C’nin altinda
olmamast istenir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiine iliskin baz1 6zelliklere asagida Tablo-1"de yer verilmektedir.

Tablo-1. Avsa Ada Karasi Uziimii Baz1 Ozellikleri (iiziim sirasinda)

Uriin Ozellikleri Deger
Titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) (g/100g) 5,5-8,5
pH 3,4-3,8
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks degeri), en az (%) | 20
Toplam antosiyanin, en az (mg/kg) 200
Toplam tanen, en az (g TA/kg) 15
Toplam fenolik madde, en az (mg GAE/kg) 1500

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin salkimlar1 orta biiytikliikte, kanatl konik, sik salkimli, salkim sap1 kisa, tane
sekli yuvarlak/oval, kabugu kalin ve tane i¢i suludur. Avsa Ada Karasi Uziimiinde tane agirhg1 1-4 g/adet ve salkim
agirlig1 100-400 g/salkim araligindadir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin cicek 6zelligi hermafrodittir (erselik). Genellikle olgunlasma durumuna gére
mavi-siyah renk ve tonlarinda, kiigiik tanelere sahip olup kendine has kokusu, tatli ve buruk tadi bulunur. Tanenin
saptan kopma direnci yiiksektir.

Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin yetistiriciligi; genel itibariyle acik alan bag tesisi seklinde yapilir. Dip gozleri
bakimindan verimli bir tarim iiriinii olup bu yoniiyle verim acisindan kisa budama yapilmasi uygun olur.

Avsa Ada Karas1 Uziimiinde fenolojik yonden; gozlerin uyanmasi genellikle nisan ay1 ortasi (geg),
ciceklenme haziran aymin 2. haftasi, ben diigme agustos aymin 2. yarisi ve olgunlagma donemi ise eyliil ayinin 2.
yarisinda gerceklesir. Bu ylizden gecci bir tiziim 6zelligi gosterir. Geng siirgiinlerde; siirglin ucu agik, yogun bir
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yatik tiiyliilik ve giiglii derecede antosiyanin renklenmesi bulunmakta olup siiliiklerin siirgiin tizerindeki dagilimi
kesikli yapidadir.

Geng yaprak st yiizeyi bakir kirmizisi renk ve tonlarindadir. Yaprak alt ylizeyi damarlar arasinda yogun
yatik tiiyliilik ve seyrek dik tiyliilik bulunur. Dik biiyiiyen siirgiin ve kisa bir siililk yapisina sahip olup siirgiinlerde
bogumlar ve bogum aralar1 kirmizi renk ve tonlarindadir. Asma sarilici bir bitki oldugundan bu 6zelligini siiliikleri
ile yerine getirir. Siiliikler sekil degistirmis siirgiin yapilaridir. Bogum aralarinda orta derecede dik tiiyliiliikk bulunur.

Olgun yapraklari ise genel olarak biiyiik yapilidir. Genel itibariyle 5 loplu bir yaprak yapisi mevcuttur.
Yaprak iist ayas: ana damarlarda orta derecede antosiyanin renklenmesi vardir. Yaprak sapi cebi biraz agik
durumdadir. Yaprak alt yiiziinde yatik tiiyliiliik orta derecede olup dik tiiyliiliik ise yogun durumdadir.

Uretim Metodu:

Avsa Ada Karas1 Uziimii Yetistiriciligi ve Uretim Asamalar

Bag Tesisi: Avsa Ada Karas1 Uziimii yetistiriciliginde yeni bir bag kurarken iyi bir kok gelisimi igin,
sonbahar aylarinda ve arazinin kuru oldugu dénemlerde, ortalama 40 cm derinlikte krizma yapilir. Dikim i¢in
arazinin durumuna gore 1 m x 1,5 m sira aras1 ve 1,5 m X 2 m sira tizeri mesafeler verilir. Dikimde; topragin taslhilik
ve nematod ile bulagiklik durumu g6z 6niinde bulundurularak genellikle SO 4 ve 110 R Amerikan asma anaglari
tizerine asili Ada Karasi liziim ¢esidi asma fidanlar1 kullamlir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1
kalemi ve fidanlarin kullanilmasi biiyiik 6nem arz eder. Nadir olarak kendi kokii iizerinde baglar da tesis edilebilir.
Uziim baglar1, genellikle goble ve duvar sistemi terbiye sekillerinde kurulur. Siralara; iklim, toprak sartlar1 ve
arazinin meyil durumu da goz oniinde bulundurularak yon verilir. Baglarda en iyi giineslenme; kuzey-giiney veya
dogu-bat1 istikametleri dizilimi seklinde yapildigi zaman gergeklesir. Kiigiik arazilerde ise siralarin uzun kenara
paralel olarak yapilmasi tavsiye edilir.

Dikimden itibaren genellikle ilk 2 yil kok gelisimi ve sekil verme asamasi olup 3. ya da 4. yildan itibaren
istenilen verim baslar.

Toprak ve iklim istekleri: Avsa Ada Karas1 Uziimii; hafif biinyeli, iyi havalandirilabilen, iyi nem tutan,
kumlu/kumlu-tinly, tuz ve kireg igerigi diisiik, pH’s1 hafif-orta alkali karakterdeki topraklarda yetistirilir.

Iliman Akdeniz iklimi ve 6zellikle denizden gelen riizgarlar {izim yetistiriciligini olumlu etkileyen baslica
iklim kosullaridir. Asmada d6llenmenin istenilen sekilde olabilmesi igin yagis ve sis durumunun olmamasi ve giinliik
ortalama sicakligin 15°C’nin altina diismemesi istenir.

Toprak Hazirligi ve Gibreleme: Bagcilikta toprak isleme; yabanci otlarla miicadele, topragin
havalandirilmasi ve 1sitilmasi, toprakta bulunan bitki besin maddelerinin aliminin kolaylastirilmasi ve kayiplarin
onlenmesi, topragin su tutma kapasitesinin arttirilmasi, sulama ve yagislardan sonra toprak yiizeyinde olusan
kaymak tabakasinin kirilarak su kaybinin 6nlenmesi ve giibrelerin topraga karigtirilmast amaciyla yapilir. Dikimden
once arazinin diizeltilmesi yapilacak diger yetistiricilik faaliyetlerini de kolaylastirilir.

Uziim baglarinda sonbahar ve ilkbahar aylarinda olmak iizere yilda 2 defa toprak islenir. Cografi sinirin
kumlu/kumlu-tinli yapida olmasi, vejetasyon déneminde ¢ok yagis almamasi sebebiyle yabanci ot varligi nispeten
azdir. Gerekli goriildiiglinde ilkbahar-yaz aylarinda diskaro vb. tarim aletleri ile yiizlek siiriim yapilmasi uygun olur.
Boylelikle yabanci ot kontrolii, yagislar ve tasirma seklindeki sulamalardan sonra olusabilecek kaymak tabakasinin
kirilarak topragin havalandirilmasi ve su kaybinin 6nlenmesinde kolaylik saglanir.

Asmalarda gozlerin kabarmasi (uyanma) oncesi taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine
ulastiginda ise {ist giibreleme olmak iizere yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede organik giibreler
ve/veya mineral giibreler kullanilir. Giibrelemede toprak analizlerine gore giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.

B.Udama: Uygun teknikler kullanilarak yapilan dogru budama, bitkinin verim ve gelisimini olumlu y6nde
etkiler. Uziim asmasinda dip goézlerin verimli olmasi sebebiyle kisa budama yapilmasi uygun olur. Budama her yil
diizenli olarak yapilmalidir.

Sulama: Yeni bag tesisinde, dikimden itibaren ilk yillar bagin gelisme donemi oldugu igin, iklim ve
yetistiricilik kosullar1 dikkate alinarak sulama yapilir. Yagis rejiminin diizensiz, yetersiz veya kurak oldugu
durumlarda, tiziim baglar1 mutlaka sulanmalidir. Yaz aylarinda ise bitkinin ihtiyaci oraninda sulama yapilmalidir.
Modern sulama yontemleri ile damlama sulama yapilmasi tavsiye edilir.
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Zirai Miicadele: Bitki hastaliklari ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara kargi zirai miicadelede
ilgili mevzuata uygun bitki koruma tiriinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, toprak kabartma, capalama
vb. islemler de yabanci ot miicadelesindeki etkili yontemlerdir.

Hasat: Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin hasad; genellikle eyliil aymin ikinci haftas1 baglar. Uziimiin istenilen
olgunluktaki mavi-siyah renk ve tonlarindaki rengini, tatli ve buruk tadim aldigi dénemde hasadina baglanir.
Uziimler saplariyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler
gida ile temasa uygun kasalara/kaplara vb. alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Avsa Ada Karas1 Uziimiiniin ayn1 giin tiiketilmesi ya da islenmesi tavsiye
edilir. Uriiniin bekletilmesi gerekirse iiriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda birkac giin
bekletilir. Ancak esas olan hasattan sonra iiriiniin en kisa siirede kullanilmasidir. Depolamada iiziimler iist iiste fazla
istiflenmemelidir.

Uriinler islenecek ise en kisa siirede soguk zincir vb. uygun kosullar saglanarak ilgili gida isletmelerine
ulastirilir.

Piyasaya Arz: Avsa Ada Karas1 Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Erdek Ticaret Odasi, Marmara ng Tarim ve Orman
Midiirligii ile Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigliniin 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 Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Erdek Ticaret
Odast tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Avsa Ada Karas1 Uziimii ibaresi ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu,
iiriiniin hasadi, depolama ve muhafaza kogullar1 ile liretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: 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 yiiriitiir.
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12. Ordu Findikli Burma Tathsi

Basvuru No : C2022/000143

Basvuru Tarihi : 13.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ordu Findikli Burma Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Bicimi : Ordu Findikli Burma Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Findikli Burma Tatlis1 ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Findikli Burma Tatlist; 6zel amacli bugday unu, yogurt, yumurta, aycicek yagi, tereyagi, karbonat,
sirke, tuz ve su ile hazirlanan hamurun, bugday nisastasi kullanilarak yufka halinde agilmasi, kiyilmis findik igi
konulduktan sonra oklavaya sarilarak sekil verilmesi, lizerine erimis tereyagi dokiiliip firinda pisirilmesi ve
serbetlenmesi suretiyle Ordu ilinde iiretilen tatlidir. Tatli soguduktan sonra 1lik serbet dokiiliir. Uretiminde, 2-3 mm
kalinliginda kiyilmis findik i¢i kullamilir. 1 porsiyonunda 4 adet tatli bulunur.

Ordu Findikli Burma Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle ramazan aylarinda iftar sofralarinda, bayramlarda, diigiinlerde, davetlerde vb. 6zel giinlerde yer
alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Ordu Findikli Burma Tatlisinin tiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen findiklar kullanilir.

Ordu Findikli Burma Tatlisinin bilesenlerine ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir. (Yaklasik 80-
90 adet tatli igin)

Hamur bilesenleri:

e 1yumurta

e 65mlsu

e 75 gyogurt

o 85 ml aygicek yagi

e 50 ml sirke

e 8-10gtuz

o 10-15 gtereyagi

e 3-5 g karbonat

e 500-600 g 6zel amagli bugday unu

ic harg bilesenleri:

e 500 g 2-3 mm kalinliginda kiytlmis findik i¢i
Hamurun a¢ilmast icin gerekli bilesenler:
e | kg bugday nisastasi

Ugzeri icin gerekli bilesenler:

e 250 g tereyag1 veya margarin

Serbet bilesenleri:

e 850 g toz beyaz seker
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e 800 mlsu
e ' limonun suyu

Hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Un haricindeki tiim bilesenler, bir kapta homojen hale gelinceye kadar karistirtlip {izerine azar azar un ilave
edilip yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. 30 dakika kadar dinlendirilen hamurdan, 65-70
g agirliginda bezeler Kkesilir. Bezeler, nigasta ile 80-85 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Agilan her bir yufka; bir
ucundan yaklagik 5-10 cm katlanip katlanan kismin iizerine, yaklasik 35 g kiyilmus findik i¢i konur, oklavaya sikica
sarthr ve oklavanin iki ucundan ortaya dogru sikistirtlarak firin tepsisinin i¢inde oklavadan g¢ikarilir. Tepsiye
yerlestirilen hamurlarm uzunlugu 5-8 cm ve eni 3-5 cm olacak sekilde kesilir. Uzerine, eritilip siiziilmiis tereyagi
gezdirilerek dokiildiikten sonra 180°C sicakliktaki firinda, iizeri pembelesinceye kadar pisirilir.

Serbetlenmesi:

Toz beyaz seker ve su bir tencerede karistirilarak kaynatilir. Kaynama baglayinca limon suyu sikilarak 10
dakika kaynatilir ve sogumaya birakilir.

Ordu Findikli Burma Tathisinin serbeti 1lik olarak, sogumus tatlilarin {izerine dokiiliir. Serbetini tamamen
¢eken tatlilarin servisi, 1 porsiyonda 4 adet olacak sekilde yapilir.

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

Ordu Findikli Burma Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, tercihen cografi smirda yetisen findiklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunan Ordu Findikli Burma Tatlisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Findikli Burma Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000213

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Girara Huluga

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Girara Huluga ibaresi ve mahreg igareti amblemi {iriiniin servis

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

Hakkari Girara Huluga; hazirlanmasi bakimindan igerisinde eksi, tatli ve tuzlu tatlar1 icerisinde barindan
Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Hakkari Girara Huluga; su, kavurma, kuru meyveler, ceviz i¢i,
piring, nohut, s1vi yag ve tuz kullanimu ile {iretim metoduna uygun olarak bu bilesenlerin karigtirilarak pisirilmesiyle
hazirlanan bir yemektir.

Hakkari Girara Huluga; uzun yillardir bolgesinde bilinen ve bolgesinin kiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulasan, tiretiminin her asamasinda ustalik becerisi gerektiren bir yemektir.

Hakkari Girara Huluganin tarihgesinde; 6zellikle bayram, merasim vb. 6zel giinlerde yapildig1 ve misafirlere
ikram edildigi bilinir.

Hakkari Girara Huluga; iiretiminde kullanilan bilegenler bakimindan farklilagan ve tiriine 6zgii tiretim metodu
bulunan bir yemektir. Hakkari Girara Huluganin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Girara Huluga Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1 litre sicak su, 300 g siyah kuru erik, 300 g kuru iiziim, 300 g elma kurusu (istege bagli), 300 g ceviz i¢i,
300 g kavurma, 200 g haglanmis nohut, 100 ml aygicek yagi, 100 g piring, 20 g tuz.

Hakkari Girara Huluganin Hazirlanmasi:

Kuru erik, kuru tiziim, elma kurusu ve piring ayr1 ayr1 kaplarda 1lik su igerisinde 1 saat kadar bekletilir. Daha
sonra yikanir ve siiziiliir.

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere ocaga alimir ve igerisine aygicek yagi konulur. Yag kizdindiktan sonra
kavurma eklenir. Karigtirilarak kavurma igerisindeki yag eridikten sonra sirasiyla yikanilan kuru erik, kuru tiziim,
elma kurusu ve piring ilave edilerek bu karisim iyice kavrulur. Uzerine sicak su eklenir. Daha sonra bu karigim
kaynamaya baslayinca iizerine haglanmig nohut ve ceviz i¢i eklenir. En son asamada ise tuz ilave edilir.

Tencerenin kapagi kapatilir ve yemegin ortalama 15 dakika pisirilmesi saglanir.

Pigirilmesi tamamlanan Hakkari Girara Huluga yaklasik 15 dakika dinlendirildikten sonra servise hazir hale
gelmis olur.

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Girara Huluga yemeginin hazirlanmasinda; 6zellikle kuru
meyvelerin se¢imi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Hakkari ili ile {in bagi bulunan
Hakkari Girara Huluganin tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast ile
Hakkari i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Hakkari Ticaret
ve Sanayi Odas: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Hakkari Girara Huluga cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi 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 gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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14. Hakkari Gulol

Basvuru No : C2022/000214

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Gulol

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Gulol ibaresi ve mahreg igareti amblemi iiriiniin servis edildigi

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

Hakkari Gulol; su, yogurt, piring, kavut, sade yag ve/veya tereyagi ve tuz ile iiretim metoduna uygun olarak
karistirilarak kaynatilmasiyla hazirlanan bir yemektir.

Hakkari Gulol; hazirlanmasi bakimindan Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Bu yemegin
tarihgesinde; ziyafet, diiglin, merasim vb. 6zel giinlerde yapildigi ve misafirlere ikram edildigi belirtilir. Ayrica
gulul, gilol ve gilol olarak da bilinir.

Hakkari Gulol; uzun yillardir bolgesinde bilinen ve bdlgesinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagan,
iiretiminin her asamasinda ustalik becerisi gerektiren bir yemektir.

Hakkari Gulol; tiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan ve iiriine 6zgii iiretim metodu bulunan
bir yemektir.

Hakkari Gulol iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Hakkari Gulol Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6 kisilik):

1,5 litre sicak su, 1 kg yogurt, 400 g piring, 250 g tereyagi ve/veya sadeyag, 100 g bugday unundan elde
edilen kavut ve 25 g tuz.

Kavut: 100 g bugday unu, 70 g tereyag1 ve/veya sadeyag, istege bagl olarak 25 g ¢igek bali, iziim pekmezi
veya beyaz seker.

Hakkari Gulolun Hazirlanmasi:

Bir tencere igerisine yogurt konulup kisik ateste pisirmeye birakilir. Yogurdun kesilmemesi igin siirekli
karistirma yapilir. Kaynamaya yakin tencereye sicak su eklenir.

Piringler 6ncelikle 1lik suda bekletir. Nisastasindan arindirilan piringler yikanir, siiziiliir ve aym tencereye
yogurdun tizerine ilave edilir. Son asamada tuz eklenir ve 20-30 dakika kadar kaynamaya birakilir. Piringlerin
sismesi ve nispeten yogun kivama gelmesiyle pisirmeye son verilir. Pigirilmesi tamamlanan yemek yayvan bir tepsi
veya tabaga alinir ve ortasi agilir.

Kavutun Hazirlanmast: Bir tava igerisinde sadeyag ve/veya tereyagi, ocakta eritilerek, tizerine 100 g bugday
unu eklenerek 10-15 dakika istenilen yumusak kivam elde edilene kadar kavrulur. Uzerine tatlandirmak amaciyla
cigek bali, iizim pekmezi veya beyaz gseker eklenebilir. Yapilan bu karisimin iyice 6zdeslesmesi/karistirilmasi
gerekir.

Ayt bir tavada tereyag1 ve/veya sadeyag eritilir, renginin acik kahverengiye dénmesi istenir. Uriiniin
tarihgesinde, klasik servis sekli Hakkari Gulolun orta kismi agilir ve eritilmis sicak yag ayri bir kapta yemegin
ortasina yerlestirilir. Sunum i¢in hazirlanan Hakkari Gulolun etrafina kavut serpilir. Istege bagl olarak ekmek ile
beraber servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Uretim metodu ve servis edilmesi bakimindan farklilasan Hakkari Gulol yemeginin hazirlanmasinda;
ozellikle bilesenlerin homojen bir sekilde karistirilmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi
Hakkari ili ile iin bag1 bulunan Hakkari Gulolun tiim iiretim asamalari, cografi simirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast ile
Hakkari {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Hakkari Gulol cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesenler
listesi 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 ytiriitiir.
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15. Hakkari Kadesi
Basvuru No : C2022/000215
Basvuru Tarihi : 18.07.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Kadesi
Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1
Basvuru Yapanin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili
Kullanim Bi¢imi : Hakkari Kadesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi driiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hakkari Kadesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Kadesi; elle hazirlanan hamurun i¢ harct ile doldurulmasi ve {izerine yumurta, susam ve/veya
¢Orekotu konularak hazirlanan bir firincilik mamuliidiir.

Hakkari Kadesi; Hakkari iline 6zgt firmcilik mamulleri arasinda yer alir. Bu triintin tarihgesinde; 6zellikle
dini bayramlarda bolge halki tarafindan imece usulii ile bir araya gelinerek pisirildigi ve maddi durumu olmayan
kisilere de dagitildig: belirtilir. Kahvalt1 sofralarinda ve diigiin vb. merasimlerde dagitimi ve sunumu yapilir. Ayrica
misafirliklerde hediye olarak takdim edildigi de bilinir.

Kade; Hakkari ilinde halk arasinda alisilagelen adiyla ¢orek olarak bilinir. Hamuru agilirken merdane, oklava
vb. mutfak aletleri kullanilmaz. Hazirlanacak hamur, elle agilir ve yine elle nakis atma denilen sekil verme islemi
ile pisirilmeye hazir hale getirilir. Genellikle sekil olarak daire ve yarim daire seklinde hazirlanir.

Uretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan ve iiriine 6zgii iiretim metodu ile ustalik becerisi
gerektiren bir {iriindiir.

Hakkari Kadesinin tiretildigi cografi sinir ile tin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Hakkari Kadesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (8 adet/8 kisilik):

I¢ Harcr: 1 kg 6zel amagl bugday unu, 750 g tereyagi/sadeyag veya margarin, 200 g doviilmiis ceviz ii, 150
ml ay¢igek yagi ve 25 g tuz.

Hamuru i¢in: 2 kg 6zel amagli bugday unu, 500 ml 1lik su, 400 g tereyagi/sadeyag, 100 ml aygicek yagi, 40
g yas ekmek mayasi, 30 g beyaz seker ve 30 g tuz.

Uzerine siiriilmek iizere: 3 adet yumurta, 100 g susam ve/veya gorekotu.
Hakkari Kadesinin Hazirlanmasi:

I¢ Harcin Hazirlanmasi: Aygicek yagi ve tereyagi derin bir tencere igerisine konulur. Tencerede eritilen ve
kizan yagin igerisine yavas yavas bugday unu ilave edilir. Ik atilan un kavrulduktan sonra kalan bugday un azar
azar tencereye ilave edilir. Kavrulan un-yag karisiminin rengi kahverengiye donmeye baslayinca ceviz i¢i ve tuz
ilave edilir. Bu karisim kavrulduktan sonra oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Hamur Hazirlanmasi: Hamur hazirlanacak kaba dnce bugday unu konulup ortasi acilir. Bunun {izerine
eritilmis tereyagi/sadeyag, su, maya ve tuz konulur. Daha sonra yogurulma asamasina gegilir. Yumusak kivamli, ele
yapismayan bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur elle ve aycicek yagi yardimiyla topaklanir ve ortalama 30
dakika oda sicakliginda dinlendirilmeye birakilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir. Unsuz zeminde hamurlar el ile
acilir. Igerisine i¢ harci ilave edilir ve kapatilir. Kapatilan bezeler yaklasik 10 dakika kadar daha dinlendirilir. En
son asamada bezeler avug biyiikliigiinde agilir. Kenarlarina ve iizerine elle nakislama denilen sekil verme yapilir.
Daire ya da yarim daire seklinde agilan hamurlarin iizerine yumurta, susam ve/ya ¢orekotu karigimi siiriiliir.
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Pisirme: Pigirme onceden 1sitilmig 160-180 °C araligindaki sicakliklarda; tercihen tas zeminli firin veya
tandirlarda gergeklestirilir. Hamurlarin iistiiniin ve alt kisimlarinin pismesi tamamlaninca pisirmeye son verilir.

Pisirilmesi tamamlanan Hakkari Kadesi kismen oda sicakliginda soguyunca tiiketime sunulur. Hakkari
Kadesinin; ambalajlanmasi durumunda ise; irliniin tamamen sogudugundan ve oda sicakligina geldiginden emin
olunmasi gerekir. Ambalajlamada gida ile temasa uygun ambalajlar kullamhr. Uriin ambalajinda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgilerine yer verilir.

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Kadesi hazirlanmasinda; hamurun homojen sekilde elle
yogrulmasi, agilmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Hakkari ili ile iin bag1 bulunan
Hakkari Kadesinin tiim liretim agamalar1, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Hakkari il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Hakkari Kadesi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” bdliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigim denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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16. Hakkari Kepaye
Basvuru No : C2022/000216
Basvuru Tarihi : 18.07.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Kepaye
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1
Basvuru Yapanin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili
Kullanim Bi¢imi : Hakkari Kepaye ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis edildigi

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

Hakkari Kepaye; Hakkari iline 6zgili yemeklerin arasinda yer alir. Hakkari Kepaye uzun yillardir bolgesinde
bilinen, bolgesinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagan, tiretiminin her agamasinda ustalik becerisi gerektiren bir
yemektir.

Hakkari Kepayenin tarihgesinde; Ozellikle kurban bayrami, merasim vb. &6zel giinlerde yapildigr ve
misafirlere ikram edildigi bilinir.

Hakkari Kepaye; bagirsak ve iskembenin bir arada yer aldig1 ve bunlarin i¢ harci ile doldurulmasi, bu yemege
Ozgii hazirlanan sos ile pisirilerek tiketime sunulan Hakkari iline 6zgii bir yemektir. Hakkari Kepayenin
hazirlanmasinda kullanilan igkembe ve bagirsaklar, tercihen kiiglikbas hayvanlardan elde edilir.

Hakkari Kepaye; iretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan ve {iriine 6zgii tiretim metodu
bulunan bir yemektir.

Hakkari Kepayenin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Kepaye Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e i¢ Harci: 1 kg piring, 250 g tereyagi, 100 ml aycicek yagi, 30 g tuz, 30 g karabiber ve istege gore 1 adet
kuru sogan.

o 0,6 kg iskembe ve 0,6 kg bagirsak (tercihen kiigiikbas hayvanlardan elde edilen).

e Pigirilen doldurulmus iskembe ve bagirsaklarin iizerine konulmak iizere: 2 litre sicak su ve 250 g
haslanmig nohut.

e Sos: 100 ml aygigek yagi ve 50 g kirmizi pul biber.

Hakkari Kepayenin Hazirlanmasi:

Iskembe ve bagirsagin temizlenerek bekletilecegi karisimi hazirlamak igin; ortalama 1 litre su, 0,5 kg yogurt,
50 ml limon suyu, 40 g tuz ve 200 ml sirke (istege bagli) kullanilir. Bu bilesenler homojen sekilde karistirilarak
hazir hale getirilir.

Hakkari Kepaye hazirlanirken; iskembe ve bagirsaklarin i¢ ve dis her iki tarafimn gevrilerek iyice
temizlenmesi gerekir. Yeterli bityiikliikteki bir kap icerisinde iskembe ve bagirsaklar, hazirlanan karigim ile beraber
ortalama 3 saat kadar bekletilir. Bekletilmesi tamamlan iskembe ve bagirsaklarin su ile 6zenle yikanarak iyice
temizlenmesi ve durulanmasi saglanir. Kullanilacak olan igkembe ve bagirsaklarin se¢imi ve gida olarak kullanimi;
basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 mevzuat ile ilgili gida mevzuatia uygun olarak gergeklestirilir.

Yikanan ve siiziilen piringler; tavaya alinarak tereyagi ve aycigek yagi ile kavurulur. Sogan kullaniimak
istenirse Oncelikle tavada dogranmug kuru soganlar kavrulur. Yeterince kavrulan pirincin igerisine tuz ve karabiber
ilave edilir ve karigtirilir. Hazirlanan bu i¢ harci sogumaya birakilir.

Durulanan iskembeler porsiyonlarina ayrilir. Iskembeleri once gida ile temasa uygun igne ve iplik
kullanilarak dikilir. Bu asamada i¢ harcimt dolduracak kadar bosluk birakilmasina 6zen gosterilir. Kalan bosluktan
i¢ harcin1 doldurup geri kalan kisnmu da dikilir. Bagirsaklar ise yagl i¢ kisma bakacak sekilde i¢ harci ile doldurulur.
Doldurulan bagirsaklar her iki ucundan birlestirilerek baglanir. Bagirsaklarin baglanmasinin sebebi i¢ harcin digart
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¢tkmamast saglamaktir. Doldurulan igkembeler alta, bagirsaklar liste gelecek sekilde tercihen ¢omlek kaplara
yerlestirilir. Yerlestirilen iskembe ve bagirsaklarin tizerini geginceye kadar yeterince sicak su ilave edilir. Ardindan
haslanmis nohut ilavesi edilir. Agz1 kapali bir sekilde ve kisik ateste 2,5-3 saat kadar pigsmeye birakilir. Gelisen
teknoloji ile birlikte pratik olmasi nedeniyle pisirmede basingli tencereler de kullanilabilir.

Yemegin sosu i¢in ayr1 bir tavaya ay¢igek yagi ve kirmizi pul biber konulur. Kirmizi pul biber rengini yaga
verinceye kadar ocak iistiinde kavrulur.

Hazirlanan sos pisirilmesi tamamlanan yemegin tlizerine dokiiliir. Hakkari Kepaye servise hazir hale gelmis
olur.

Hakkari Kepayenin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Kepaye yemeginin hazirlanmasinda; iskembe ve
bagirsaklarin se¢imi, 6zenle ayiklanmasi, doldurulmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi
Hakkari ili ile iin bag1 bulunan Hakkari Kepayenin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Hakkari il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin 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 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Hakkari Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Hakkari Kepaye cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Osmaniye Yogurtlu Kombesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11221

Tescil Tarihi : 13.09.2022

Basvuru No : C2021/000535

Basvuru Tarihi 1 23.12.2021

Cografi Isaretin Ad : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Adnan Menderes Bulvar1 9546. Sok. No:70 Merkez OSMANIYE
Cografi Simir : Osmanivye ili

Kullamim Bi¢imi : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi; 6zel amagli bugday unu, iiziim pekmezi (ya da beyaz seker), siizme yogurt,
siviyag, kabartma tozu ve baharat karigimi kullanilarak hazirlanan hamurun {izerine 6zel amacli bugday unu, siizme
yogurt, liziim pekmezi (ya da beyaz seker), tereyagi, nisasta ve tercihe bagli olarak susam ve ¢orekotu ile hazirlanan
harcin konulup sagta, tas firinda veya kuzinede pisirilmesiyle elde edilen hamur isidir. Sizme yogurt, tercihen inek
stitiinden yapilir. Hamurunda, istege bagli olarak yumurta da kullanilabilir.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iiretiminde kullanilan kémbe baharat karisimi, tar¢in, karanfil, zencefil,
zerdecal, muskat, mahlep, damla sakizindan olusur.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi, cografi sinirda “yas kdmbe™ olarak da bilinir.

Osmaniye Yogurtlu Koémbesinin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirli i¢inde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iliretiminde kullanilan un, tercihen cografi sinirda yetisen karakilgik
bugdayimin elenerek kepeginden ayrilmasi suretiyle elde edilir.

Yogurtlu kombe, daire seklinde pisirilirken kenarlar1 inceltildigi i¢in kenarlar1 orta kismina gore sert ve
gevrek olup, agizda hizla dagilir. Orta kismi ise hem kalinligindan hem de iizerine eklenmis olan muhallebisinden
dolay1 iizeri yumusak alt1 biraz daha sert pastams1 bir kivamdadir. Uriin, yuvarlak tepsi iginde daire biciminde
hazirlanarak pisirilir, pistikten sonra ticgen ya da kare biciminde dilimlenerek servis edilir.

Hamurun bilesenleri:

1 kg 6zel amagh bugday unu

70 g beyaz seker (ya da 50 ml {izim pekmezi)

200 g slizme yogurt

200 ml siviyag

10 g kabartma tozu

10 g baharat karigimi (3 g targin, 1 g karanfil, 1,5 g zencefil, 1 g zerdegal, 1 g muskat, 1,5 mahlep, 1 g damla
sakiz1)
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Ic harcinin bilesenleri:

80 g 6zel amaglh bugday unu

1000 g siizme yogurt (tercihen inek siitiinden yapilan)
500 g beyaz seker (ya da 350 ml iiziim pekmezi)

100 g tereyagt

20 g nisasta

20 g susam ve ¢orekotu (istege bagli olarak)

Un, siviyag, yogurt, beyaz seker (ya da {iziim pekmezi), kabartma tozu, kombe baharat1 karigimi ilave edilip
orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Orta sertlikteki ve beze halindeki hamur 10 dakika
dinlendirilir.

Hamur, tek ve kalin bir kat olacak sekilde elle agilarak yaglanmis tepsiye yayilir. Hamur, ortast ¢ukur,
kenarlari ise yiiksek olacak sekilde yayilir.

Un, slizme yogurt, beyaz seker (ya da liziim pekmezi), eritilmis tereyagi, nisasta karigtirtlarak hazirlanan harg
hamurun ortasina dokiiliir, istege bagli olarak iizerine susam, ¢orek otu serpilir ve bu sekilde hazirlanan kémbe
pisirilir.

Osmaniye Yogurtlu Kombesi, geleneksel olarak odun atesinde yanan sacta pisirilir. Ancak tas firin ya da

kuzinede de pisirilebilir. Firinda 180 derecede 40 dakika siire ile pisirilir. Pisen kombe, 10-15 dakika
dinlendirildikten sonra dilimlenerek servis yapilir.

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

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi odasmin koordinasyonunda, Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf
Odasindan, Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Osmaniye Yogurtlu Kombesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iiretim metoduna uygunluk ile Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Antep Biber Sal¢asi / Gaziantep Biber Sal¢asi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.03.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11222

Tescil Tarihi 1 14.09.2022

Basvuru No : C2018/053

Basvuru Tarihi 1 05.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Antep Biber Salcas1 / Gaziantep Biber Salcasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mabhallesi 60092 Nolu Sok. Bina No:15 Schitkdamil 27170
GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi . Antep Biber Salgas1 / Gaziantep Biber Salgas1 ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Antep Biber Salcas1 / Gaziantep
Biber Salgasi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salgasi; Capsicum annuum L. tiirii kirmizibiberlerin ¢ekirdeklerinin
ve saplarinin ayrilmasi, par¢alanmasi, suyunun uzaklagtirilmasi ve kaya tuzu ilave edilmesi ile tiretilen salgadir.
Asitligi diizenlemek i¢in limon veya misket limonu suyu veya bunlarin konsantresi kullanilabilir.

Uretimde kullanilan sal¢alik kirmizibiberlerin; yas meyvede kiitlece suda ¢dziinen kuru madde orani (briks
degeri) %6-9, kiil miktar1 %1,5-2,0 ve kiitlece yag oran1 %0,3-1,3’tiir. Olgunlasinca yesilden bayrak kirmizisi renge
donen kirmizibiberler, konik sekillidir.

Antep Biber Salcgas1 / Gaziantep Biber Salgasinin kimyasal 6zelliklerine Tablo 1°de yer verilmektedir.

Ozellik Deger

Briks Enaz % 30
Tuz (toplam kuru maddede kiitlece) En fazla % 5
pH 4,1-49
Invert seker (kiitlece) % 38-43

Tablo 1: Uriin Ozellikleri

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Salcasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasi iiretiminde kirmizibiber ve kaya tuzu kullanilir. Asitligi
diizenlemek amaciyla limon ve/veya misket limonu suyu ve/veya limon ve/veya misket limonu suyu konsantresi
ilave edilebilir.

Antep Biber Salcasinin / Gaziantep Biber Salg¢asinin {iretimi, son iriiniin briks degeri en az % 30 ve kuru
maddede kiitlece tuz orani en fazla % 5 olacak sekilde ayarlanmakla birlikte, 100 kg Antep Biber Salgas1/ Gaziantep
Biber Salgasi iiretimi i¢in gereken bilesen miktarlar1 asagidaki gibidir.

400 — 500 kg taze kirmizibiber
0,75- 1,25 kg kaya tuzu
0 — 300 ml limon veya misket limonu suyu veya bunlarin konsantresi

Antep Biber Sal¢asinin / Gaziantep Biber Salgasinin iiretim basamaklar1 asagidaki gibidir.

1. Gaziantep’te yetisen kirmizibiberler fabrikaya getirilir.
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2. Biber patlatma: Yiiriiyen dik banda dokiilen kirmizibiberler, paslanmaz gelikten yapilmis yiiksek devirde
donen iki silindir arasina diiserek patlarlar.

3. Yikama: Patlatma iinitesinden gelen kirmizibiberler, i¢i tazyikli su ile doner halde bulunan yikama
tamburuna dokiiliir. Tamburda yikanirken ¢ekirdek, sap ve ¢oplerinden ayrilir.

4. Ayiklama: Yikanan kirmizibiberler, uzun ve genis ayiklama bandina dokiiliir ve bant iizerindeyken elle
sap, ¢Op ve yaprak kisimlar1 ayrilir.

5. Kiuricilar ve sira vazosu: Ayiklama bandindan gelen kirmizibiberler, ¢aplart 6-8 mm olan kiricilardan
gegirilerek sira (pulplu biber ezmesi) haline getirilir.

6. On 1sitma: Kirmizibiber siras1, 85°C°de 1-2 dakika 1s1l isleme tabi tutularak mikrobiyolojik yiikii diisiiriiliir.

7. Birinci ve ikinci kademe buharlastirma: Isil islemden ¢ikan kirmizibiber girast vakum altinda ¢ift cidarh
sistemde “bull” buharlastiricilara gelir. Kuru madde miktar1 briks %30 oluncaya kadar iki agamada buharlastirilir.
Ardindan kaya tuzu eklenir. Asitligi diizenlemek icin gerekiyorsa limon veya misket limonu suyu veya bunlarin
konsantresi ilave edilebilir.

8. Pastorizasyon: Istenen briks miktarina getirilen kirmizibiber salgasi, tiiplii (borulu) pastdrizatdrden
gegirilerek mikroorganizma yiikii, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygun hale getirilir.

9. Dolum-Paketleme: Dolum iinitesine gelen kirmizibiber salgasi, gida ile temasa uygun olan 1s1ya dayanikli
(sicak dolum yapilabilen) kaplara istenen gramajda doldurularak, kapaklart kapatilir ve ambalajlanir.

10. Depolama: Ambalajlanan Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salgasi, serin ve isiktan korunmus
depolara muhafaza edilir.

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Sal¢asinin iiretim akis semasina asagida yer verilmektedir.

Taze kirmizibiber

!
Biber patlatma

l

Yikama

!
Ayiklama

l

Kiricilar ve sira vazosu

l

On 1s1tma

l

Kaya tuzu ve/veya limon suyu/konsantresi — Buharlastirma — Yar1 Mamul (En az % 30 briks)

!
Pastorizasyon

l

Dolum - Paketleme

l

Depolama
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Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Salgasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi siirda yetisen kirmizibiberler kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulundugundan, Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Salgasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsasindan, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boéliimiinden, Islahiye Ziraat Odasindan ve Gaziantep Gastronomi ve Turizm Derneginden konuda uzman birer
temsilcinin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan kirmizibiberlerin cografi sinirda yetismesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek iirliniin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salcasi ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin

uygunlugu.
Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



2022/134 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.10.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

51

3. Ermenek Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11223

Tescil Tarihi : 14.09.2022

Basvuru No : C2021/000234

Basvuru Tarihi 1 07.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Ermenek Helvast

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

Tescil Ettiren : Ermenek Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Tagbas1 Mah. Atatiirk Cad. No:2 Ermenek KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili Ermenek ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Ermenek Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Ermenek
Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ermenek Helvast; lizim pekmezi, tahin ve ¢oven suyu kullanarak {iretilen pekmez helvasidir. Ermenek
Helvasina tadini1 Gizim pekmezi verir, ayrica seker kullanilmaz. Rengi hafif esmerdir. Ermenek Helvasinin bazi
ozelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo-1 Ermenek Helvasinin 6zellikleri

Bilesen (%) Enaz En fazla
Protein 15 20
Yag 35 38
Asitlik 0,45 0,7
Rutubet 0,45 3

Ermenek Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Ermenek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) tiziim pekmezi
52-56 | (%52-%56) tahin
1-1,51 (en az %1 ¢bven suyu)

Ermenek Helvasi, tiziim pekmezi ve ¢oven suyuyla birlikte 70-80 °C sicakliktaki buhar sistemi ile ¢alisan
paslanmaz celik kazanda 2,5 saat kadar siirekli karigtirilarak pisirilir. Uziim pekmezi ile pisirildigi i¢in yanma ve
HMF degerinin yiikselme riski nedeniyle ¢ok yiiksek sicaklikta pisirilemez. Karisim yogun bir kivam aldiginda
ustalar el yordamiyla pisip pismediginin kontroliinii saglar. Pisen mat, ({iziim pekmezinin ¢éven ile karigip pisen
yogun pekmez ve ¢oven suyu karigimi) igerisi tahin (en az %52) dolu kazana bosaltilir. Bu asamada sicaklik verme
islemi artik biter. Mat pisip tahinin i¢ine bosaltildig1 andan itibaren pigsme islemi sonlanir. Tahin ile mat, kiirek ile
iyice karistirilir. Yaklasik 15 dakika kiirek ile karistirilip tahin ile matin birbirine iyice karismasi saglanir. Karistirma
islemi, helva sogumaya basladig1 ve karistirmanin zorlastig1 anda birakilir. Helva soguduktan sonra takla attirma
yani kolunun iizerinde ¢evirme hareketine gegilir. Birkag sefer de bu islem yapildiktan sonra helva doluma hazir
hale gelir. Yaklagik dolum sicakligi 40°C-50°C’dir. Helvanin bu sicakliktan sonra kaybettigi her sicaklikta dolum
zorlasir, yani kaliplama yapilamaz hale gelir. Burada sicaklik ve helva dolum hizi 6nemlidir. Ermenek Helvasi,
istenilen gramajlarda paketlenir. Helvanin hava almamasi 6nemlidir, hava alan ambalajlarda nemden dolay1
yiizeyinde bozulmalar hizli olur ve bu da raf 6mriinii kisaltir. Helvanin 18 ay raf émrii bulunur. Serin ve kuru yerde
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muhafaza edilir, giines 1s18ina maruz kalan helvada sicakliktan dolayi tahin yiizeye ¢ikar bu da yiizeyde
yaglanmalara sebep olur.

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

Ermenek Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ermenek il¢esinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Ermenek Helvasiin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ermenek Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ermenek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden,
Ermenek Belediyesinden ve Ermenek Kaymakamligindan konuda uzman birer kiginin katilimryla 3 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Ermenek Helvasi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli
goriilmesi halinde tirlinden numune alinarak, bilesenlerinin uygunlugu bakimindan analiz yaptirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4. Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanhurfa Keten Koynegi Fistigi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1224

Tescil Tarihi : 16.09.2022

Basvuru No 1 C2020/469

Basvuru Tarihi 1 31.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanlurfa Keten Koynegi Fistigi

. Fistik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

. Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi

: Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye SANLIURFA

. Sanlwrfa ili

: Urfa Keten Kdynegi Fistigi / Sanliurfa Keten Koynegi Fistigt ibaresi ve
menge adi amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji Uzerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Keten
Koynegi Fistig1 / Sanlurfa Keten Koynegi Fistig1 ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanlurfa Keten Koynegi Fistigi; Sanlhurfa ilinde yetisen Pistacia vera L.
agacinin keten gomlegi (keten kdynegi) ¢esidinin sert kabuklu meyveleridir.

Sanlurfa’da uzun yillardan beridir ¢ok yaygin olarak fistik yetistiriciligi yapilir. Sanlurfa’nin kis ve yaz
sicakliklart fistik yetistiriciligine uygundur. Orta kusakta kig mevsiminin ¢ok sert gegmedigi, yaz aylarinda ise
kurakligin etkili oldugu bir iklim bu iiriiniin yetismesi i¢in dnemlidir.

Pistacia tiirlerinin gen merkezlerinden birisi olan cografi simirda, “keten kdynegi” ¢esidi yiizyillardir
yetistirilmekte olup standart olmayan yerli gesitlerdendir. Sanliurfa’da yetisen bu ¢esidinin agag¢ olarak gelismesi
zay1f olup yar1 dik bir agag¢ goriiniimiine sahiptir. Siirgiin siklig1 kuvvetli, slirglin uzunlugu ise zayiftir. Cigeklenmesi
orta-geg, ¢igeklerinin rengi sarimsi yesildir. Meyve tomurcugu silindirik konik, kahverengi ve patlama zamani ise
orta geccidir. Yaprak sapi kisa, yaprak rengi koyu yesil ve kalindir. Yaprak iriligi ¢cok iri ve dokiim zamani erkendir.
Salkim (cumba) yapisi siktir. Meyvelerin salkimlardan kopma direnci ¢ok zayiftir. Meyvenin enine kesiti uzundur.
En belirgin ayirt edici 6zelligi; meyvelerin, “mezokarp” adi verilen dis kabuk renginin koyu pembe olmasidir. Sert
kabuk rengi koyu kemik rengi, meyvenin i¢i yesil-giili¢ renklidir. D1g kabugu ipeksi ve ipliksidir.

Urfa Keten Koynegi Fistigi / Sanliurfa Keten Koynegi Fistig1 hasat edildigi olgunlagsma donemine gore “ben”
ve “boz” olarak ikiye ayrilir. Erken tarihte, tam olgunlagsmamis halde hasat edilen fistik meyveleri “boz” olarak
adlandirilir. “Boz” meyvelerin i¢i genellikle az gelismistir ve parlak yesildir. Olgunlasmis olarak hasat edilen meyve
”ben‘ olarak adlandirilir. Sergi yerlerinde kurutulan meyvelerin, serim kalinlig1 3-5 cm’yi gegmemelidir. Kuru
meyve nem orani %3-5 arasinda olmalidir.

Urfa Keten Koynegi Fistignimi / Sanliurfa Keten Koynegi Fistigimin fiziksel 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Fiziksel Ozellikler
Yas Meyve Kuru Meyve
Dis Kabuklu | Sert Kabuklu | I¢ Meyve Dis Kabuklu | Sert Kabuklu | i¢ Meyve
ijzlr‘ig'”k 20,00 -27,50 | 18,50-25,00 | 16,00-20,00 | 20,00-24,00 | 17,50-23,50 | 12,50-19,50
gﬁ;‘fl‘k 12,00-15,00 | 10,50-13,00 | 7,00-11,50 | 11,00-13,00 | 10,00-1450 | 6,50-10,00
if;‘:;r)ﬂlk 11,00-14,00 | 850-11,00 | 7,00-1000 | 850-1200 | 7,00-1150 | 5,50-10,50
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100 Dane 152-262 91-168 49-85 81-132 68-110 33-58
Agirhigi (g)
Uretim Metodu:

Urfa Keten Koynegi Fistignini / Sanlurfa Keten Koynegi Fistigimin iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Asilama:

Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanliurfa Keten Koynegi Fistig1, keten kdynegi ¢esidi fistik tohumlarindan elde
edilen yozlar {izerine asilanarak iiretilir.

Toprak Isleme:
- Kis aylarina girerken 3 veya 5 soklu pullukla derin olarak kontur siiriim yapilir.

- Ilkbaharda 5 soklu pulluk, kiiltivatér veya kazayagiyla yiizeysel olarak kontur siiriim yapilir. ilkbahar
stiriimii genellikle 2 kez yapilir. Bunlarin birincisi nisan ayinda yapilir.

- flkbaharda yapilan ikinci siiriim ise yine kiiltivatdr veya kazayagiyla, yagmurlarin kesilmesinden hemen
sonra (mayi1s ay1) ve toprak tavinda iken yapilir. Bu siiriimle birlikte bahgeye tapan ¢ekilmelidir.

Giibreleme:
Toprak ve yaprak analizleri yapildiktan sonra ihtiyaca uygun sekilde giibreleme yapilir.
Budama:

Budama, siirgiin ya da dallarin ug taraflarinda yapilir. Ana dallar arasinda denge korunarak kesim yapilir,
hizli gelismesi istenen dallar daha fazla kesilir. Ayni noktadan birden fazla dal ¢ikisina izin verilmeyip ana dallarin
govde ile yaptiklart a1 45-60° arasinda tutulur. Govde yiikseklikleri kurak yerlerde 50-60 cm, nemli bolgelerde ise
80-100 cm olmalidir. Biiyiik dallar kesilecekse, dal kesimine alt taraftan baslanip bu kesime dogru iistten kesim
yapilir. Biiyiik dal kesimlerinde dal yastigi birakilir, mutlaka ag1 macunu kullanilir ve tirnak birakilmaz.

Hasat:

Iklim sartlarina gore degisebilmekle birlikte genellikle, ilk hasat (erken hasat) agustos aymmn ilk haftasinda,
normal hasat ise eyliil aymin ilk haftasinda baglar. Meyvelerin %1-3"i yere dokiildiigiinde hasada baslanir.

Hasat donemi baslamadan, agac altlari1 temizlenir. Toprak bastirilarak yere diisen meyvelerin zarar gérmeleri
Onlenir. Hasat sirasinda once yere diisen meyveler toplanir, sonra agag altina ortii serilir ve ticayak merdivenler ile
salkimlar (cumba) elle koparilir. Salkimlarin, salkim egiminin ters yoniinde ve salkim sapinin dalla birlestigi yerden
koparilmasina 6zen gosterilmelidir. Salkimdan ayrilmayan ben meyveler, elle ayiklanir. Toplanan meyveler sandik
ve ¢uvallara konularak sergi yerine taginir.

Kurutma:

Sergi yerlerine getirilen meyveler, salkim saplarindan ve bog meyvelerden ayiklandiktan sonra, sikistirtlmis
toprak zemin veya toprak iizerine serilmis bezler iizerinde kurumaya birakilir. Serim kalmhig 3-5 cm’yi
ge¢memelidir. Kuru meyve nem orani %3-5 oluncaya dis kabuklariyla birlikte kurutulan meyveler, elendikten sonra
cuvallara doldurularak serin ve nemsiz depo kosullarinda saklanir.

Kavlatma / Kirma / Citlatma:

Meyvenin dis kabugu, sert kabuktan ayrilarak ¢ikarilir. Kurutulan ve kavlatilan fistiklarin sert kabuklari
boyuna olarak mekanik olarak c¢itlatilir.

Kavurma:

Kavlatilmis ve ¢itlatilmig Urfa Keten Kdynegi Fistig1 / Sanlurfa Keten Koynegi Fistigi, usta tarafindan
belirlenen kosullarda karistirilarak kavrulur.
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Depolama ve Muhafaza:

Urfa Keten Koynegi Fistig1 / Sanliurfa Keten Koynegi Fistigi; 1-10°C’de ve %65-75 bagil nemli kosullarda
kabuklu olarak 9-24 ay, 1-10°C’de ve %65-75 bagil nemde 1 yil, vakum ve gazli ambalajlarda 1-10°C’de 1-2 yil,
donmus olarak -18°C’de 3 yil kadar muhafaza edilebilir.

Denetleme:

Denetimler Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odast,
Sanlrfa Biiyiiksehir Belediyesi, Sanlurfa Ticaret Borsas1, Sanliurfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa
(Haliliye) Ziraat Odas1 ve Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesinden olusturulacak iiriin konusunda uzman en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan yilda en az bir kere gergeklestirilir. Gerek goriilmesi ve sikdyet olmasi halinde
ayrica denetim gergeklestirir. Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan fistik ¢esidinin uygunlugu.
e Miistahsil makbuzu veya beyan lizerinden fistiklarin cografi sinirda yetistiginin denetimi
e Uretim metoduna uygunluk. Hasat; kurutma, kavlatma / kirma / ¢itlatma, kavurma, depolama ve
muhafaza kogullarinin uygunlugu.
e Hasat déneminde taze, hasattan sonra kuru fistikta meyvelerin dis kabuk renginin koyu pembe, sert
kabugunun renginin koyu kemik rengi, meyvenin i¢inin yesil-giili¢ renkli olmasi.
o Urfa Keten Koynegi Fistigr / Sanlmurfa Keten Koynegi Fistigi ibaresi ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu.
Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.09.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 20.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1225

: 20.09.2022

: C2021/000331

1 01.09.2021

: Kazan Kavurmasi

: Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Kahramankazan Belediyesi

. Ankara Bulvar1 No:103 Kahramankazan ANKARA
. Ankara ili Kahramankazan ilgesi

: Kazan Kavurmasi ibareli asagida verilen logo ile mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Kazan Kavurmasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAZAN KAVURMIASE

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kazan Kavurmast; dana eti, kuru sogan, kat1 yag ve tuz kullanilarak {iretilen, yumusak yapidaki kavurmadir.
Iceriginde, baharat dahil herhangi bir katki maddesi bulunmaz. Porsiyon miktar1 150 g’dur.

Kazan Kavurmasinin tiretiminde kullanilan et, 1,5-2 yas araligindaki dananin kol kismindan elde edilir, siniri
ve varsa yagi alinir. Ete herhangi bir soklama veya terbiye islemi uygulanmaz.

Uretiminde kullanilan kat1 yag; tereyag1, margarin veya kemik suyunun kaynatilmasiyla elde edilen yagdir.

Kazan Kavurmasimin ge¢misi eskiye dayanir. Kahramankazan ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kazan Kavurmasi iiretiminde kullanilan et, cografi sinirda yetigen ve cografi sinirin darican, yuvarlik bugday
otu, ayrik, yabani kamis, yabani yulaf gibi bugdaygiller ile tiggiil, sar1 tas yoncasi, korunga, miirdiimiik, geven
cesitleri, yavruagzi yabani fig ¢esitleri igeren alanlarinda beslenen 1,5-2 yas araligindaki danalardan temin edilir.
Dananin kol kismindan elde edilen kemiksiz et, 0°C ile 4°C arasi sicaklikta 1-2 giin buzdolabinda dinlendirildikten
sonra etin siniri ve varsa yag1 almir. Ete soklama veya terbiye islemi uygulanmaz.

Kazan Kavurmasi, igeriginde %8-10 oraninda kuru sogan ve %8-10 oraninda kati yag bulunacak sekilde
iiretilir. Yag olarak tereyagi, margarin veya kemik suyunun kaynatilmasiyla elde edilen yag kullanilir. Bir porsiyon
miktar1 150 g olup tuz miktar1 bir porsiyon i¢in 5-10 g arasindadir.

Kusbas1 seklinde dogranan et, kuru sogan ve kat1 yag ile birlikte tencereye koyulur. 1-2 dakikada bir, gida
ile temasa uygun tahta kagik ile karistirilarak kisik ateste 3-4 saat pisirilir. Kavurma, kendi suyunda yavas yavas
piser. Icine, baharat dahil herhangi bir katki maddesi katilmaz. Pisirme sirasinda su ilave edilmedigi gibi kavurmanin
suyu da alinmaz. Etin pisme siiresi yumusakligini etkilediginden, dikkat edilmesi gerekir.
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Pistikten sonra 30 dakika kadar dinlendirilen Kazan Kavurmasinin servisi, sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kazan Kavurmasimin ge¢misi eskiye dayanir. Kahramankazan ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde kullanilan et, cografi siirda beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunan Kazan Kavurmasinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramankazan Belediyesinin koordinatorliigiinde, Kahramankazan Belediyesi ile
Kahramankazan flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilin ile olusan en az 2 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Kahramankazan Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan etin cografi sinirda yetisen 1,5-2 yasindaki danalardan elde edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle etin dinlendirilmesi, sinir ve yaginin alinmasi ile pisirilmesi olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

e Kazan Kavurmasi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Elaz1ig Geven Bah

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1226

Tescil Tarihi 1 21.09.2022

Basvuru No : C2021/000070

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Elazig ili An Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Cars1 Mah. Sakarya Cad. No:52 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bi¢imi : Elaz1g Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Elazig
Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii bitki ortiisiindeki ¢ok yillik bir bitki olan geven ve diger
cicekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ar1 tiriiniidiir. Elaz1g Geven
Bali; kaynagina gore ¢icek bali sinifinda, iiretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli bal seklinde
tiiketiciye sunulur.

Elazi1g ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik bigiminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan gevenlerin
yapraklari tiiysii, yaprakgiklart oval ve sivri u¢ludur. Genellikle bekler halinde toplanmis beyaz, sari, mor ya da
pembe ¢icekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda gergeklesirken,
yiiksek kesimlerde bu zaman agustos ayinda cigeklenme seklinde sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢icekleri,
nektar1 az olanlara gore daha gosterislidir. Elazig ilimizde geven bitkisinin yayilis alanlar1 incelendiginde 6zellikle
sehir merkezi kuzeyinden giineyine dogru dogal step alanlari ile lokalize oldugu goriiliir. Elazig ilinde, aricilarin
yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Elazig Geven Bali iiretimi gegmisten giiniimiize kadar
yapilagelmistir.

Elaz1g Geven Balinda; geven (Astragalus spp.) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde diger bir
ozellik olarak 6n plana ¢ikar. Tklim ve bitki rtiisiine bagli olarak Elazig Geven Balinda; primer polen yogunlugunu
oncelikle geven (Astragalus spp.) poleni, sekonder polenlerin yogunlugunu ise genel itibariyle; maydanozgiller
(Apiaceae), papatyagiller (Asteraceae), giilgiller (Rosaceae) ve kekik (Tyhmus spp.) tiirleri olusturur.

Elaz1g Geven Bali liretiminde faydalanilan geven bitkisinin ¢i¢eginin nektar1 genel itibariyle ¢icegin derin
bolgesinde yer alir. Bu sebeple aricilik faaliyetlerinde Elazig ilimizde bu nektarlari toplamaya en elverigli ve bdlge
iklimine adaptasyon saglayan ¢ogunlukla Kafkas Aris1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu Aris1 (Apis mellifera
anatoliaca) ar1 irklari tercih edilir.

Elazig Geven Balinin duyusal olarak karakteristik 6zellikleri; seffaf goriintimlii, sar1 renk ve tonlarinda
degisebilen renklerde, temin edildigi floraya 6zgii kokuya ve tiiketildiginde bogazi yakmayan tatli bir tada sahip,
nispeten ge¢ kristallesen, kivamli ve akigkan bir yapidadir.

Elaz1g Geven Balina, en genel karakteristik 6zelligini veren geven poleni oram ve iiretildigi bolgenin bitki
ortlisii dolayisiyla renk, tat, koku ve aromast; arinin konaklatildig: alanlara, yillara, nektar varligina ve bal hasat
donemlerine gore farkliliklar gosterir. Elazig Geven Balinda; geven poleni temsiliyeti bakimindan, tirtindeki geven
tiirlerine ait toplam polen igeriginin en az % 45’ini geven polenleri olusturur. Uriin, normal olan iinifloral tiirlerin
botanik kaynagiyla (geven) isimlendirildigi i¢in ‘‘geven bali’’ olarak nitelendirilir.

Uretim Metodu:

Elazig Geven Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak siizme bal ve petekli bal seklinde tiretilir
ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde; gida katki maddeleri de dahil olmak iizere hicbir gida bileseni ve disaridan ilave
bir madde katilamaz.
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Elaz1g Geven Bali; sabit aricilik ve/veya goger aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Yilin ekim ayinda kislik
bakimlari tamamlanmig kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi seklinde iiretim gergeklestirilir. Zararli
miicadelesi, ilag kullanim1 vb. konularda prospektiislere uyulur, asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir.

Elazig ilindeki ar1 yetistiricileri genellikle kapali alanlarda ki1 gegirttikleri ariliklarimin normal iklim
kosullarinda beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karigimu ile gergeklestirirler. Aricilar
bahar donemi caligmalarina mart ayinda baslarlar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1
sayis1, kovanda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun
olmayan kisimlari degistirilir.

Arliklarin araziye yerlestirildikleri donem, mayis ve haziran aylaridir. Arilarm, nektar toplamaya
baslamasini miiteakip, hicbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Agustos ve eyliil aylarinda tamamlanan hasat olumsuz
iklim kosullarindan dolay1 temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar tarafindan konakladiklari arilikta hasat baslar. Siiziilmesi gereken ballar
genelde ariliklarda gida ile temasa uygun slizme makineleri ile siizme islemi gerceklestirilir. Siiziilen ballar dnce
arici tarafindan yine gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklarda ballar en az 3 giin siireyle
dinlendirmeye alinir. Boylelikle istenilmeyen biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okiip, balin homojen bir
gOriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballar olusan partikiillerin ayrigtirtlmasi igin ince eleklerden gegirilerek
siizme islemi tamamlanir.

Ambalajlama, Muhafaza ve Depolama: Tiiketiciye arz edilecek ballar gida isletmecileri tarafindan belirlenen
gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar, ilgili mevzuata
uygun etiket bilgileri ile etiketlenir.

Elaz1g Geven Bali; paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve
kuru yerlerde, kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1s1gina maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilir/depolanir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig ili Ar1 Yetistiricileri Birligi koordinasyonunda; Elaz1§ il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Elazig Ili An Yetistiricileri Birliginin katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Elaz1g Geven Balini iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Elazig ili Ar
Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde Kkontrollerde; kovan sayisi, arilik yerleri,
konaklama noktasimin uygunlugu ve bolgenin bitki ¢esitliligi kayit altina alinir. Bu {irlinii tireten aricilar, her yil
Elazig ili At Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur.
Bu kayitlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmasi adina Elaz1g {li Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan muntazam
sekilde kayit altinda tutulur.

Denetim merci tarafindan Elaz1g Geven Balinda denetime esas kriterler agsagida verilmistir:

- Elazig Geven Bali cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,

- Anlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadigi,

- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama bi¢iminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gdrmesi halinde, geven balina iligkin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler igin bal numunesi alinmasi saglanir. Uriiniin; paketleme/dolum asamalarindan
pazarlanmasina kadar ki tiim agamalarinda ilgili mevzuatin 6ngdrdiigii sekilde iiretilmesi saglanir. Ayrica denetime
ilisgkin masraflar ile bu mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar {ireticiler tarafindan
karsilanabilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Elazig ili An Yetistiricileri Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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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 korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Marmaris Yer Fistig

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1227

Tescil Tarihi 1 21.09.2022

Basvuru No : C2021/000523

Basvuru Tarihi 1 16.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Marmaris Yer Fistig1

Uriin / Uriin Grubu : Yer fistig1 / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Marmaris Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Igmeler Mah. Atatiirk Cad. No:18 Marmaris MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Marmaris ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Marmaris Yer Fistig1 ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Marmaris Yer Fistig1 ibaresi ve mense adi
amblemi, iiriiniin veya ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marmaris Yer Fistigi; Latince tiir ismi Arachis hypogaea L. olan Marmaris ilgesinde iretimi yapilan ¢ig
kabuklu yer fistig1 ve/veya kuru yemis olarak i¢ fistik seklinde tiiketilen bir tiriindiir.

Marmaris Yer Fistigi; baklagiller familyasindan, tek yillik ve yazlik olarak yetistirilen bir sicak iklim
bitkisidir. Ayrica Marmaris Yer Fistig; tilkemizde yagli tohumlu bitkiler olarak da bilinen tarim iriinleri arasinda
yer alir. Marmaris Yer Fistiginin tiiketime sunulan sert kabuklu meyvelerinde %50-60 oraninda yag bulunur.

Marmaris ilgesinin; iyi drenajli, gevsek yapili, kumlu-tinli, mineral madde ve organik madde bakimindan
orta derecede, aliivyon ve terra-rosa (kirmizimsi Akdeniz topraklari olarak bilinen) 6zellik gosteren toprak yapist,
bitkinin toprak altinda insan tiiketimine konu yer fistig1 olarak gelisen tohum tutumunu kolaylastirilir ve bu
fistiklarin iri olmasini saglar.

Marmaris Yer Fistiginin; tohumlar iri ve renk olarak pembe renk ve tonlarindadir. Kabuk i¢indeki tohum
boy uzunlugu 17-27 mm, genisligi ise 9-12 mm araligindadir.

Yer fistig1 bitkisinin en karakteristik 6zelligi meyvelerini topragin altinda olusturmasidir. Bitkinin ¢igekleri
kendi kendini dolleyebilir nitelikte oldugundan dollenmis bu gigekler yere dogru egilerek belirli bir derinlikten sonra
toprak altinda meyvelerini olusturur. Meyveler genellikle 1-3 adet arasinda tohum (dane) icermekle beraber bu say1
6’ya kadar ¢ikabilir.

Marmaris Yer Fistiginin ana iiriin veya ikinci iiriin olarak ekimi yapilir. Istenilen verim igin ekim
nobeti/miinavebe yapilmasi istenilen bir bitkidir. Yer fistig1 bitkisinin ideal bir gelisim gosterebilmesi i¢in
sicakliklarin 18°C’nin altina diismemesi istenir. Ozellikle ikinci {iriin olarak ekildiginde; meydana gelebilecek diisiik
sicakliklar {irlin verimini olumsuz etkiler.

Cografi sinirin sicak iklim kosullar1 ve ideal glineslenme olanaklari, {iriiniin daha ¢abuk olgunlagmasina,
verimine ve yetistirilmesine yardimci olur. Bu sebeple cografi sinirin sicak iklim kosullar1 Marmaris Yer Fistiginin
kurumasi/kurutulmasi bakimindan {iriiniin yetistiriciliginde ve tiretim agamalarinda istenilen bir kriterdir.

Uretim Metodu:

Marmaris Yer Fistig1 Yetistiriciligi ve Uretim Asamalart

Tarla/Bahce Tesisi: Ana iiriin ekilecek yer fistig1 i¢in toprak sonbahar aylarinda 20-25 cm derinlikte siiriiliir.
Kis aylarina bu sekilde hazirlanan toprak, ilkbaharda yiizlek olarak kiiltivator vb. tarim aletleri ile karistirilir. Toprak
isleme sirasinda meydana gelen toprak kesekleri, yer fistig1 kapsiil saplarinin/meyve ignelerinin (ginofor) topraga
girmesini engelleyecegi i¢in bu keseklerin kirilmalari/ufalanmalari istenir. Genellikle mart ay1 icerisinde toprak
tavinin uygun oldugu zamanda keseklerin par¢alanmasi ve yabanci ot miicadelesi igin goble diskle vb. tarim aletleri
ile ikileme yapilir. Topragin karigtirilmasi, havalandirilmasi bu yonilyle 6nem arz eder. Genellikle nisan ayinin son
haftasinda ekimden hemen Once topraga tapan c¢ekilerek toprak hazirligi tamamlanir.
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Ikinci iiriin olarak ekilecek yer fistig1 i¢in 6n bitki olarak ekilen bugday, arpa vb. bitkilerin hasadinda, bitkiler
miimkiin oldugu kadar dipten bigilmelidir. Daha sonra tarlanin, hasat artig1 saplardan temizlendikten sonra, hemen
tav suyu verilerek tava getirilmesi saglanir. Toprak tava geldikten sonra tarla kiiltivator vb. tarim aletleri siiriiliip
tapan cekilerek toprak tohum ekime hazir hale getirilir.

Iklim ve Toprak istekleri: Toprak sicakligi ortalama 15°C’ye ulastiginda yer fistig1 ekimine baslanilir.
Marmaris Yer Fistiginin yetisme siiresi boyunca 500-600 mm’lik yagisa ihtiyact olur. Genellikle nisan ay1 igerisinde
Marmaris Yer Fistiginin ekimi yapilir. Dekar bagina ortalama 10 kg olacak sekilde tohumlama yapilir. Makine ve el
ile olmak tizere iki tiirlii ekim metodu bulunur.

Stra arasi ortalama 70 cm, sira iizeri aralig1 15-25 cm ve ekim derinligi ise 15-25 cm araliginda olacak sekilde
tohum ekimleri yapilir. Sirt yiiksekligi 30-40 cm olan topraga ekilen yer fistiklarmin istii toprak ile ortiiliip
iizerinden tapan gegirilerek toprak yiizeyi bastirilir. Sirt genisligi ortalama 40 cm olan topraklarda yer fistig1 bitkisi
daha giiglii kok yapisina ulagir. Yer fistiginda, ana kazik koke paralel olarak gelisen ¢ok sayida yan kdkler bulunur.
Giiglii kok yapist daha verimli yer fistiklarinin olugsmasina yardimei olur.

Marmaris ilgesinin toprak yapisi; iyi drenajli, gevsek yapili, kumlu-tinli ve kirmizimsi toprak yapisi
seklindedir. Yer fistig1 yetistiriciliginde topragin pH degerinin 6-6,5 araliginda olmasi idealdir. Kirecli topraklar yer
fistig1 yetistiriciliginde istenmez.

Sulama: iklim kosullar1 da dikkate alinarak yer fistig1 yetistiriciliginde bitkinin su istegi ve dogru zamanda
yeterli sulama yapilmasi olduk¢a onemlidir. Ginoforlarin toprak altina kolay girmesi ve toprak altinda gelisim
gOstermesi i¢in topragin nemli olmasi ya da bu donemlerde uygun sulama yapilmasi istenir. Meyveler bu
ginoforlarin ucundan gelisir. Yani ginoforlarin kokle baglantis1 bulunmaz. Sulamaya en ¢ok ihtiya¢ duyulan agama
meyve olusum zamamidir. Yer fistiginin ekiminden yaklasik bir ay sonra ilk sulama yapilir. ikinci sulama ekim
yapilmasindan 40-50 giin sonra yapilir. Sulama yaygin olarak karik usulii yiizey sulamalar1 ve/veya yagmurlama
sulama sistemleri ile yapilir. Yagmurlama seklinde yapilan sulamada toprak sikismaz ve kesek haline gelmez.
Boylece gevsek toprakta yer fistiklart kabuk i¢ kisimlarini kolaylikla doldurur. Ayrica hasat islemine yaklagik 20
giin kala sulama yapilmasina son verilir.

Giibreleme: Yer fistig1 bitkisinin ayni alanda uzun yillar tariminin yapilmas: durumunda toprak igin azot
giibresine ihtiya¢ duyulabilir. Yer fistig1 bitkisi; topraktaki azot, potasyum ve kalsiyum vb. elementleri kullandig:
icin giibreleme yapilmadan 6nce toprak analizi sonuglarina gore topragin ihtiyacina uygun giibreleme yapilmasi
uygun olur. Giibrelerin ekimle birlikte mibzerle tohum derinligine verilmesi tavsiye edilir.

Zirai Miicadele: Yabanci ot miicadelesi genellikle uygun tarim aletleri ile ¢apalama ve yabanci otlarin
yolunmasi seklindedir. Yer fistig1 bitkisinin toprak yiizeyinde 3-4 yaprakli oldugu donemde ilk ¢apalama yapilir.
Gelisme ilerledikge tarladaki yabanci ot durumuna gore ikinci, iigiincii ve dordiincii capalamalar yapilir. Bitkide
ginoforlar olugsmaya basladiginda ¢capalamaya son verilir.

Ayrica ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri ile de zirai miicadele yapilabilir.

Hasat ve Kurutma: Uriin hasads; bitkinin yapraklariin sararmaya basladig1, danelerin cogunlugunun pembe
renk ve tonlarinda renge doniisiip irilestigi ve kapsiillerin i¢ zarinda kahverengi ¢izgilerin goriildiigli zaman yapilir.

Hasat el ile capalama ve/veya makine ile hasat seklinde yapilir. Uriin hasads; yetistiricilik, iklim vb. kosullar
da dikkate alinarak {iriiniin ekiminden itibaren 4-6 ay siire zarfinda yer fistiklarinin olgunlagsmaya baglamasiyla
gerceklestirilir. Hasat; zamaninda ve geciktirilmeden yapilmalidir. Sokiimii yapilan yer fistig1 bitkileri iireticiler
tarafindan tarlalara kolayca kurumalari igin ters sekilde birakilir ve ortalama 3 giin boyunca tarlada giines altinda
kurumalar1 saglanir. Daha sonra harmanlanmasi yapilir.

Marmaris Yer Fistig1 ilk hasat edildiginde yiiksek oranda rutubet icerir. Harmanlanmadan sonra {iriiniin
rutubet miktar1 kabuklu ¢ig yer fistiginda %9’un altina diisiinceye kadar asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak
kurutulur.

Ayrica kurutma isleminde teknigine uygun olarak alet ve ekipmanlar da kullanilabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Marmaris Yer Fistigi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir.
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Depolamada yer fistiklar1 6zenle tasnif edilmeli; pargalanmis, ezik, kiifli vb. fistiklar ayrilmalidir.
Depolamada ilgili mevzuata uygun zararli miicadelesi/ilaglama yapilmalidir.

Uzun siireli depolamalar i¢in rutubet ve sicaklik kontrolii bulunan modern yer fistig1 depolarinin kullanilmasi
gerekir.

Ideal bir yer fistig1 depolamast i¢in; tohumlarm kabuklu olarak en cok %9°u, i¢ fistik kisimlarmin ise en ¢ok
%7’yi agmayan rutubet ihtiva etmesi isteni.

Marmaris Yer Fistig1; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun
etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Marmaris Belediyesi koordinatorliigiinde; Marmaris Belediyesi, Marmaris Ticaret Odast ile
Marmaris Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Marmaris Yer Fistigi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iriiniin hasadi,
kurutulmasi, depolama ve muhafaza kosullar ile iiretim metoduna uygun olarak 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 gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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8. Tekirdag Sogam

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 21.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1228

Tescil Tarihi 1 21.09.2022

Basvuru No : C2021/040

Basvuru Tarihi 1 29.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Tekirdag Sogani

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Turgut Mah. Atatiirk Bulvari No:2 Siileymanpasa TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili Sileymanpasa, Corlu, Hayrabolu, Malkara, Muratli,
Marmaraereglisi, Saray, Sarkdy ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Tekirdag Sogani ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tekirdag Sogani ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Sogani; cografi sinirda yetisen A. cepa L. tiirii i¢erisinde mutfak sogani ya da adi sogan (A. cepa
L. var. cepa ) varyetesine giren kuru sogandir. Tekirdag Sogan1 tohumlar1 kiigiik, siyah renkli ve yiizeyi kirigiktir.

Kislik olup dis kabuk say1s1 2-4 adet, , etli, depo yapraklari ince veya orta kalinlikta, siki dokulu ve az suludur.
3 yillik iiretim siireci bulunur. Kantartopu ve topacit andiran sekli, acimtirak tadi ve sert-kuvvetli kokusu vardir.
Kabuk rengi turuncu — bakir, et rengi ise pembe- agik mor arasidir.

Tekirdag Sogani soguga dayaniklidir. 3-6 kardes ve beyaz bacak verme 6zelliklerinden dolay agik ve ortii
alt1 yesil sogan iiretiminde tercih edilen bir anag olarak da kullanilir.

Marmara ve Meri¢ havzalarinda yer alan cografi sinir, genel nemlilik indekslerine gore yar1 nemli iklim tipine
sahiptir. Sahil seridinde yazlar1 sicak, kislari ise 1liktir. I¢ kisimlarda ise karasal iklim egemendir. Giinliik sicaklik
farki fazla degildir. Yagislar kar ve yagmur seklindedir Organik madde bakimindan zengin olan toprak yapis1 hafif-
killi-tinli biinyeli olup su tutma kapasitesi yiiksektir.

Tekirdag Soganina ait bazi1 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Familyasi Alliaceae

Cinsi Allium

Tiirii Allium cepa L.

Yandan goriiniisii Hafif ters koni

Ustten goriiniisii Yuvarlak

Boynu Ince

Kabuk rengi Bakir1 andiran, turuncu
Kabuk parlakligi Parlak
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Kabuk kalinlig1 Orta
Kabuk siklig1 Orta
Kabuk sayisi 2,88+0,69
Yaprak sayis1 (adet) 12,41+0,91
Bas eni (mm) 69,45+2,18
Bas agirhigi (g) 148,67+4,55
Et rengi Pembe-agik mor
Et siklig Orta
Etli yaprak sayis1 (adet) 7,01+0,46
Etli yaprak kalinlig1 (mm) 3,10+0,63
Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) 17,50£1,0
Nem (g/100 g) 83,72+3,17
Kuru madde (%) 16,28+2,28
Protein (g/100 g) (N.6,25) 1,88+0,45
C vitamini (L-askorbik asit) (mg/100 g) | 18,72+1,43
Toplam seker (g/100 g) 11,94+1,01
Invert seker (g/100 g) 5,52+1,33
Uretim Metodu:

Tekirdag Soganinin liretimi, asamali olarak ii¢ yilda gerceklesir.
Birinci yil:

Tekirdag Soganinda tohumluk olarak kullanilacak ¢ogaltim materyali bir 6nceki hasattan ayrilir. Tohumluk
olarak ayrilan soganlarin dikilecegi tarla, hakim riizgarlara agik olmamalidir. Tohum iretilecek olan tarla
sonbaharda 20 cm derinliginde siiriiliip kisa birakilir. Subat ayinin sonunda toprak kaz ayaklari ile 15 cm derinlikte
traktor ile iglenmeden 6nce dekara 8-10 kg N, 10-12 kg P2Os ve 12-14 kg K20 gelecek sekilde giibrelenir. Tohumluk
soganlar 70-80 cm sira aras1 40-50 cm sira {izeri olacak sekilde dikilir. Dikilen soganlar dnce ¢ok yogun bir yaprak
olusturur. Her sogandan, soganin biiyiikliigline bagl olarak 1-8 arasinda ¢igek demeti sap1 (yalanci gévde) meydana
gelir ve bu demetler 50-80 cm kadar boylanarak u¢ kisimlarinda ayni noktadan 1sinsal olarak ¢ikmus yiizlerce gigek
meydana getirirler. Tk cicek olgunlasmasi, ¢igek demetinin iist kismindan bagslar ve bir demet {istiindeki tiim
cigeklerin agilmasi 2 hafta kadar siirer. Meyve ve tohum olgunlagmasi da bu siraya gore olur. Meyve olgunlastiktan
sonra ¢atlar ve siyah renkli tohumlar goriiliir. Cografi sinirda “kara tohum” olarak adlandirilan bu tohumlar 6zenle
toplanip kurutularak bir sonraki subat ayma kadar uygun kosullarda saklanir. Tohumlar heniiz bitki {izerinde
tazeyken tizerleri olduk¢a diizgilindiir, fakat olgunlastikca su kaybi sebebiyle kirigik hale gelir. Bagarili bir tohum
iretiminde dekardan ortalama olarak 40-60 kg tohum alinir. Tohumlarin 1000 dane agirligi 3—4 g’dir. 1 g’da 275—
330 tohum bulunur.

Ikinci yil:

Kara tohumdan arpacik elde edilmesi i¢in once tarlanin yabanci otlardan temizlenmesi gerekir. Arpacik
yetistirilecek tarla sonbaharda 15-20 cm derinlikte iglenir. Bu islemler sirasinda topragin fazla bastirilmamasina 6zen
gosterilir. Tohum ekim zamani subat ve mart aylaridir. Tohumlar hazirlanmis olan tavalara veya diize ekilirler. EKim
zamani geldigi zaman arpaciklarin gelismesi doneminde bakim islerinin kolayca yapilabilmesi, fazla gelen yagmur
sularinin tahliyesi ve ekilen tohumlarin daha iyi ¢imlenebilmesi igin drenaj gorevi de gorecek sekilde tarla
diizenlenir. Bu amagla tarla yliksek taraftan algak tarafa dogru 120 cm genisliginde aralarinda 40 cm mesafe
birakilarak olusturulan tahtalara ya da arazinin iyice ufalanip tesviyesinin yapildig: diize, elle serpme usulii ya da
mibzerle makinali ekim yapilir. Sogan tohumlar: ekimden 6nce mantar ya da kiife karsi ilaglanir. Ilaglanmis olan
sogan tohumlari, sira aras1 10-12 cm olacak sekilde bu is i¢in 6zel olarak gelistirilmis mibzerlerle ekilirler. EKimde
stra iizeri mesafesi en ¢cok 1-2 cm mesafede olmalidir. Bu amagla bir dekar alana 10—13 kg tohum kullanilir. Ekim
sirasinda topragin tavinda olmasina dikkat edilir. Bazi yerlerde yetistiriciler serpme usulii tohum ekerler. Bu usulde
dekara kullanilan tohum miktar1 8—10 kg arasinda degisir. Ekilen sogan tohumlar1, toprak sicakligina bagh olarak
7-10 giinden itibaren ¢imlenmeye baslarlar. Yagig olmayan yerlerde parsellerin sulanmas1 gerekir. Aksi takdirde
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arpaciklar normal gelisim saglayamazlar. Arpaciklar, havalarin da 1sinmasiyla temmuz—agustos aylarinda hasada
gelirler. Hasat zamaninda bitkilerin yalanci gévdelerinin iyice solmus ve yapraklarinin kurumak iizere olmalari
gerekir. Hasat elle yapilarak arpaciklar topraktan sokiiliir ve yaprak kisimlari {iste gelecek sekilde ve kiimeler halinde
bir siire tarlada bekletilir. Bu sekilde 15-20 giin bekletilen arpaciklar, kurumus olan yalanci gévdelerinden ayrilarak
depolanmak iizere ambara konulurlar. Bir dekardan 500—1000 kg arpacik elde edilir. Arpaciklar, ertesi sene dikime
hazirlanmak iizere boylara ayrilirlar. Ayni sayida arpacik i¢in kullanilan arpacik ¢ap1 ve dekarda kullanilan arpacik
miktar1 tablodaki gibidir.

Sinif Cap (mm) Kullanilan Arpacik Miktar (kg/da)
1. 7-9 30
2. 10-13 50-60
3. 14-17 100
4. 18-21 150

Ucgiincii y1l:

Arpacik dikiminde dekara kullanilan arpacik miktar1 arpaciklarin iriligine gore degisir. Caplar1 7-9 mm olan
arpaciklarda bir dekara 30 kg arpacik kullanilirken bu miktar arpaciklarin iriligi arttik¢a artar. Arpaciklar aralik-mart
aylarinda sira aras1 19-21, sira iizeri 5-8 cm olacak sekilde elle veya sogan mibzeri ile dikilir. Dikimden 10-15 giin
sonra arpaciklarin toprak yiizeyine dogru cimlenmesi baslar. Ilki arpaciklarin siirerek bitkilerin 2-3 yaprakli oldugu
donemde ve ikincisi arpaciklarin 4-5 gercek yaprakli olduklari devrede toprak altinda irilesmeye basladigi asamanin
15 giin dncesinde olacak sekilde iki defa ¢apalama yapilir. Yabanci otlarla miicadele elle, ¢apalayarak veya herbisit
kullanilarak yapilir. Hasat; yabanci otlarla miicadele, ¢apalama, hastalik ve zararlilarla miicadele ile ¢igek saplarinin
kirilmasi islemlerinden sonra yapilir. Iklim kosullarina bagli olarak sulama yapmaya gerek olmamakla birlikte kurak
donemlerde sulama yapilabilir. Baslar normal iriliklerini aldiklarinda sulama kesilerek, bitki kurumaya
birakilmalidir.

Tekirdag Soganinin hasadi haziran-temmuz aylarinda yapilir. Tarlada, baslar alta gelecek sekilde siralanarak
hava sicakligina bagli olarak 15-20 giin bekletilirler. Serin bdlgelerde bu siire daha da uzayabilir. Bu donemde yagis
olmast istenmez. Agik havalarda giinesin altinda iyice kuruyan baglardaki yara izleri kapanir, varsa hastalik ve zararl
etmenleri de aktivitesini kaybeder. Soganlar bu sekilde kiirlenmis, yani “agik havada giinesin sicakligi ile sogan
basglarinin iyice kurumasi saglanmis” olur. Bundan sonra baslar, elle ve bir bigak ile kurumus olan yalanci gévdeden
ayrilir, fazla dig yapraklar elle ovalanarak atilarak sagaklar bastan uzaklastirilir. Kurutulan Tekirdag Sogani, 50
kg’lik guvallara doldurularak veya kasalara konularak satisa sunulur. Depolanacak soganlar, en ¢ok 4-5 kat olacak
sekilde istiflenir.

Tekirdag Sogani 0-2 °C’de %64 nispi nem sartlarinda 6-8 ay saklanabilir. Depoya konulacak soganlarin iyice
kurumus olmasi ve iizerlerinde hastalik, zararh fiziksel yaralanmalarin olmamasi gerekir. Iyi kurutulmayan soganlar
kisa siirede siirgiin vererek filizlenirler. Depo i¢i nispi nemin %701 agmamasina da dikkat edilmelidir.
saklanabilirler.

Denetleme:

Denetimler; Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Tekirdag il Tarim ve Orman
Midirligii, Siileymanpasa Ziraat Odasi, Siileymanpasa Belediyesi ile Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan kara tohum iiretim metodunun uygunlugu; arpacik iiretim metodunun uygunlugu;
Tekirdag Soganinin iiretim metodunun uygunlugu; depolama ve muhafaza kosularinin kontrolii ile Tekirdag Sogani
ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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 siire¢leri ytiriitiir.
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9. Kilis Sihilmahse

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11229

Tescil Tarihi 1 26.09.2022

Basvuru No : C2021/000333

Basvuru Tarihi 1 03.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Sithilmahse

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. ilhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binast
Merkez / KILIS

Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi : Kilis Sthilmahge ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Sihilmahse; sogan, orta yagli kiyma, domates, domates sal¢asi, maydanoz, tuz, karabiber, haslanmig
nohut veya haslanmis kirik leblebi ile hazirlanan i¢ harcin kizartilmis acurlara doldurulmasi ve lizerine bir kase de
domates salgasi, tuz, kuru nane ve su koyulup hazirlanan sosun koyularak ocakta veya firinda pisirilmesi suretiyle
iiretilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliip dereotu veya maydanoz konulduktan sonra servisi yapilir.

Uretimde, cografi simrda “acir” olarak adlandirilan dolmalik tiiylii acur ve “kudama” olarak adlandirilan kirik
leblebi kullanilir. Kiyma ise koyunun kol kismindan elde edilir.

Kilis Sthilmahsge, cografi sinirda Sthilmahsi, Seyh-iil-musi, Sagal Mahsi olarak da adlandirilir. Arapga’da
sthil “sah”, mahse ise “dolma” anlamina geldiginden “dolmalarin sah1” olarak adlandirilir.

Kilis Sthilmahsenin ge¢misi, Osmanli saray mutfagina kadar dayanir. Kilis mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Kilis Sthilmahse iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg dolmalik tiiylii acur (acir)

- 250 ml zeytinyagi (i¢ har¢ ve kizartma igin)

- 600 g orta yagli kiyma ( koyunun kol kismindan elde edilen)
- 2 adet orta boy kuru sogan

- 100 g haslanmis nohut (kabugundan ayrilmis) veya 100 g kirik leblebi (kudama)
- 2 adet domates

- Y2 demet maydanoz

- 10gtuz

- 10 g karabiber

- 10 g kuru nane

- 16 g domates salcasi

- 360 g slizme yogurt

- 4 dis sarimsak

I¢ harcin hazirlanmasi:

Kirik leblebi veya nohut, 30 dakika haglanir. Nohut kullanildiysa nohutlarin kabuklari ¢ikarilir. Kiip seklinde
kiigiik dogranan soganlar, bir tencerede zeytinyagi ile pembelesinceye kadar kavrulup tizerine kiyma eklenir. Kiyma
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suyunu cekince, tizerine rendelenmis domates, ince kiyillmis maydanoz, haglanmig kabuksuz nohut veya haslanmis
kudama, salga, tuz ve karabiber ilave edilip karigtirtlir. Karisim suyunu ¢ekince dinlendirilir.

Dolmalarin hazirlanmasi:

Dolmalik tiiylii acurlarin dig kabuklari, dolma oyacaginin tersi ile ince bir sekilde kesilip yikanir ve iki
ucundaki fazlaliklar kesilir. I¢ kisimlar1 istege bagl olarak biitiin halde veya ikiye ayrildiktan sonra dolma
oyacagiyla oyulur. Oyma islemi, acurlarin i¢ ve dig katmanina zarar vermeden yapilmalidir.

Kurulanan acurlar, kizgin zeytinyaginda gevrilerek 2 - 3 dakika kizartilip kagit havlu iizerine konur ve tizerine
tuz ilave edilip sogutulur. Kizartma islemi sirasinda acurlarin renginin koyulagsmamasina dikkat edilir. Kizartilan
acurlarin i¢ine i¢ harg doldurulup yayvan bir tencereye, doldurulmus iki acurun agzi birbirine bakacak bigimde yatay
olarak yerlestirilir. Uzerine bir kase de domates salgasi, tuz, kuru nane ve su koyulup hazirlanan sos koyulur iizeri
bir kapakla kapatilarak kisik ateste 10 - 15 dakika veya dnceden 180 °C sicakliga 1sitilmis firinda 30 dakika pisirilir.
Kilis Sthilmahgenin servisi, lizerine sarimsakli yogurt dokiiliip dereotu veya maydanoz konulduktan sonra yapilir.

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

Kilis Sihilmahsenin ge¢misi eskiye dayamir. Kilis mutfaginda 6énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bagi bulunan Kilis Sihilmahsenin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesi koordinasyonunda; Kilis il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi ile Kilis Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olugan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
« Kilis Sihilmahsge ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 26.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1230

1 26.09.2022

: C2021/000166

: 07.04.2021

. Erzurum Tel Helvasi

: Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

> Erzurum Tel Helvasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tel Helvasi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€
TEL HELVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tel Helvasi; tereyagi ile kavrulan bugday ununa beyaz seker, su ve limon suyu eklenip pisirildikten
sonra karisimin kar veya buz iizerinde sogutulup tel haline getirilmesi suretiyle iiretilen helvadir. Erzurum Tel
Helvasinin rengi beyaz, yapisi tel teldir.

Erzurum Tel Helvasinin {iretimi igin pisirilen karisimin kar veya buz tizerinde sogutulmasi, cografi sinira
0zgii olup hizli bir sogutma islemidir. Ayrica {iretimin son agamasinda tiriiniin birkag kisi tarafindan halka seklinde
dondiirtilerek ¢ekilip uzatilmasi, tel seklindeki yapisinin kazandirilmasini saglar ve ustalik becerisi gerektirir.

Erzurum Tel Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Erzurum Tel Helvasinin bazi kimyasal 6zellikleri asagidaki gibidir.

Tablo.1 Erzurum Tel Helvasinin Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Degerler (En az-En ¢ok)
Rutubet (%) 2,2-6,0
Toplam seker (%) 40,0-50,0
Toplam yag (%) 12,0-16,0
Toplam kiil (%) 0,2-0,5

Uretim Metodu:

Bilesenler:

- 1 kgbugday unu
- 1kg beyaz seker
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- 100 ml limon suyu

- 40 g tereyagt

- 1lsu

- 100 g ceviz igi (istege bagl)

Erzurum Tel Helvasinin iiretimi:

Erzurum Tel Helvasi iiretimi iki asamadan olusur. ilk asamada un elekten gegirilip bir tencereye konur.
Uzerine 40 g tereyag1 eklenir ve homojen bir karisim elde edilinceye kadar pisirilir. Bu asamada sicaklik 140-
150°C’ye kadar ¢ikar.

Ikinci asamada serbet hazirlanir. Su ve beyaz seker karistirilarak pisirilir. Kaynayan serbetin rengi sariya
doniince serbetin igine limon suyu ilave edilip koyulagmasi i¢in 15 dakika daha kaynatilir. Kaynatma asamas, tel
helvasinin kalitesini 6nemli diizeyde etkiler.

Serbet hazirlanirken ince bir tabaka halinde tereyag: ile yaglanmis tepsi kar lizerinde sogutulur. Serbet
ocaktan alinir alinmaz sogutulmus tepsiye dokiiliip yayilir. Bu sirada serbetin sicakligi 80°C’ye kadar diiser ve tepsi
tizerinde soguyup sertlesen seker kiitleleri, spatula ile tepsiden kazinip iist liste konulur. Tepsiden alinan seker
kiitlesi, iki kiginin ¢ekerek uzatip katlamasiyla agartilir ve halka haline getirilerek 6nceden hazirlanmis tereyagi ile
kavrulmus unun iizerine birakilir. Birkag kisi ile yavas yavag c¢evrilerek unlu ve sekerli kiitlelerin birlesip iyice
karigmasi saglanir. Bu isleme iiriiniin, tel tel bir goriiniime sahip olana kadar devam edilir ve seker halkasinin
kopmamasina dikkat edilir. Halkada kopmalar olursa iiriiniin nihai &zelliklerinin kazanmas1 miimkiin olmaz. Istege
bagl olarak iizerine ceviz i¢i serpilebilir.

Erzurum Tel Helvasinin pisirildikten sonra tel haline getirilmesi islemi, {iriiniin son halini almasi agisindan
en onemli basamaktir. Dondiirerek uygulanan ¢ekme islemi 35-40 dakika kadar siirer.

Erzurum Tel Helvasinin tiretimindeki hizli sogutma islemi, kis aylarinda kar tizerinde yapilir. Kar olmadig:
zamanlarda ise kalip olarak dondurulan buz pargalari kullanilir.

Erzurum Tel Helvasi, gida ile temasa uygun ambalajlarda vakumla paketlenir. Hava ile temas ettiginde, tel
seklindeki yapisi bozulur. 5°C sicaklikta 30 giin muhafaza edilebilir.

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

Erzurum Tel Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi simira 6zgl tretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi simir ile in bagi bulunan
Erzurum Tel Helvasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde, Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden,
Erzurum il ve Tarim Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk, nihai
trlin 6zelliklerinin uygunlugu, ambalaj ve muhafazalama kosullarinin uygunlugu ile Erzurum Tel Helvasi ibaresinin,
logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiirtitiir.
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11. Malatya Pidesi / Malatya Acik Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11231

Tescil Tarihi 1 28.09.2022

Basvuru No : C2022/000059

Basvuru Tarihi 1 17.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Malatya Pidesi/ Malatya A¢ik Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Pidesi / Malatya Acik
Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve yas maya kullanilarak hazirlanan ve odun
veya dogalgazli tas firinlarda pisirilen ekmektir. 200 gram agirliginda, 19-21 cm genisliginde, 37-40 cm
uzunlugunda ve yaklasik 1 cm kalinliginda olup sekli ovaldir. Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmeginin pismemis
halinin agirlig1 260 g’dir.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin {iretimi giinliik olup sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Malatya Pidesinin / Malatya Ac¢ik Ekmeginin pisirildigi firinlar ¢eyrek kiire seklinde olup tabanlari, yarim
daire seklindedir. Tabanda asagidan yukariya sirasi ile kirmizi toprak, yalitm malzemesi kireg, tuz, cam tozu ve
karatas bulunur. Kubbe kisminda ise tas, kirmiz1 toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firinin girig kismi, yaklasik
olarak 1 m genisliginde ve 70 cm yiiksekligindedir. Girig kisminin iistiinde dumanin disar1 ¢ikmasi i¢in baca bulunur.
Ayrica iceri hava girisini saglayan bir de koriik vardir. Taban kisminin yaklasik olarak % 35’1 ates i¢in ayrilmustir.
Tabandan kiilin kolay alinmasi igin tigayak bir demir bulunur. Firinlarin bu yapisi, sicakligt uzun siire muhafaza
etmelerini saglar.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin geg¢misi eskiye dayamir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
330 adet Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi {iretimi igin bilegenler;
Pide i¢in;

50 kg bugday unu
251su

500 g yas maya
330 g tuz

Bulamag i¢in;

0,51su
200 g bugday unu

Tim bilegenler hamur kazaninda karigtirtlip 15 dakika yogrulur. Hamur teknesine aktarilip 15 dakika
dinlendirilen hamur, 260 g’lik bezelere boliiniir, el ile yuvarlanir ve gida ile temasa uygun tahta pasanin igine konur.
Hamurlarin birbirine yapismamasi igin kepek serpildikten sonra 20-30 dakika dinlendirilir.
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Dinlendirilen hamurlar, iizerine kepek serpilen ve pes adi verilen mermer tezgdhin iizerine konup el ile
acilarak diizlestirilir. Hamur a¢ma islemi yalnizca el ile gerceklestirilir. Ag¢ilan hamurun iizerine, un ve su
karigimindan olugan bulamag ince bir tabaka halinde siiriiliir. Hamurlara, tirnaklama islemi yapilip sekil verildikten
sonra gida ile temasa uygun tahta ekmek kiireginin iizerine konup 350-400 °C sicakliktaki firinda 3-4 dakika pisirilir.

Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satigsa sunulur. Giinliik olarak
iiretilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Malatya Pidesinin / Malatya Ag¢ik Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmeginin
tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinatérligiinde ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Malatya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Diyarbakir Sirdanh Pastirmasi

117 sayili ve 17.01.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/390 numarali Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e “Uriin Ad1: Pastirma” ifadesi “Uriin Ad1: Fermente Et Uriinii” seklinde degistirilmistir.

e Bagvuru adi ile bagvuruda gegen tim “Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi” ibareleri “Diyarbakir
Sirdanli Bastirma” olarak diizeltilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Diyarbakir Sirdanh Bastirma

Basvuru No : C2020/390

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad : Diyarbakir Sirdanli Bastirma

Uriin / Uriin Grubu : Fermente Et Uriinii / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Kullanim Bi¢cimi . Diyarbakir Sirdanli Bastirma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin

kendlsl veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj
tizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Sirdanli Bastirma ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Sirdanli Bastirma; koyun kiymasi, dana kiymasi, sarimsak, tuz, baharat ¢esnisi (karabiber,
kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar) ve pul biber veya kirmizi toz biber ile hazirlanan karigimin, sirdan igine
doldurulup kurutulmasi suretiyle iiretilir. Uretimde kullanilan kiyma, 1 yasina gelmis kuzu ve dana etlerinden elde
edilir.

Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltliriinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Diyarbakir Sirdanli Bastirma iiretiminde kullanilan kuzu eti ve dana eti tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Sirdanli Bastirma tiretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir. Asagida belirtilen malzemeler
ile yaklagik 3,5 kg bastirma elde edilmektedir.

4 kg yagli koyun kiymast

2 kg dana kiymasi

1 adet sarimsak (yaklasik 25g)

100 g kaya tuzu

100 g tuz

60 g pul biber veya kirmizi toz biber
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20 g baharat gesnisi (karabiber, kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar)
6 adet sirdan

Koyun ve dana kiymasi, baharatlar, tuz ve doviillmiis sarimsak karigtirilir, iyice yogrulur ve buzdolabinda 1
saat dinlendirilir.

Sirdanlarin i¢i ve digi bigakla kazinir ve 50 g kaya tuzuyla ovularak yikandiktan sonra 50 g kaya tuzu ile
tuzlanip bir bezle iyice kurulanir. Buzdolabinda dinlendirilen et karigimi tekrar yogrulup esit miktarda (yaklasik 1
kg) sirdanlara doldurulur ve sirdanlarin agiz kismi disindaki acik uglari iple dikilir. Elle basilarak yassilastirildiktan
sonra agiz kismindaki ipte bir halka olusturulur ve bastirmanin herhangi bir yere temas etmemesi i¢in ipte agilan
halkaya bir gubuk gegirilerek g¢evrilir ve agzi biiziiliir. Kapatma islemi tamamlanan girdanlar, nemini ¢ekmesi ve
yassilagmast igin temiz bezlerin arasina yerlestirildikten sonra iizerlerine agirlik konur. Diyarbakir geleneksel avlulu
evlerinin kuzey tarafinda serin, giines gormeyen ve riizgar alan kisimlarinda bastirma i¢in hazirlanmig askilara ipe
gecirilen ¢ubuklarindan asilarak yaklasik 10 ila 15 gilin arasinda kurumaya birakilir. Kuruyan ve yassilasan
Diyarbakir Sirdanli Bastirma kuruduktan sonra ilkbaharin sonuna kadar ayni sekilde serin bir yerde muhafaza
edilerek tiiketilebilir.

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

Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olugsan Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin tiim {iretim agamalart,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

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

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
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir y1l iginde uygulanir.

1. Vakfikebir Ekmegi

126 sayil1 ve 01.06.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
372 tescil numarali Vakfikebir Ekmegi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Vakfikebir Ekmeginin denetimi Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde; Vakfikebir Belediyesinden 2
kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Vakfikebir ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi, Vakfikebir
Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayith firincilar arasindan belirlenecek 1 usta olmak iizere 5 kisilik denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriildiigii durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Vakfikebir Belediyesinin koordinasyonunda, Vakfikebir Belediyesinden 2 kisi, Trabzon Ticaret
ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Vakfikebir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi, Vakfikebir Esnaf ve Sanatkarlar
Odasina kayith firmcilar arasindan belirlenecek 1 usta olmak iizere 5 kisilik denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler yilda 1 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.
Denetime iligkin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l gonderilir.

Denetim mercii, {iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve
Vakfikebir Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

seklinde degistirilmistir.



