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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 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 121. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2021/030

2. C2021/000129
3. C2021/000131
4. C2021/000229
5. C2021/000238
6. C2021/000239
7. C2021/000240
8. C2021/000280
9. C2021/000281
10. C2021/000310
11. C2021/000318
12. C2021/000474
13. C2022/000006
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Develi Gaceri

Erzurum Et Kavurmasi
Erzurum Pastirmasi
Amasya Yaglist
Mengen Kedibatmaz
Mengen Kaldirik Dolmasi
Mengen Hosmerimi
Torbali Kuru Domatesi
Arslanlar Biberi
Sivrihisar Sarkasi
Milas Cokertme Kebabi

Malatya Yass1 Kadayifi

Malatya Pociiklii Lahana Sarmasi / Malatya

Nahna Kiiftesi

Basvuru
Ad1

Sayfa

13
15
17
19
21
23
25
27
29
31
33

35

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1038 Akyurt Tutmag As1/ Corbasi 37
2. 1039 Akyurt Soguk Corbast 40
3. 1040 Gelveri Ekmegi 42
4. 1041 Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbast 44
S. 1042 Antep Kiibban Ekmegi 46
6. 1043 Bahgesaray Cevizi 48
7. 1044 Diyarbakir Nardan As1 ol
8. 1045 Bartin Coven Ekmegi 53
9. 1046 Bartin Gozlemesi 95
10. 1047 Bartin Yumurtali Isput Yemegi o7
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2020/374 Agr1 Geven Bali 59
Geleneksel Uriin Adlar1

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adr

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 35 Kayseri Sucugu 63
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
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 yayimlanmig
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Develi Gaceri

Basvuru No : C2021/030
Bagvuru Tarihi : 26.01.2021
Cografi isaretin Ad1 : Develi Gaceri
Uriin / Uriin Grubu : Bugday / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Develi Belediyesi
2. Kayseri Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi : 1. Cumhuriyet Cd. No:28 Develi / KAYSERI
2. Yenidogan Mah. Turhan Baytop Sok. No:1 38280 Talas / KAYSERI
Vekil : Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Dan.)
Cografi Simir : Kayseri ili Develi ilgesi
Kullanim Bicimi : Develi Gaceri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Develi Gaceri ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Develi Gaceri, Kayseri’nin Develi il¢esinde yetistirilen ve gernik olarak adlandirilan Triticum turgidum L.
var. dicoccum cesiti bugdaydan elde edilen kavuzlu bugdaydir. Gacer, 2n=28 tetraploid kromozom igeren AABB
gen grubuna dahil bir bugdaydir.

Develi Gaceri, dogal tozlasmanin disinda genetik olarak hi¢bir miidahale edilmemis emmer bugday
simifindandir. Develi Gaceri bugdayinin basagi, her birinde tek dane bulunduran ve tek basakgiklarin karsilikli iki
sirasindan olusan kavuz ad1 verilen kilifla kapli olmasindan dolay1 hastaliklara ve mantarlara kars1 direnclidir. Bagak
taneleri beyaz, tiiylii ve mumsu yapiya sahip olup biiyiime habitusu dik gelisen yapidadir.

Develi Gaceri, kavuz kismindan hasat sirasinda ya da sonradan ayrilir ve dogrudan gorbalarda, yemeklerde
ve pilavlarda kullanilabilme 6zelligine sahiptir.

Develi Gaceri eski bir Triticum turgidum L. var. dicoccum bugday g¢esidinden iretildigi ve genetigi

degistirilmedigi i¢in, yiliksek tane kalitesine sahip protein ve mineral igerigi zengin bir bugdaydir.

Deve Gacerinin fiziksel, kimyasal, morfolojik, agronomik ve tane kalite 6zellikleri asagidaki tablolarda yer
almaktadir.
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Tablo 1. Develi Gacerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Enerji 344 - 345 kcal / 100g
Nem 10,27 - 10,28 g / 100g
Kiil 1,74 - 1,78 g/ 100g
Protein 13,82 - 13,99 g / 100g
Karbonhidrat 62,01 - 62,15 g/ 100g
Diyet lif 9,59-9,62 g/100g
Yag 2,28 -2,53g/100g
Mg (magnezyum) 633,9 - 665,1 mg / kg
Gluten 77,68 - 81,31 ppm
Folat 35,40 - 39,10 g / 100g

B1 vitamini (tiamin)

0,34 - 0,35 mg / 100g

B2 vitamini (riboflavin)

0,10 - 1,10 mg / 100g

B6 vitamini

0,30 - 0,34 mg / 100g

Niasin 2,10 - 2,14 mg/ 100g
Zn (¢inko) 27,41 - 28,14 mg / kg
Fe (demir) 28,04 - 29,55 mg / kg
Ca (kalsiyum) 141,1 - 146,1 mg / kg

Tablo 2. Develi Gacerinin Morfolojik ve Agronomik Ozellikleri

Ozellik Deger
Bitkinin gelisme tabiati Yazlik
Bitki biiylime sekli Dik
Bagsaklanma zamani (basaklarin

% 50’sinde ilk basakcigin 3 - 10 Haziran
gorildiigii zaman)

Bitki boyu (sap, basak, kil¢iklar i

ve cikintilar déhil) 61,1-709cm
Sapin ortadan enine kesitinin Zavif
kalinlik durumu Y
Yatmaya duyarlilik (iklim,

toprak ve yetistirme kosullarina Dayanikli
bagli olarak degisebilir)

Sapta en st bogum tlyliligi Tiiyli
Bayrak yeiprakta kinin Var
mumsulugu

Kilgikta antosiyanin olusumu Yok
Basak tiiyliiliigii Var
Basakta mumsuluk Var
Kilgiklarin dagilimi Uca dogru toplanan
Kilgik rengi Beyaz

Alt dis kavuz tiylalugi Yok
Basak uzunh}gu (kilgiklar ve 25-5cm
cikintilar harig)

Basaktaki basakgik sayisi 15-30
Basak rengi (olgunlukta) Beyaz

Basagin profilden sekli

Paralel kenarli

Basagin yogunlugu

Gevsek

9
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Tablo 3. Develi Gacerinin Tane Ozellikleri

Ozellik Deger

Tane sekli Uzamig yumurta sekli
Tane rengi Kehribar
Kavuz oran1 (%) 25-35

Tane cap1 1,5-3mm

Bin tane agirhigi 26,45 -33,16 g
Tane protein orani (%) 13,85 - 15,35
Tane sertlik degeri (%) 55,4 -61,3

Kirma renk degeri L

(L degeri, tane 6rneklerinin parlakligi ile ilgili olup;
100 oldugunda beyaz, 0 oldugunda siyah anlamina
gelir.)

Kirma renk degeri a

(a degeri “kirmizi-yesil” rengin gostergesi olup; +a: 09-11
“kirmizilik degeri” olarak ifade edilir.)

Kirma renk degeri b

(tb: “sarilik degeri” olarak ifade edilmekte olup; b
sarilik degerinin yiiksek olmasi, beta karoten
miktarinin yiiksek oldugunun gostergesidir.)

88 -92

6,9-73

Sekil 1. Kavuzlu ve kavuzu ayrilmis Develi Gaceri

Develi Gaceri kiga dayanikli olmadigi i¢in yazlik olarak subat - mart aylarinda ekilir. Hasat zamani temmuz
— agustos aylaridir.

Uretim Metodu:

Develi Gacerinin ekim iglemi, serpme ekim seklinde geleneksel olarak ya da makineli ekim seklinde
dogrudan kavuzlu taneler kullanilarak yapilabilir. Ekimde kullanilan tohum miktar1 20-30 kg (kavuzlu halde)
arasinda olup organik iiretim yapilacaksa giibre kaynagi olarak ¢iftlik giibresi ya da yesil giibre denilen macar figi
(1,5 - 2 ton / dekar) kullanilir.

Tarla Hazirlig1 ve Ekim:
Ekim Oncesi tarlada bitki artiklar1 yok edilir. Bu islem kiiltiirel tedbirler ve ilagh miicadeleyle yapilir.

Kiiltiirel tedbirler; temiz ve sertifikali tohum kullanmak, teknigine uygun ekim nébeti yapmak ve tarla
cevresinin temizligine dzen gdstermek gibi durumlart igerir. Ilagh miicadele ise hububatin kardeslenmesinden sonra
sapa kalkmadan 6nceki doneminde yabanci ot ilaglarinin kullanilmasi ile yapilir.

Toprak hazirlig, kistan 6nce ikileme ya da iigleme usuliine gore pullukla yapilir. Develi Gaceri kisa dayanikli
olmadig igin yazlik olarak subat - mart aylarinda ekilir.



2022/121 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

Ekim iglemi; sira arasi 15 - 20 cm, ekim derinligi 4 - 6 cm olacak sekilde yapilir. En uygunu kombine mibzerle
ekimdir. Mibzerle ekimde dekar basina 16 - 18 kg tohum yeterlidir. Serpme ekim yapilirsa bu miktara 2 - 3 kg daha
eklenmelidir.

Develi Gaceri tohumunun diizenli bir ¢ikiginin ve kuvvetli bir kok sisteminin olmasi i¢in tohum yataginin iyi
hazirlanmasi gerekir. Topragin iyi islenmesi; topragin havalanmasimi ve toprak canlilarmin yeterli faaliyet
gostermelerini sagladigindan, her hasattan sonra tarla, golge tavinda iken 15 - 20 cm derinlikte meyile dik yonde
pullukla stiriiliir. Bu siiriimden sonra tarla kesekli ise diskaro ve tirmik gegirilerek kesekler kirilir.

Giibreleme:

Develi Gaceri daha ¢ok yogun olarak kullanilmayan egimi yiiksek alanlarda yetistirildigi i¢in giibre
gereksinimi diisiiktiir. Gerekli hallerde dekara 1,5 - 2 ton ¢iftlik giibresi vermek sureti ile sulama yapilmaksizin
yetistirilebilir. Ekim déneminden 1-2 ay dnce teknigine uygun olarak alinacak toprak rnekleri tahlil ettirilip bunun
sonucuna gore kullanilacak giibre miktar1 belirlenir. Fosforlu giibreyi ekimde tohumla birlikte kombine mibzerle
vermek en idealidir. Azotlu giibrenin yarisi, tarla yiizeyine giibre dagiticis1 veya el ile serpildikten sonra, mibzerle
ekim yapilarak fosforlu giibrenin tohum derinliginde banda verilmesi saglanmalidir.

Sulama:

Develi Gaceri ozelligi geregi ¢ok yogun olrak kullanilmayan egimi yiiksek alanlarda iiretimi s6z konusu
oldugundan yetistirme siiresi boyunca, yeterli ve diizenli yagis olmasi durumunda sulamaya ihtiyag duymaz.
Ongoriilemez iklim degisiklikleri gibi major sartlarda ise giiniin kosullarina gére yetistirilme zamam tarlaya
yagmurlama sulama metoduyla su takviyesi yapilabilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele:

Diger bugday gruplarinda oldugu gibi hastalik ve zararlilarla miicadele ilaglama ile yapilir. Develi Gacer
bugday1 yiiksek kardeslenme karakterine sahip oldugu i¢in yabanci otlardan 6nce geliserek ot gelisimini baski altina
alr.

Hasat ve depolama:

Develi Gacerinin hasadi bigerdoverle yapilir. Kavuzlu yapiya sahip oldugundan, bigerdverle yapilan hasatta
tamamen c¢iplak yapida tane elde edilemez. Bu nedenle bi¢im yapildiktan sonra tas degirmende kavuzundan ayrilir
ve savurma igleminden gegirilir. Develi Gacerinin hasadi, yazlik olarak ekildigi i¢in normal kislik ekilen diger
bugdaylara gore 20 - 25 giin daha sonra yapilir. 25 Temmuz - 10 Agustos araliginda hasat olgunluguna gelir.

Develi Gacerinin depolanacagi ve ambar olarak kullanilacak alan i¢i sicaklik 15 °C ‘yi gegmemeli ve Develi
Gaceri tane nem orant % 10 - 12 araliginda korunmalidir.

Develi Gaceri hasat edildikten sonra, elde edilen {iriiniin sofralik olarak degerlendirilecek kismi kavuz ayirma
isleminden dnce y18in halinde ambarda depolanir. Tohumluk olarak kullanilacak bdliimii (dogrudan kavuzlari ile)
ise ¢uvallar halinde depolanabilir. Sofralik iiriinler ve un amaciyla kullanilacak iiriin kavuz ayirma isleminden
gegirildikten sonra biiyiik miktarlarda (5, 10, 15, 20, 25, 50 kg ve iizeri) bez ¢uvallarda, daha kiigiik miktarlar da
(250, 500 ve 1000 g) ise kese kagidi ya da naylon ambalajlarda saklanir.

Uriin Verimi:
Develi Gacerinin dekar bagina verimi ortalama 105 kg olup verim yetistirildigi iklim ve toprak sartlarma
bagli olarak 75-130 kg arasinda degisim gosterebilir.

Denetleme:

Denetimler; Develi Belediyesi ve Kayseri Universitesinin koordinasyonunda; Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Develi Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Develi Ziraat Odas1, Kayseri Universitesi Safiye Cikrik¢ioglu
Meslek Yiiksekokulu ile Develi Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak ekim (subat-mart) ve hasat (temmuz-agustos) doénemlerini
kapsayacak sekilde yilda iki defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bugday cesitinin uygunlugu.

» Ekim yapilan tarla sartlarinin, depolama ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu basta olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk.

» Hasat edilen tiriiniin morfolojik, agronomik ve tane 6zelliklerinin uygunlugu.

+ Develi Gaceri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2021/000129

Basvuru Tarihi : 23.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Et Kavurmasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Et Kavurmas ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Et Kavurmasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

€RZURUM

KAVURMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Et Kavurmasi; biiyiikbas hayvanlardan elde edilen etin yiiksek sicaklikta ve tuz ile az miktarda
bobrek yagi kullanilarak pisirilmesi suretiyle iiretilir. Katki maddesi kullanilmaz. Erzurum Et Kavurmasi dogrudan

tiiketilebilecegi gibi, yemeklere ilave edilerek de kullanilabilir.

Erzurum Et Kavurmasinin kesit yiizeyinde yarik ve bosluk bulunmaz. Erzurum Et Kavurmasinin gegmisi
eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi

bulunur
Tablo 1. Erzurum Et Kavurmasi Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 45
Tuz, % (m/m), en ¢ok 3
Peroksit sayisi, mmol O2/kg, en ¢ok 20
Yag mg/100 en ¢cok 30
Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 375
pH 4,5-6,2
Uretim Metodu:

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

elde edilen but etleri tercih edilir.

10 kg kavurma icin bilesenler:

o 17kget
e 1,20 kg hayvan yagi (bobrek yagi)
e 300gtuz
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Etler ve yaglar, 7x7X7 cm ebatlarinda (kiip seklinde) dogranarak buhar sicakligi 110°C olan buhar
kazanlarina konur. Kazanin igindeki etlerin i¢ sicakligi 93-95°C’ye gelince 4 saat kadar arada bir karistirilarak iyice
pisirilir. Kavurma etlerinin pisirme esnasinda uygulanan isinin etkisiyle etin i¢ sicakliginin yiikkselmeye baglamasiyla
birlikte, ette mevcut olan kas lifleri uzayip kisalmaya baglar. Bu kasilmalar sonucu kaslarin i¢indeki sivilarin disart
itilmesine sebep olmakta ve etlerin hacimlerinde kiigiilmeler yasanir. Pigen etler, 0-4 °C’de 1 saat dinlendirildikten
sonra dilimlenerek paketleme boliimiine alinir. istege bagli olarak 250 g, 500 g, 1 kg, 2 kg’lik miktarlarda gida ile
temasa uygun teneke kutularda veya malzemelerden yapilmis ambalajlarda vakumlanarak paketlenir.

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

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

Erzurum Et Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Erzurum Et Kavurmasimin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Et Kavurmasi iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Erzurum Et Kavurmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siireleri yiiriitiir.
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3. Erzurum Pastirmasi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

15

: C2021/000131

1 23.03.2021

: Erzurum Pastirmasi

: Pastirma / Islenmis ve islenmemis et {iriinleri

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

: Erzurum ili

. Erzurum Pastirma ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Pastirmasi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€RZURUM
PASTIRMASI
)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Pastirmasi; biiyiikkbas hayvanlarin antrikot, kontrafile ve but kisimlarindan elde edilen etlerin
standardizasyon islemi sonrasinda tuzlanip kurutulmasi ve gemenlenip tekrar kurutulmasi suretiyle tretilir.

Tablo 1. Erzurum Pastirmast, {i¢ simif halinde tiretilir. Bu siniflara ait 6zellikler asagidaki gibidir.

Ozellikler Simf 1 Simif 2 Siif 3
Kas i¢i yag dagilimi Belirgin Az belirgin Belirgin degil
Yaglilik Az yagh Orta yagh Yagh
Renk Pembeden  kirmiziya | Kirmizidan koyu | Koyu kirmizi
kadar kirmiziya kadar
Yap1 Orta yumusak Yumusak Cok kat1 veya
¢ok yumusak
Gevreklik Gevrek Yar1 gevrek Sert
Cemen orani, % (m/m), | 6 8 10
en ¢ok
Tablo 2. Erzurum Pastirmasinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:
Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 50
Tuz, % (m/m), (kuru maddede), en ¢ok 7
Yag, % (m/m), en ¢cok 40
Sodyum nitrit, mg/kg en ¢ok 50
pH degeri 45-58
Nitrat mg/kg en ¢ok 150

Erzurum Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum’un mutfak kiltiirii igine 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi smirdan temin edilen etler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunur.



2022/121 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Uretim Metodu:

Erzurum Pastirmasinin iretiminde kullanilan etler, Erzurum’un yiiksek rakima sahip meralarinda dogal
yemlerle beslenmis biiyiikbas hayvanlardan elde edilir. Uretimde, kullanilacak hayvan etleri kesilen hayvanlarin
antrikot, kontrafile ve but kisimlarindan elde edilir.

100 kg Erzurum Pastirmasi tiretmek i¢in gerekli bilesenler asagida verilmektedir.

115-125 kg et
9,5-12,5 kg tuz
7-12,5 kg cemen

Fire oran1 %15-25 arasinda degisir.

Cemenli kurutma: Cemenleme islemi tamamlanmis etler 20+1°C’de ve %70+£2 bagil nemde 8 giin siire ile
kurutulmustur.

Hayvanlardan elde edilen 0-7 °C sicakhigindaki etler agilir. Etlerin agilmasi isleminde parga etler lenf,
yumrularindan, fazla yaglarindan, biiyiik damar ve sinirlerinden arindirilarak ve birkag yerinden kesilerek etin
icindeki sivinin akitilmasi saglanir. Agilan etler, 24-48 saat arasinda kesilerek birinci tuzlama iglemiyle tuzda
bekletilir. Tuzda bekletilerek etin digariya ¢ikarilmasi saglanir ve su aktivitesini azaltarak etin bozulmasi engellenir.
{1k tuzlamadan alinan etler ters yiiz edilerek 12-24 saat kadar ikinci kez tuzda bekletilir. Tuzlama islemi; etin uzun
stire muhafaza edilebilmesi i¢in kiiflenmeyi 6nlemek amaciyla fazla suyun disar1 ¢ikmasini kolaylastirmak i¢in
yapilir. Tuzunu tamamen almis olan etler, yikanip kurumalari i¢in 2-3 giin oda sartlarinda bekletilir. Kurutulan etler,
fazla suyunun uzaklastirilmasi i¢in baskiya almarak denkleme islemi uygulanir. Denkleme isleminden sonra etler,
¢emenlenir. Cemenleme, baskilama ve kurutma islemlerinden sonra etler daha 6nceden hazirlanan ¢emen hamuru
icerisinde 4°C’de 1 giin bekletilir. Daha sonra etlerin yiizeyindeki ¢cemen takriben 2-3 mm olacak sekilde inceltilerek
¢emenli kurutma islemine gegilir. Cemen hamurunun hazirlanmasinda 500 g buy otu tohumu unu, 450 g sarimsak,
150 g kirmizi tatli toz biber ve 150 g kirmizi aci toz biber kullanilir ve bu bilegenler su ilave edilerek gemen hamuru
kivamina getirilir.

Cemenlenmis etler, kurumalari i¢in oda sartlarinda 1-3 giin bekletilir. ikinci defa kurutma islemi uygulanr.
Erzurum Pastirmasi, son olarak iiriin paketlemesi yapilir. Paketleme i¢in gida ile temasa uygun ambalajlarda
paketlenir 0-4 °C de depolanir ve iiriiniin sevkiyati da soguk zinciri bozulmadan ayn sicaklikta yapilir. Paketleme
tizerinde iiretim ve son tiiketim tarihleri bulunan etiketler yapistirilarak etiketleme islemi yapilir.

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

Erzurum Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum’un mutfak kiltiirii igine 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi smirdan temin edilen etler kullanilir. Bu sebeplerle cografi simirla {in bag: bulunan Erzurum
Pastirmasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Ziraat fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Pastirmasi iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; etin cografi
sinirdan temin edilmesi; liretim metoduna uygunluk ve Erzurum Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000229

Basvuru Tarihi 1 03.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Yaglisi

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

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid.Pasaji Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanmim Bi¢imi : Amasya Yaglst ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,
iriinlin  ambalaji  tizerinde yer alir. Urlinlin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Amasya Yaglis1 ibareli logo ve mahre¢ isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Yaglisi; bugday unu, su, tuz ve Kuru maya ile hazirlanan hamurun arasina aygigek yagi, ceviz igi ve
hashas tohumu ile hazirlanan i¢ harg koyulup sac ocakta pisirilmesiyle elde edilen unlu mamuldiir.

Mayasiz da iiretilebilir. Ancak bu durumda hamuruna, maya yerine aygigcek yagi konur. Amasya Yaglisi,
yaklasik 40 cm capinda, daire seklinde olup kat kat goriiniime sahiptir.

Amasya Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Diigiin, siinnet, bayram, cenaze gibi 6zel giinlerde ikram edilir.
Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2-4 adet Amasya Yaglis1 hamuru i¢in bilesenler:

1 kg bugday unu
30 gtuz

30 g kuru maya
650 ml su

ic harci icin bilesenler:

150 g ceviz igi
150 g hashas tohumu
200 ml aygicek yagi

Yapilisi:

Bugday unu, kuru maya ve tuz bir kapta karigtirilir. Su yavas yavas ilave edilerek ele yapismayan yumusak
kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamur 2 bezeye ayrilir. Bezelerin {izeri gida ile temasa uygun nemli
bir bezle kapatilir, 10 dakika dinlendirilir.

Ayr bir kapta ceviz i¢i, teknigine uygun olarak ezilmis haghas tohumu ve aycicek yagi, homojen bir karisim
elde edilinceye kadar karistirarak i¢ har¢ hazirlanir. Dinlendirilen hamur bezeleri merdane ile agilir tizerlerine 200
ml aycicek yagi siiriildiikten sonra i¢ harg, hamurlarin {izerinde bosluk kalmayacak sekilde yayilir. Daha sonra rulo
seklinde sarilan hamurlara, kendi etrafinda gevrilerek giil sekli verilir.
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Giil sekli verilen hamur bezeleri, 5 dakika dinlendirildikten sonra merdane ile yaklagik 40 cm capinda agilir.
15 ml aygicek yag ile yaglanmis sac ocakta 200 °C’de 7 dakika pisirilir.

Amasya Yaglis1 mayasiz {iretilecekse, diger tiretim agsamalar1 ayni kalacak sekilde hamuruna maya yerine
200 ml ay¢igek yagi konur.

Gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulan Amasya Yaglisi, derin dondurucuda 1 ay muhafaza
edilebilir.

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

Amasya Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Amasya Yaglisinin tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
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, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

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

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

Basvuru No : C2021/000238

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mengen Kedibatmaz

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mengen Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullanim Bicimi . Mengen Kedibatmaz ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Kedibatmaz; kaynar suya eklenen misir unu, bugday unu ve tuzdan olusan hamurun pisirilip sekil
verilmesi ve ilizerine, tereyaginda kizartilmis kaz cigeri, tavuk cigeri, ceviz igi veya kes ilave edilmesiyle hazirlanan
yemektir.

Kivami ¢ok yumusak olan bu yemek ¢ignenmeden kolaylikla yutulabilmektedir. Mengen Ketibatmaz
bayramlarda ve 6zel giinlerde sik¢a yapilir.

Mengen Kedibatmazin ge¢misi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Mengen Kedibatmaz icin bilesen listesi

240 g musir unu

120 g bugday unu

1200 ml su

4 gtuz

40 g tereyagt

Uzeri i¢in tercihe gére 250 g kaz / tavuk cigeri, 150 g rendelenmis kes veya doviilmiis ceviz ici

Yapilist

Misir unu ve bugday unu karistirilir. Bir tencerede su kaynatilir. Uzerine tuz, misir ve bugday unlar karisimi
eklenip topaklanma olmamasi i¢in iyice karistirilir. Elde edilen piire kivamindaki hamur yaklasik 8-10 dakika
pisirilir.

Sosunun hazirlanmasi

Eritilmis tereyaginin i¢ine istege bagli olarak kusbasi seklinde dogranmis kaz veya tavuk cigeri, rendelenmis
kes veya doviilmiis ceviz i¢inden herhangi biri ilave edilerek kizartilir.

Servis

Pisen hamurun yaris1 servis tabagina konur, kasikla istenen sekil verilir. Uzerine sos dokiiliir, hamurun diger
yarist da konup ayni islem bir defa daha tekrarlandiktan sonra Mengen Kedibatmazin servisi yapilir.

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

Mengen Kedibatmazin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mengen Kedibatmazin tiim
tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.



2022/121 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

20

Denetleme:

Denetimler; Mengen Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Mengen Belediyesi, Mengen Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu ile Gida Miihendisleri Odas1 Bolu
Il Temsilciliginden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 Kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman

yapilr.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
¢ Mengen Kedibatmaz ibaresinin 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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6. Mengen Kaldirik Dolmasi

Basvuru No : C2021/000239

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Mengen Kaldirik Dolmast

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mengen Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullanim Bicimi : Mengen Kaldirik Dolmast ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Mengen Kaldirik Dolmasi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Kaldirik Dolmasi; misir unu, bugday unu, kuru sogan, siit, ayc¢icek yagi, yogurt ve tuzdan olusan i¢
harcin, kaldirik bitkisinin yapraklarina sarilip pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Uzerine yogurt dékiilerek
servisi yapilir. Istege bagh olarak pismesine yakn, siit kaymag1 veya krema ilave edilebilir.

Kaldirik (Trachystemon orientalis L.), mart-nisan aylarinda yapraklari toplanan, mavi-mor renkte ¢igeklere
sahip yenilebilir bir bitki olup, cografi sinirda hodan adiyla da bilinir. Toplanan yapraklar taze olarak Mengen
Kaldirik Dolmasinin tiretiminde kullanilabilecegi gibi hafifce haglanip derin dondurucuda muhafaza edilerek veya
gblgede kurutulup Kuru ve serin ortamda muhafaza edilerek de kullanilabilir.

Mengen Kaldirik Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Mengen Kaldirik Dolmasinin iiretiminde kullanilan kaldirik yapraklari, cografi sinirin ormanlik alanlarindan
toplanir ve temiz bir bez {izerinde gblgede kurutulup kuru ve serin ortamda muhafaza edilir.

8 kisilik Mengen Kaldirik Dolmasi icin bilesen listesi

50 g kurutulmus kaldirik yapragi
240 g misir unu

120 g bugday unu

500 ml siit

2 orta boy kuru sogan

100 ml aygicek yagi

100 g siit kaymagi veya krema (istege bagl)
200 g yogurt

2 dis sarimsak (istege bagli)

80 g sal¢a (istege bagl)

8 gtuz

Yapilist

Kurutulmug kaldirik yapraklari, 10 ml aygicek yagi ve bir 6 g tuz ile suda haslanip soguk su dolu kaba
konularak yapraklarin sarmaya elverisli hale gelmesi saglanir.

Misir unu, bugday unu, siit, ay¢icek yagi, 1 adet rendelenmis kuru sogan ve 6 g tuz karigtirilarak i¢ harg
hazirlanir.

Her bir haglanmis kaldirik yapraginin istiine, 1 tath kasigi i¢ har¢ konup sarilir ve tencereye dizilir.
Dolmalarin istiinii tamamen kaplayacak sekilde su eklenip yaklasik 40 dakika pismeye birakilir.
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1 adet kuru sogan ince kiyilir ve 20 ml aycicek yag ile kavrulur. Istege bagli olarak salga ilave edilip
tenceredeki dolmalarin iizerine dokiiliir. Pigmeye yakin, istege bagli olarak tencereye siit kaymagi veya krema ilave
edilebilir.

Servis

Yogurdun igine 6 g tuz ile istege bagl olarak ezilmis sarimsak karistirilir. Servis tabagina konan Mengen
Kaldirik Dolmasinin iizerine, gezdirilerek yogurt dokiildiikten sonra servis yapilir.

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

Mengen Kaldirik Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Mengen Kaldirik
Dolmasinin tiim tiretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mengen Belediyesinin koordinatérligiinde ve Mengen Belediyesi, Mengen {lge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu ile Gida Miihendisleri Odas1 Bolu
Il Temsilciliginden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman

yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Mengen Kaldirik Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000240

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mengen Hosmerimi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mengen Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullamm Big¢imi : Mengen Hosmerimi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Hosmerimi; bugday unu, siit kaymagi veya krema, siit, tereyagi ve tuzdan olusan hamurun tavada
pisirilmesi ve tizerine beyaz seker, bal, pekmez veya regel dokiilerek iiretilen tathdir.

Mengen Hosmerimi bayramlarda, 6zel giinlerde ve yemeklerden sonra tatl olarak tiiketilir.

Mengen Hosmeriminin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Mengen Hosmerimi icin bilesen listesi

250 g bugday unu

400 g siit kaymag1 veya krema

200 ml siit

30 g tereyagi

4 gtuz

Uzeri igin tercihe gore 15 g beyaz seker, 20 g bal, pekmez veya recel

Yapilist

Siit, siit kaymagi veya krema ile tereyagi, bir tavada homojen bir yapiya gelinceye kadar karistirilip pismeye
birakilir. Karigim kaynamaya baglayinca un ilave edilerek 10 dakika kadar yavasca karistirilir. Hamur kizarmaya
baslayinca gida ile temasa uygun tahta kasikla tavaya esit bir sekilde yayilir ve bastirilarak yaklagik 5 dakika
kizartilir. Hamurun alt yiizeyi kizarinca diiz bir tabak ile ters ¢evrilip diger yiizeyi de yaklasik 5 dakika kizartilir.

Servis

Kizartilan hamur servis tabagina konur. Sicak iken iizerine tercihe gore beyaz seker, bal, pekmez veya regel
dokiilerek servis yapilir.

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

Mengen Hosmeriminin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Mengen Hogmeriminin
tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mengen Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Mengen Belediyesi, Mengen lge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu ile Gida Miihendisleri Odas1 Bolu
Il Temsilciliginden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 Kisiden olusan denetim mercii tarafindan
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gerceklestirilir. Denetimler dizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilr.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Mengen Hosmerimi 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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8. Torbali Kuru Domatesi

Basvuru No : C2021/000280

Basvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Torbali Kuru Domatesi

Uriin / Uriin Grubu : Domates kurusu / islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Torbali Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Torbali Mh Aydin Cd. No:74 Torbali iZMIR

Vekil . Seda Karabey (Motto Uluslararasi Patent Ve Marka Dan. Hizm. Ltd. S$ti.)
Cografi Simir . Izmir ili Torbali ilgesi

Kullanim Bicimi . Torbali Kuru Domatesi ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Torbali Kuru Domatesi ibaresi ve menge ad1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Torbali Kuru Domatesi; nisan aymda ekimi yapilip temmuz ayinda hasat edilen domateslerin, hasattan hemen
sonra ikiye kesilip giinesin altinda kurutulduktan sonra yikanip tekrar kurutulmas: suretiyle elde edilen domates
kurusudur. Torbali Kuru Domatesi igin en erkenci sanayi domatesi g¢esidi olan Lalin F1 ¢esidi kullanilir.
Dilimlenmeden veya kalinlig1 6 mm olacak sekilde dilimlendikten sonra vakumlu torbalara konularak satiga sunulur.
13 kg — 14 kg yas domatesten 1 kg domates kurusu elde edilir.

Torbali ilgesi i¢ kesimlerde kaldigindan nem orani azdir. Bu durum domateslerin, giines altinda dogal olarak
kurumasi igin ideal kosullart saglar ve domatesler, yaklasik 1 haftada kururlar.

Torbali Kuru Domatesinin diger kuru domateslerden bir diger farki da kurutma Oncesi sadece ikiye
boliinmesidir. Diger domatesler genellikle ikiden fazla pargaya boéliinerek kurutulur. Torbali Kuru Domatesinin
sadece ikiye boliinmesinin en biiyiikk avantaji da kurutulmus domateslerin igerisinde neme yansimasidir. Nem
sayesinde tiiketim Oncesinde iriinler daha hizli yumusamakta ve daha kolay tiiketilir. Benzerlerine gore daha
yumusak kalir.

Tablo: Torbali Kuru Domatesinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger (100 g icin)
Enerji 185 — 188 kcal
Nem 17,20-1894 g
Kiil 17-18,82¢g
Protein 10-1194¢g
Karbonhidrat 29-30,39 g
Diyet lif 17-18,26¢
Yag 0,70-165¢g
Uretim Metodu:

13 kg — 14 kg yas domatesten 1 kg Torbali Kuru Domatesi elde edilir.

Torbali Kuru Domatesinin {iretiminde, nisan ayinda ekimi yapilip temmuz ayinda hasat edilen domatesler
kullanilir. Temmuz ayinda hasat yapilmasinin sebebi, cografi sinirda nemin az olmasi ve yagisin olmamasidir. Lalin
F1 ¢esidi olan domatesler sanayi tipi olup en erken hasat edilen domateslerdir. Hasat erken olsa da kendi 6zelliginden
dolay1 domatesler bu mevsimde olgunlagmis olarak hasat edilir.

Hasat edilen domatesler, kurutma isleminin yapilacag: alanlara getirilir. Domatesler sabah 05:00 saatlerinde
ikiye boliniir ve kurutmaya hazirlanir. Bunun nedeni yaz mevsimi oldugu i¢in giindiiz saatlerinde ¢aligmanin
zorlugudur. Ogle saatlerine dogru hava sicaklig artinca domatesler kurumaya aliir. Kurutma islemi icin giines 15181,
nem ve riizgar bakimidan en uygun kosullar1 saglayan yerlere serilen beyaz ortiileri lizerine yayulir.
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Domateslerin iizerlerine tuz serpilir. Yaklasik 1 hafta kuruyan domatesler, paketlenmek iizere fabrikalara
gonderilir. Domateslerin giinesin altinda 1 haftadan fazla kalmasi, suyunun tamamen buharlasarak yanmalarina
neden olur.

Fabrikaya ulagan domateslerden; aspirasyon {initesinde yabanct maddeler, konveyoér bandinda ise giineste
hasar alan domatesler ayiklanir.

Ayiklanan saglam domatesler yikanir. Giinliik olarak gelen her domates nem, pH ve klor 6l¢limil yapildiktan
sonra, kurutmaya gonderilir. Kurutma siiresi boyunca nem kontrolii yapilir. Baslangicta % 94-95 nem igerigine sahip
olan domateslerde, bu siirenin sonunda % 17,20-18,94 nem igerigine ulasilir. Béylelikle ideal kurutma orani olan
100 gramda 17,20-18,94 g nem saglandiginda toplanip piyasaya siiriilmeye hazir hale gelir. Domatesler,
dilimlenmeden veya kalinligi 6 mm olacak sekilde dilimlendikten sonra vakumlu torbalara konur ve tartilir.

Torbali Kuru Domatesinin, vakumlu paketlerde ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde muhafaza edildigi
takdirde en az 2 yil raf dmrii vardir.

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

Torbali Kuru Domatesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirli icinde dnemli bir yere
sahiptir. Uretimi cografi simira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan Torbali Kuru
Domatesinin tiim iiretim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Torbali Ticaret Odas1’nin koordinasyonunda; Torbali Ticaret Odasi, Torbali Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Torbali Belediyesi’nden konuda uzman birer personelin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; domateslerin hasat zamani, kurutma iglemine hazirlanmasi, kurutma siiresi ve
ambalajlama olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ile Torbali Kuru Domatesi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde, iirlin fiziksel olarak iiretim
kosullari, kurutma teknikleri ve kimyasal 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

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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9. Arslanlar Biberi

Basvuru No : C2021/000281

Basvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Arslanlar Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Torbali Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Torbali Mh Aydin Cd. No:74 Torbali iZMIR

Vekil . Seda Karabey (Motto Uluslararasi Patent Ve Marka Dan. Hizm. Ltd. $ti.)
Cografi Simir : Izmir ili Torbali ilgesi Arslanlar kdyii

Kullanim Bi¢imi . Arslanlar Biberi ibaresi ve menge adi amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arslanlar Biberi, Izmir ili Torbali ilgesi Arslanlar Kdyiinde yetisen Capsicum Annuum Jalapeno cinsi
biberdir. Arslanlar Biberinin gegmisi yaklagik 120 yi1l o6ncesine dayanmakta olup cografi simirda “yoriik biberi”
olarak da adlandirilir. Bir dnceki senenin ilk hasadindan aliman tohumlarin ekilmesiyle yetistiriciligi yapilir.
Fidelerin dikimi haziran ayinda yapilir, hasadi ise eyliil ayina kadar devam eder.

Yaygin olarak yesil, nadiren olgunlagmis kirmizi goriiniime sahiptir. Arslanlar Biberinin, asit orani (L-
askorbik asit) 100 mg’de 90-120 g olup agizda hafif ac1 bir tat birakir. Bu sebeple 6zellikle pul biber iiretimi i¢in
tercih edilir.

Arslanlar Biberinin uzunlugu, olgun haldeyken 5-9 cm’dir. Arslanlar Biberinin bitkisinin gévde kalinligi 0,4-
2 cm, yerden uzunlugu ise 90-115 cm’dir. Gévde kalinlig1 bitkiyi tastyacak mukavemette oldugundan ¢ubuk
destegine ihtiyag duymaz.

Iliman Akdeniz iklimine sahip olan cografi sinirda, sicaklik 15°C ile 33°C araliginda oldugu zaman Arslanlar
Biberinin verimi artar. Soguklardan ¢ok fazla etkilenir ve yetistirme déneminde sicaklik 0°C’nin altina distiigi
zaman biber ciiriimeye baslar.

Arslanlar Biberi; oldukga derin, gecirgen, sus tutma kabiliyeti yiiksek, besin ve organik maddece zengin
bahge topragi olan tinli-kumlu topraklarda yetistirilir.

Tablo: Arslanlar Biberinin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger (100 g icin)
Enerji 27 - 29 kcal
Nem 87-89¢
Kiil 0,6-08g
Protein 1,75-19¢g
Karbonhidrat 2-29¢g
Diyet lif 5-599¢
Yag 0,25-05¢g
Na (sodyum) 12 -13,75mg
C vitamini (L-askorbik asit) 105 - 115 mg
Ca (kalsiyum) 14 - 14,2 mg
Uretim Metodu:

Arslanlar Biberi 1lik ve sicak mevsim sebzesidir. Soguklara kars1 hassas olup toprak sicakligr 0°C’nin altina
indiginde bitki ¢iiridiigiinden toprak sicakliginin 10 °C civarinda olmasi gerekir. Ayrica hava sicakligi da ortalama
26 °C olmalidir. 15 °C altinda veya 33 °C {izerinde olan havalarda bitki verimi diiser. Bu nedenle fidenin ilkbaharda
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yani nisan — mayis aylarinda dikilmesi uygundur. Ayrica ekim yapilacak toprak tinli-kumlu, su tutma kapasitesi
yliksek toprak olmalidir. Arslanlar Biberi tohumlar1 kap i¢inde veya viyollerde ¢imlendirilir.

Cimlendirme asamasi:

Bir onceki senenin ilk hasadindan alinan Arslanlar Biberi tohumlari kullanilir. Kabin veya viyoliin {ist
seviyesine 1 cm kala ince elenmis toprak ve torf karisimindan olusan toprakla doldurulur ve hafif islatilarak
nemlendirilir. Daha sonra biber tohumlarini yerlestirilir ve geriye kalan kismi1 ayn1 toprakla doldurulur.

Doldurma islemi bittikten sonra ylizey topragi nemlendirilir ve seffaf bir naylon ortiiyle iizeri kapatilir. Arada
bir kontrol ederek topragin nemli kalmasi saglanir.

Tohumlarimin ¢imlenme siiresi 12-20 giin arasindadir. Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca seffaf naylonu
kaldirilir ve dogrudan giines gérmeyen yerde muhafaza edilir.

Fideleme asamasi:

Cimlenmeyi takip eden 2 hafta i¢inde biber tohumlar1 fide haline gelir. Fide boylar1 10-15 cm asamasina
geldikten sonra fidelerin topraga ekim siireci baglar.

Toprak hazirlik asamasi:

Arslanlar Biberi dikilmeden dnce toprak en az 3 kere stiriilerek havalandirilir. Havalandirilan toprakta traktor
ile kariklar agilir. Dikim, kariklarin ¢ukur kismina yapilir. Hayvan giibresi uygulandiktan yapildiktan dikim
asamasina baslanir.

Tarlaya dikim asamasi:

Kariklarda sira aras1 mesafe 30-40 cm, dikim siralar aras1 40-75 cm’dir.
Haziran ayinda fideler, kariklarin ¢ukur kisimlara yerlestirilip toprak ile ortiildiikten sonra can suyu verilir.

Yetistirme Asamasi:

Avrslanlar Biberi, 3-4 haftada ¢ikmaya baslar ve dikimden itibaren haftada bir sulanir. Toprak nem oraninin
ortalama %75 olmasina dikkat edilir. Biber ¢ikmaya bagladiktan sonra 2-3 giinde bir sulama islemi devam eder. En
verimli sulama yontemi damlama sistemidir.

Hasat Asamasi:

Avrslanlar Biberi 5-9 ¢m uzunluguna gelince hasat edilmeye baglanir ve hasat, eyliil ayina kadar devam eder.
Tohumluk olarak kullanilacak iyi durumdaki biberlerin tohumlar: toplanip kurutularak bir sonraki yilda ekilmek
tizere muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Torbali Ticaret Odasmnin koordinasyonunda ve Torbali Ticaret Odasi, Torbali flge Tarim ve
Orman Midiirliigii ve Torbali Belediyesinden konuda uzman birer personelin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda ise her zaman yapilir

Denetim mercii tarafindan; ¢imlendirme, fideleme, toprak hazirligi, tarlaya dikim, yetistirme ve hasat
asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ile Arslanlar Biberi ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde, iiriiniin enerji, nem, kiil, protein, Karbonhidrat, diyet lif, yag,
sodyum, c vitamini, kalsiyum &zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

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

Basvuru No : C2021/000310

Basvuru Tarihi 1 11.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Sivrihisar Sarkasi

Uriin / Uriin Grubu : Cepken / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sivrihisar Belediyesi

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

Vekil : Ufuk Bayraktar (Profesyonel Marka Patent Aracilik Ve Endiistri
lemetlerl San. ve Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Eskisehir ili Sivrihisar il¢esi

Kullanim Bicimi . Sivrihisar Sarkasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sivrihisar Sarkasi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

) B sk /'

/(fz// G/t

Sarkas

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Sarkast; Eskisehir ili Sivrihisar ilgesinde yapilan, yiinlii, pamuklu, kadife veya sof kumasin {izerine
tamamen sim, sirma, boncuk ve pullar islenen cepkendir. Ince hakim yakal1, uzun kollu ve 6nii agik olup boyu bel
hattina kadar veya daha kisadir. Cografi sinirda “hera” ad1 verilen ipek ve pamuk karisimi dokuma ile astarlanir.

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

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

Sivrihisar Sarkasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu bulunur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

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

Kollar bedene, oyuntu yapilmadan diiz olarak takilir. Blogna ignesi teknigiyle sivama nakig yapilir. Nakis
teknigi uygulanmadan 6nce kumas, olgiilere gore bigilir. Glep denilen simli bir iplik, iki kat halinde seyrek atmali
dikislerle tutturulur. Sonra bu genel hat i¢ine ¢igek ya da istenen desen, ipligi kesintisiz olarak dondiiriilerek yapilir.
Desen aralarina pul ve boncuk dikilir. Arkaya tura denen ii¢ adet piiskiil disiiriiliir. Bunlar glepin burulmasiyla
yapilir ve yakaya tutturulan bir iplikle sirta dogru sarkitilir. Ayni sekilde 6nde de tiim olarak sivanmis motiflerin
arkasina dikilen her tarafta iicer tane olmak iizere 6 piiskiil bulunur. Nakis bittikten sonra biitiin pargalar ters taraftan
iitlilenir. Daha sonra da bunlar dikilir. Bundan sonra sarkanin ¢evresine, kol kapaklarina, yakaya ve etek uc¢larina
kaytan denen iki, {i¢ sira kalin simli serit dikilir. I¢c kisim da astarlandiktan sonra sarka tamamlanir. Sarka islemecisi,
sarkanin sirtindaki ana motifin ortasina isledigi tarihi de nakseder.
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Sivrihisar Sarkasina isleme yapilirken 15-16 cm ¢apinda kartondan kesilmis bir daire, is patronu olarak
kullamlir. islemeler, altindaki kumas goriinmeyecek kadar doldurulur, agikta kalan yerler de pullar ve boncuklarla
kapatilir.

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

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

Sivrihisar Sarkalar1 isimlerini desen 6zelliklerinden alir. Kullanilan desene goére yorede li¢ gesit sarka
bulunur:

-Elmal1 sarka
-Armutlu sarka
-Kirlangi¢ sarka

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

Armutlu sarka, digerlerinde oldugu gibi islemesinde yer alan armut motiflerinden adini almigtir. Elmali
sarkada oldugu gibi, kol altlarma ve kus parcalarina isleme yapilmaz. ince hakim yakasi ve kenarlarina gecirilmis
kaytan ile form 6zelligi elmali sarka ile aynidir. Sarkanin i¢i pamuklu kumays ile astarlidir ve 6n bedenlerde ve arka
ortasinda birer adet piiskiil bulunur.

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda, SS Sivrihisar Asma Yapragi Ureten Eller Kadin
Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden, Sivrihisar Kiiltiir, Turizm ve Dayanisma Derneginden ve Sivrihisar
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sivrihisar Sarkasinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu, iiretim
metoduna uygunluk ile Sivrihisar Kilimi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
Uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000318

Basvuru Tarihi 1 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Cokertme Kebabi1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Cokertme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

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

Milas Cokertme Kebabi; terbiye edilmis dana eti, zeytinyagi, tuz ve karabiber ile hazirlanarak pisirilen bir et
yemegidir. Yaminda kizartilmis patates, domatesli sos ve istege bagli olarak maydanoz, domates ve yesilbiber ile
servis edilir.

Milas Cokertme Kebabi; Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Milas Cokertme
Kebabinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Milas Cokertme Kebabi
tiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu yemek Milas ilgesinin bir mahallesi olan Cokertme mahallesinin adiyla
tinlenmis ve Milas Cokertme Kebabi olarak bolgede bilinir olmustur. Bu sebeple Milas Cokerteme Kebabinin
iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Cokertme Kebabi Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar::

— 300 g kirmuz1 et (dana biftek ve /veya kontrafile),
— 50 g tereyagi,

— 20 ml zeytinyag,

— 10 g karabiber,

- 20gtuz.

Etin terbiye edilmesi igin kullanilacak bilesenler:

— 100 ml zeytinyagt,

— 100 ml siit,

— 200 ml dogal mineralli su,

— 1 adet rendelenmis orta boy kuru sogan,
— 20gtuz,

— 10 g karabiber,

— 10 g kimyon.

Patateslerin hazirlanmasi i¢in: 200 g patates ve 250 ml zeytinyagi.

Domatesli sos igin: 200 g domates, 100 g tereyagi ve 20 g kirmizi1 pul biber.
Servis i¢in: 300 g sarimsakli yogurt.

Milas Cokertme Kebabinin Hazirlanmasi:

Fazla yaglar1 alinmig etler, bigak ile ince ve uzun seritler halinde kesilir. Etin terbiyesi i¢in gereken
bilegenlerin hepsi bir kap igerisinde et ile beraber iyice karistirtlir. Daha sonra tizeri kapatilarak buzdolabinda 1 saat
kadar dinlendirilir.

Kabugu soyulmus patatesler 6nce oldukg¢a ince ve uzun pargalar halinde dogranir. Patatesler su ile 6zenle
yikanir ve stiziiliir. Kizdirilmis yag icerisinde kizartilir. Kizarmig patateslerin varsa fazla yag: alinir /stiziiliir.
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Etler, bir tava igerisinde zeytinyagi ve tereyagi karnigiminda yiiksek ateste kizartilir. Etler pismeye
basladiginda iizerlerine tuz ve karabiber serpilerek ocaktan alinir.

Ayri bir tavada tereyagi kizdirilarak ig¢ine rendelenmis domates ve kirmizi pul biber eklenir ve yeterince
kavrulur. Boylece domatesli sos hazirlanir.

Servis: Servis tabaklari igerisine once kizartilmig patatesler serilir ve {izerine sarimsakli yogurt yayilir.
Yogurdun iizerine domatesli sos ve bunlarin iizerine et dilimleri konulur. Istege bagli olarak yaninda birka¢ dilim
domates, birkag¢ adet yesilbiber ile maydanoz konularak servis edilmesi tavsiye edilir.

Milas Cokertme Kebabinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Milas Cokertme Kebabi iiretiminde 6zellikle
etin hazirlanmasi ve terbiye edilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Milas ilgesi ile {in bag1
bulunan Milas Cokertme Kebabinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigtinde; Milas Ticaret ve Sanayi Odasi ile Milas
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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 Milas Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Milas Cokertme Kebabi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel 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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12. Malatya Yass1 Kadayifi

Basvuru No : C2021/000474

Basvuru Tarihi 1 15.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Yass1 Kadayifi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Yassi Kadayifi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Yass: Kadayifi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

Malatya Yass1 Kadayifinin hamurunun bilesenleri ve tiretimi asagidaki gibidir.

4 kg ti¢ cesit bugday unu:

- 1250 g tam bugday unu

- 1250 g bugday unu

- 1500 g 6zel amagli bugday unu

1 1siv1 yag

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

25 g karbonat

40 g yas maya

4 adet yumurta

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

Malatya Yass1 Kadayifi serbetinin bilesenleri ve hazirlanmasi asagidaki gibidir.

5 kg beyaz seker
3,51su
5 ml limon suyu

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

Hamur; yaklagik 8-10 cm ¢apinda ve 1 cm kalinliginda daireler olusturacak sekilde, dnceden 200 °C’ye
isitilan 3,5 cm kalinhigindaki diiz pik demir iizerine yaklasik 70 g’lik porsiyonlar halinde dokiiliir. Hamurlar
¢evrilmeden sadece alt tarafi pisirilir. Pisirme islemine, hamurun katilasip {izerinin gézenekli yapiya kavusmasina
kadar devam edilir. Daire seklindeki hamurun pisen tarafinin kenar kisimlar1 1 cm genislige kadar agik sar1 renkli,
ortast ise hafif kahverengimsi olup pismeyen yiizeyi, karakteristik gézenekli ve siingerimsi yapidadir.
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Yaklasik 1 dakika kadar pisen hamurlar spatula ile sac lizerinden alinir ve pisirilmeyen yiizeyin ortasina
yaklasik 7 g kadar iri doviilmiis ceviz i¢i ve 3 g kaymak koyulup yarim daire seklinde katlanir. Hamurlarin birlesim
yerine, agilmamasi i¢in iyice bastirilir. Hamurlar daha sonra kizgin sivi yagda {izerleri kahverengi oluncaya kadar
yaklasik 1,5 dakika kizartilir. Yagdan c¢ikarilip oda sicakligindaki serbete batirilir, 1,5 dakika serbetin icinde
bekletildikten sonra siizgeg ile ¢ikarilir. Malatya Yass1 Kadayifi giinliik iiretilir. Uzerine ceviz veya Antep fistig1
serpilerek servisi yapilabilir.

Malatya Yass1 Kadayifi, {iretiminde kullanilan yassi kadayifin pigsmis hamuru kirilgan oldugundan ayni giin
icinde, i¢inin konulup kapatilmas: gereklidir. i¢i konulup kapatildiktan sonra dipfrizde muhafaza edilirse 90 giin raf
omrii vardir.

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

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

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Yassi Kadayifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Basvuru No : C2022/000006

Basvuru Tarihi 1 07.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Pociiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Malatya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Indnii Mah. Indnii Cad. No 18 Yesilyurt/ MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Malatya
Pociiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi; haslanmig lahana yapraklarinin i¢ine yagh kiyma,
kuru sogan, iri pilavlik bulgur, tuz, karabiber, reyhan, pul biber, maydanoz ve salga ile hazirlanan harcin konulup
sarilmasi, tereyaginda kavrulmus soganlt salgali karisim ile pisirilmesi ve iizerine pigmis kemikli pogiik etinin

konulmas1 suretiyle iiretilen yemektir.

Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin servisi, sarmalarin pistigi tencerenin bir
tepsiye ters ¢evrildikten sonra iizerine kemikli pogiik etinin konulup karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin iiretimi, cografi
siira 6zgi nitelik tagir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in

bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Pociikli Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi icin bilesenler (10 kisilik):

— 4 kg beyaz lahana (ince ve yumusak yaprakli)
— 1,5 kg dana pogiik eti (dananin kuyruk kismi, pég¢iik veya pog olarak bilinir)
— 500 g yagh kiyma

— 400 g iri pilavlik bulgur

— 200 g tereyagi

— 2200 ml su

— 120 gsalga

— 750 g kuru sogan

- 20gtuz

— 20 g karabiber

— 20greyhan

— 20 g pul biber

— 200 g tereyagi

— % demet maydanoz

Malatya Pociiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin hazirlanmasi:

Lahananin Hazirlanmasi:

Bir tencerede su kaynatilir. Lahana yapraklari ezilmeden tepeden kesilerek tek tek ayrilir ve yikanip kaynayan
suda 1-2 dakika haglanir. Haglanan yapraklar1 kevgir ile ¢ikarilip soguk su dolu kaba konur, hafifge sikilarak sudan
¢ikarilir. Yapraklar 8-10 cm uzunlugunda kesilerek siizgece konur. Yapraklarin kalin damarlari, yemegin pisirilecegi

tencerenin dibine dizmek i¢in kullanilir.
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Sogan Harcinin Hazirlanmasi:

500 g kuru sogan halka seklinde dogranir ve 100 g tereyag: ile 5 dakika kavrulur. 40 g salga eklenip
karigtirilarak ocaktan alinir.

Sarmanin Hazirlanmasi:

Bir kaba 500 g yagli kiyma, 250 g kuru sogan 400 g iri pilavlik bulgur, tuz, karabiber, reyhan, pul biber, ince
kiyilmis maydanoz, 40 g sal¢a ve 200 ml su konularak ¢ok yumusak olmayan bir harg elde edinceye kadar 30 dakika

yogrulur.

Bir tencerenin dibine, lahana yapraklarinin kalin damarlari dizilir. Lahana yapraklar diiz bir sekilde agilir.
Sarmanin harcindan ceviz biiytikliiglinde pargalar alinir, avug iginde sikilarak parmak sekli verilip yapraklarin
iizerlerine konur. Yapraklar, iki ucu agik kalacak sekilde iki kez ¢evrilerek sarilir. Sarmalar, avug icinde sikilarak
parmak izlerinin sarma iizerine ¢ikmasi saglandiktan sonra tencereye dizilir. Her sira tamamlandiginda aralarina
kavrulmus salcali sogan serpilir. Dizme islemi tamamlaninca {izerine tekrar kavrulmus salgali sogan serpilip giliveg
kapak kapatilarak dagilmamasi i¢in baski olusturulur.

Pogiik Etinin Hazirlanmasi:

Pociik eti omurga gibi birbirine baglidir. Baglant1 yerlerinden disk seklinde kesilerek yikanir, bir tencereye
konur ve 5 dakika pisirilir. 100 g yag, 40 g salca, tuz ve 2 litre sicak su eklenerek 2 saat pisirilir. Pisen etin suyu
siiziilerek tenceredeki sarmalarin {izerine eklenir ve kemikli pdgiik eti sarmalarin iizerine dizilir. Once yiiksek ateste
daha sonra kisik ateste toplam 1,5 saat pisirilir. 10 dakika dinlendirildikten sonra tencerenin kapag agilir, izerindeki
kemikli etler bir tabaga konur ve tencere, bir tepsiye ters ¢evrilerek sarmalar tepsiye bosaltilir. Kemikli p6¢iik etleri,
sarmalarin tizerine dizilir. Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin servisi, iizerine
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Malatya Pociiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Malatya Pociiklii Lahana Sarmasinin / Malatya Nahna Kiiftesinin iiretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii,
Tarimsal ve Kirsal Kalkinmay1 Destekleme Kurumu il Koordinatérliigii ve Malatya Biiyiiksehir Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlarinin ve niteliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ve Malatya Pogiiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna Kiiftesi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Akyurt Tutmac As1/ Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.01.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 02.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1038

: 02.03.2022

: C2021/046

: 30.01.2021

. Akyurt Tutmag As1/ Corbasi

: Corba / Yemekler ve ¢orbalar

. Mahreg isareti

: Akyurt Belediyesi

: Beyazit Mahallesi 9 Mayis 90 Caddesi No: 34 Akyurt ANKARA

. Ankara ili Akyurt ilgesi

: Akyurt Tutmag Ast / Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg
isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Tutmag As1 /
Corbast ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Tutmag As1/ Corbasi; bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanarak kiigiik kareler seklinde kesilen

hamurlarin bir kisminin yesil mercimek ile haglanmasi; sarimsakli siizme yogurt ve kizartilmis hamur kareleri ile
karigtirtlmasi ve tizerine pul biberli-naneli sos dokiilmesi suretiyle iiretilen gorbadir. Akyurt Tutmag As1 / Corbast
servisi, soguk olarak yapilir. Kizarmig hamurlara cografi sinirda “kikirdak” dendigi i¢in bu ¢orba “kikirdakli ¢orba”
olarak da anilir.

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

Uretim Metodu:

Tutmag¢ hamurunun hazirlanmasi

180 g tutmac¢ hamuru icin bilesen listesi

110 g bugday unu
1 yumurta

5gtuz

50 ml 1lik su
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Un, yumurta, tuz ve su bir kapta karistirilip yogrulur. Elde edilen hamur, tezgahta oklava ile agildiktan sonra
nemi alinsin diye sacta hafif¢e kizartilir. Yufkay:1 kurutma amacli olan bu isleme cografi sinirda “bortletme” denir.
Kizartilan yufka bigak ile ortadan ikiye kesilir. Pargalar iist iste koyulup tekrar ortadan ikiye kesilir. Ceyrek dilim
seklindeki pargalar tekrar iist {iste konur. Yufkalarin bir kenarindan ikiye kesilir. Bu sekilde esit pargalarda kesme
islemine de “tasmalama” denir. Iki parca da tekrar iist iiste konur ve 0,7-1 cm genisliginde seritler halinde Kesilir.
Seritler iist tiste konup kare seklinde kesilir. Yufkanin tamami bu sekilde kesildikten sonra elde edilen ve “tutmac”
ad1 verilen kare hamur pargalar1 kurumaya birakilir.

Tereyaginda kizartilacak tutmag¢ hamurlari, haslanacak hamurlara gore daha kiigiik kesilebilir.

Akyurt Tutmac Asi / Corbasi Uretimi

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

100 g yesil mercimek

21su

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

250 g siizme yogurt

2 dig sarimsak

15gtuz

Nane, pulbiber

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

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

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

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

Tenceredeki tutma¢ hamurlu mercimek karisimi soguduktan sonra igine once sarimsakli yogurt sonra
kikirdaklar eklenip karistirilir. Akyurt Tutmag As1/ Corbast iizerine sos gezdirilerek dokiildiikten sonra soguk olarak
servis yapilir.

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

Akyurt Tutmag As1/ Corbasi gegmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akyurt Tutmag As1/ Corbasi tiim tiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

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

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan siizme yogurdun ve tutma¢ hamurunun cografi sinirdan temin edilmesi.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Akyurt Tutma¢ Ast / Corbast ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Akyurt Soguk Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1039

Tescil Tarihi : 02.03.2022

Basvuru No : C2021/048

Basvuru Tarihi 1 30.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Akyurt Soguk Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Akyurt Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Akyurt Soguk Corbasi ibareli agagidaki logo ve mahreg igareti amblemi,

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

Akyuri
Soguk Corbasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Gegmisi eskiye dayanan Akyurt Soguk Corbasi, Akyurt mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

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

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

Tas degirmenlerde 6giitme isleminde bugdaylar tas dibeklere bosaltilir ve az miktarda su serpilerek
karigtiritlir. Tokmakla doviilerek kabuklarinin soyulmasi saglanarak yarma elde edilir. Elektrikle calisan
degirmenlerde ise bugdaylar doviildiikten sonra veya degirmende ogiitiildiikten sonra suyun iginde ovularak
kabuklar1 temizlenir. Suyu siiziildiikten sonra yarmalar, temiz bir yere serilen bezin {izerine ince bir tabaka halinde
ve araliklarla yayilarak 1-2 giin kurutulur. Kurutulan yarmalar, biiyiik eleklerle (kalbur) elenerek temizlenir, genis
bir tepsi veya hamur agma tahtasina bosaltilir ve olasi yabanct madde ayiklamasi yapildiktan sonra ¢uvallara
doldurulup kuru bir ortamda depolanir.
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Akvyurt Soguk Corbasi {iretimi

8 kisilik corba icin bilesenler

500 g slizme yogurt
200 g biitiin yarma
100 g nohut

100 g kuru fasulye
200 ml tam yagli stit
10 g tuz

Nane

Kuru fasulye, nohut ve yarma ayr1 kaplarda bir giin dncesinden yikanip iizerlerini gececek miktarda su ile
wslatilir. Ertesi giin siiziiliip tekrar yikanir. Pisirme siireleri farkli oldugu i¢in ayri tencerelere konularak ocakta
haslanir. Kuru fasulye ve nohut igeren tencereye 300 ml su bardagi, yarma bulunan tencereye ise 400 ml su bardag:
su eklenir. Kuru fasulye tencerede 20-25 dakika, nohut diidiikli tencerede 30-40 dakika ve yarma tencerede 10
dakika kadar haglanip, diriliklerini kaybedince ocaktan alinir, sulari siiziilerek sogumaya birakilirlar. Haglama sulari
¢orba yapiminda kullanilacagi i¢in saklanir.

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

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

Akyurt Soguk Corbasinin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilcesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Akyurt Soguk Corbasinin iiretiminde kullanilan yarma ve siizme yogurt cografi sinirdan temin edilir. Bu
sebeplerle cografi smir ile in bagi bulunan Akyurt Soguk Corbasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

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

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan yarmanin ve siizme yogurdun cografi sinirdan temin edilmesi.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Akyurt Soguk Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg 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 yiirtitiir.
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3. Gelveri Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1040

Tescil Tarihi : 07.03.2022

Basvuru No : C2021/000106

Basvuru Tarihi 1 08.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gelveri Ekmegi

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

Tescil Ettiren . Giizelyurt Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi > Yeni Mah. Vali Sebati Buyuran Cad. Glizelyurt AKSARAY
Cografi Simir . Aksaray ili Glizelyurt ilgesi

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

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Gelveri Ekmegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelveri Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve genellikle eksi maya kullanilarak tiretilir. Gelveri Ekmegi;
Aksaray ilimize bagli Kapadokya bolgesinde yer alan Giizelyurt ilgesinin kiiltiirel dokusu igerisinde gegmisten
glinlimiize kadar varligim tagiyabilmis yoresel ekmeklerimizden biridir. Gelveri Ekmegi, sekli yuvarlak, i¢i yumusak
ve belirtilen cografi sinira 6zgii bir ekmektir. Gelveri Ekmeginin, belirtilen cografi sinir ile tinii bulunur.

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

Uretim Metodu:

Gelveri Ekmegi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

50 kg ekmeklik bugday unu,

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

700 g tuz (Son tiriinde tuz oram (m/m) (kuru maddede) % 1,5’i gegmemelidir.),
30 litre su.

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

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

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

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

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

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

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

Sekil Verme

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

Pisirme

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

Muhafaza

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

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

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

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

Denetleme:

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

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

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

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1041

: 07.03.2022

: C2021/000435

1 21.10.2021

. Gaziantep Mag Corbasi / Antep Mas Corbast

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

. Incilipar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP

: Gaziantep ili

. Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasi ibaresi ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

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

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari:

400 g mas fasulyesi,

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

1 litre su,

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

3 adet kuru sogan,

3 adet taze ve / veya kurutulmus kirmizi biber,
3 g tarhun bitkisi (Artemisia dracunculus) yapragi,

20 g kirmiz1 pul biber,

75 g biber salgasi (istege bagl),

5gtuz.

Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasinin Hazirlanmasi:

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

Diger taraftan soganlar genellikle halka seklinde ve biberler de iri pargalar halinde dogranir. Kuru biber
kullanilmasi1 durumunda ise el ile biberler ufalanir. Kaynamakta olan karigimin igine, biber, sogan, salga (istege
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bagl), piring ve / veya bulgur ya da dovme bugday ile tuz ilave edilir. Kisik ateste yaklasik 40 dakika kadar pisirilir.
Soganlarin pismesi ile corbanin hazir hale geldigi anlasilir.

Ardindan ayr1 bir tavada yag 1sitilir. Uzerine kirmizi pul biber ve tarhun yapraklari eklenerek yeterince
kavrulur. Kizdirilmis haldeki bu karisim ¢orbanin iizerinde gezdirilir. Daha sonra ¢orbanin 15 dakika kadar
dinlendirilmesi saglanir.

Gaziantep Mas Corbasi / Antep Mas Corbasinin sicak olarak tiiketilmesi ve servis edilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

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

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatérliigiinde; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Biiytksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi, Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidirligi ile
Gaziantep Universitesinin katilimiyla 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 Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Gaziantep Mas Corbasi1/ Antep Mag Corbasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
iiriniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigimi
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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5. Antep Kiibban Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1042

Tescil Tarihi : 07.03.2022

Basvuru No : C2021/000436

Basvuru Tarihi : 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Antep Kiibban Ekmegi

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

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092. Sok. No:15 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep il

Kullamim Bi¢imi . Antep Kiibban Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

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

- 30 g tuz,

- 30 litre su.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

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

Mayalanma

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

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi vb. yardimiyla esit pazilara boliiniir.
Elde edilen hamurlar 10 dakika kadar ikinci bir dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur el ile diizlestirildikten
sonra iizerine, ayr1 bir kapta hazirlanmig olan un ve su karigimindan olusan bulamag ince bir tabaka halinde siiriiliir.
Daha sonra el ile hamur dondiiriilerek sekillendirilir. El ayasi ile hamur miimkiin oldugu kadar inceltilir. Parmaklar
yardimiyla daire ve / veya oval olarak hamur agilir. Hamur kalinlig1 yaklagik 1 cm kadardir. Hamurun homojen ve
diizgiin sekilli bir yapida olmasi istenir. Hamurun yogurularak acilmasi ve firinda pisirilmesi ustalik gerektirir.
Hamur uygun seklini aldiginda koselerinden tutularak pisirilmek {izere firin kiiregine yerlestirilir.

Pisirme

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

Muhafaza

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

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

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

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

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi emek isteyen Antep Kiibban Ekmeginin
tiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Pisirilmesinde yiiksek sicaklik kullanilmasi, sekil verme agsamalart ve
iiriiniin seri ve sicak olarak tiiketiciye arz edilebilmesi igin bu {iriiniin iiretiminde ustalik becerisi gerekir. Antep
Kiibban Ekmeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsas1 koordinatorliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidirliigi ile Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasindan birer tiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli
olarak Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Antep Kiibban Ekmegi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde 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 gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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6. Bahgesaray Cevizi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1043

Tescil Tarihi : 08.03.2022

Basvuru No : C2021/000344

Basvuru Tarihi 1 15.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bahgesaray Cevizi

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

Tescil Ettiren : Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

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

Kullanim Bi¢imi : Bahgesaray Cevizi ibaresi ve menge adi amblemi friiniin veya
ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Bahgesaray Cevizi ibaresi ve mense adi amblemi,

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

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

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

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

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

Meyve Agirhigi (g) 9-15

Ceviz I¢i Randimani % (en az) |38

Kabuk Kalinlig1 (mm) 1-2

Meyvenin Kabuktan Ayrilmasi | Kolay / orta diizeyde

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

Yag % (en az) 60

Tablo.1- Bahgesaray Cevizinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

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

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

Bahcesaray Cevizi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi: Genellikle tohumdan dogal olarak yetisen aga¢ popiilasyonlar1 olarak, kapama meyve bahgeleri
seklinde ve bahge kenarlarinda sinir bitkisi olarak yetistirilir. Ayrica giftgiler tarafindan, ilgedeki nitelikli ceviz
agaclardan alinan iiretim materyallerinin ceviz ¢ogiirleri {izerine asilanmasiyla ¢ogaltilmas1 yapilir. Bahgesaray
Cevizi genis ta¢ yapisina sahip oldugundan iireticilere 10x10 m veya 10x8 m araliklar ile dikilmesi tavsiye edilir.
Dikimde tozlayici ¢esit kullanilmasina dikkat edilmelidir. Fidan dikimi sonbaharda yaprak dokiimiiyle baslayip
ilkbaharda agaclara su yiiriiylinceye kadar ki donemde yapilabilir. Bolgede genellikle kislarin soguk ge¢mesi nedeni
ile ilkbahar dikimi tercih edilir. Bahge kurulacak yerin gerekli toprak analizleri yapildiktan sonra giibreleme
yapilmasi, drenaj kanallarinin agilmasi ve fidan gukurlarinin en az 60 cm kazilmasi uygun olur.

Toprak ve Iklim istekleri: Bahgesaray Cevizi; toprak istegi olarak derin, iyi drenajli olan, tinls, siltli, kumlu-
tinli, organik maddece zengin topraklarda iyi gelisim gosterir. Toprak icin ideal pH araligi1 5,5-7,5°dir. Toprak ve
iklim kosullarina iyi uyum saglamis ceviz popiilasyonlari ilgede kolaylikla yetistirilir. Bahgesaray Cevizi, kazik kok
yapisina sahip olup protogyny ¢igek yapisindadir. Cevizlerde tozlanma riizgar yardimiyla gerceklesir. Cigeklenme
zamani takriben nisan ay1 olup meyvelerin olgunlagmasi ve hasat zamani yaklasik olarak eyliil ay1 ortasindan ekim
ay1 sonuna kadardir. Agac¢ gelisimi orta ve kuvvetlidir. Yaprak dokiimii ise kasim ay1 igerisinde gerceklesir.

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

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

Giibreleme ve Sulama: Giibreleme, kisin agag¢ diplerinin ¢apalanarak ahir / ¢iftlik giibresinin kullanilmasi
seklinde yapilir. Derin kok sistemine sahip ceviz agaglarinda ¢ok fazla sulama yapilmaz. Ancak dikimden itibaren
sulamanin yapilmasi, 6gle vakitlerinde yapilacak sulamadan kaginilmasi, agacin yasina goére sulama yapilmasi ve
iklim kosullarinin dikkate alinmasi 6nem arz eder.

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

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

Denetleme:

Denetimler; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Bahgesaray Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.
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Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Bahgesaray Cevizi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiriiniin hasadi, depolama
ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1044

: 10.03.2022

: C2020/362

: 28.10.2020

: Diyarbakir Nardan As1

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

: Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. 2 Yenisehir DIYARBAKIR

: Diyarbakir ili

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

ile iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

500 g yagsiz dana kiyma

300 g ince kisirlik bulgur (simindirik)

220 ml nar eksisi

2 adet nar

220 g haglanmis nohut
200 g ceviz i¢i

2 adet kuru sogan
60 g domates salgasi
1 demet maydanoz
10 g kuru reyhan

40 g s1v1 yag

50 g tereyag

20 gtuz

5 g karabiber

10 g pul biber

1500 ml sicak su

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

Hazirlanmasi:

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

Nohutlar ve ceviz i¢leri ayr1 kaplarda haglanir.
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Kiigiik sekilde dogranan 1 adet kuru sogan, sivi yag ve tereyaginda rengi soluncaya kadar kavrulur.
Kavrulduktan sonra dnce sal¢a eklenip karistirilir, daha sonra da sicak su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya
baslayan karisima nar eksisi ve bulgur kofteleri eklenir. Bulgur kofteleri 10 dakika pistikten sonra haglanmis nohut
ve ceviz ilave edilir ve 20 dakika daha kaynamaya birakilir. Diyarbakir Nardan Asinin servisi, sicak olarak, ince
kiyilmis maydanoz ve nar tanelerinin yemek tabaginda yemegin iizerine serpilmesi ile yapilir.

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

Diyarbakir Nardan Asinin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinur ile {in bagi bulunan Diyarbakir Nardan Asinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

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

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

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1045

Tescil Tarihi : 10.03.2022

Basvuru No : C2021/000269

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Céven Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemer Koprii Mah. Elmalik Sok. No: 1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi . Bartin Coven Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Bartin Céven Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiirlinde 6énemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi olusmustur.

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

1 kg bugday unu

10 g musir unu

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

20 g tuz

1 litre su

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

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

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

Bartin Coven Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Bartin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olup
cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bartin Céven Ekmeginin
tiim liretim agamalari, belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmelidir.
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Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Bartin Coven Ekmegi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Bartin Céven Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1046

Tescil Tarihi : 10.03.2022

Basvuru No : C2021/000270

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Gozlemesi

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

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemer Koprii Mah. Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Gdzlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:
Bartin G6zlemesinin bilesenleri:

500 g bugday unu
400 ml su

100 ml aygicek yagi
400 ml siit

1 bag feslegen
5gtuz

5 g karabiber

Un, su ve tuz karistirthip yogrularak hamur elde edilir. Hamur, cografi sinirda “pezilemek” (bezelere ayirmak)
olarak tabir edilen ii¢ pargaya boliiniir ve 30 dakika dinlendirildikten sonra ince yufkalar halinde agilir. Yufkalarin
lizerine siv1 yag siiriillip, rulo haline getirilerek 30 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenen rulo halindeki yufkalar,
pisirme sacinin bilyiikliigiinde acilip ¢evrilerek arkali 6nlii pisirilir. Pigirme islemi; odun atesinde ve tas sac {izerinde
gergeklestirilir.

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

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

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

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

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

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.03.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1047

Tescil Tarihi : 10.03.2022

Basvuru No : C2021/000271

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Yumurtali Isput Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemek ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Kemer Koprii Mah. Elmalik Sok. No:1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Yumurtal Isput Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Yumurtali Isput Yemegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

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

1 kg 1sput

1,5 litre su

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Barti {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden, Bartin il
Tarim ve Orman Midiirligiinden ve Bartin Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Bartin
Yumurtali Isput Yemegi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Agr1 Geven Bal

01.11.2021 tarihli ve 112 sayil1 Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/374 numarali Agr1 Geven Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

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

“Hasat edildikten sonra 1s1l islem uygulanmadig: icin HMF degeri diisiiktiir.”

ifadesi ¢ikarilmigtir.
e  Denetleme:

“Agr11li An1 Yetistiricileri Birligi tarafindan her y1l; bal akim ve bal hasat déneminde konaklama noktalarinin
belirlenmesi, kovan sayisi, ireticiler, bitki florasi ve benzeri hususlar diizenli olarak kayit altina alinir. Denetim
mercii; Agri Geven Bali iireticilerinin bolgeye giris ¢ikisi, konaklama stireleri ve benzeri konulardaki takip ve kayit
islemlerini, Tarim ve Orman Bakanlig1 Arict Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda yiirtitiir.”

ifadesi eklenmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2020/374

Bagvuru Tarihi : 09.11.2020

Cografi Isaretin Ad : Agr1 Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Agn ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Leylekpinar Mah. 1704. Sok. ER-SE Is Merkezi Kat 6 No:30/22 AGRI
Cografi Simir D Agrili

Kullanim Bi¢imi : Agr1 Geven Bali ibaresi, agagida verilen hologram logo ve mense adi

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Geven Bali ibaresi,
logosu ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

------
e

AT aim -
/~ GEUEN BALI ™,

/

el e

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Geven Bali, cografi sinirda yetisen geven bitkilerinden elde edilen monofloral siizme baldir. Rengi agik
saridan turuncu renge dogru degisir ve koyu kivamlidir. Hafif rahiyalidir ancak yenildiginde bogazda yanma hissi
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olugturan tada sahiptir. Agr1 Geven Bali, Kafkas aris1 (Apis mellifera caucasia) kolonileri tarafindan iiretilir. Kafkas
aris1 1rk1 dil uzunlugunun daha fazla olmasi nedeni ile bitkilerin 6zsularina daha kolay ulagir. Kafkas arisi ile bolgede
uzun siiredir aricilik yapilmasi, bu irkin bdlgenin kosullarina adapte olmasini saglamistir.

Agr1 Geven Balinda dominant olarak minimum %50 oraninda geven (Astragalus) polenleri, sekonder olarak
minimum %3 oraninda Asteraceae polenleri ile minimum %]1 oraninda Rosaceae, Lamiaceae, Lauraceae ve
Apiaceae familyalarina ait polenler bulunur.

Agr1 Geven Bali prolin miktar1 en az 400 mg/kg, nem orani ise en fazla %18’dir. Nem oraninin diisiik olmasi
Agn ili cografyasimnin derin vadilerden olusmasi ve yaz aylarinda giinliik sicakliklarin yiiksek olmasindan
kaynaklanir. HMF (hidroksimetil furfural) degeri en fazla 30 mg/kg’dir. Agr1 Geven Balinin kimyasal 6zellikleri
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Agr1 Geven Balinin kimyasal 6zellikleri

Nem (en fazla) %18
Sakkaroz (en fazla) 49/100 g
Frukotoz+Glukoz (en az) 60 ¢/100 g
Fruktoz/Glukoz orani 1,20-1,40
Serbest asitlik (en fazla) 35 meq/kg
Elektrik iletkenligi 0,10 - 0,70 mS/cm
Diastaz sayisi (en az) 8
HMF (en fazla) 30 mg/kg
Prolin (en az) 400 mg/kg
Fenolik madde 177,51 ng - 289,33 ng
Flavanoid miktar 32,91 ug - 314,67 ug kersetin/kg
Balda protein ve bal 613C degerlerinden hesaplanan C4 | %7
sekerleri orani (en fazla)

Geven (Astragalus) %50
Polenler (en az) | Asteraceae %3

Rosaceae, Lamiaceae, Lauraceae ve | %1

Apiaceae

Agrtili, Dogu Anadolu Bolgesinin Yukar1t Murat Havzasi igerisinde yer alir. Yiikselti farklarinin fazla oldugu
Agr ili sinirlarinda daglik - tepelik alanlar, ovalar ve vadiler olmak iizere, baslica {i¢ ana jeomorfolojik iiniteden
olusur. Ova tabanlarindan ¢evreye dogru gidildik¢e kademeli olarak yiikselti artar ve vadiler derinlesir. Ovalar ile
yiiksek daglik - tepelik alanlarin i¢ ice bulundugundan kisa mesafelerde 6nemli yiikselti farklar1 goriiliir. Vadi
tabanlar ile ¢evrede yer alan yiiksek daglik sahalar arasindaki yiikselti farki, bircok yerde 1000 m’yi gecer.
Dolayistyla Agri ili sinirlar igerisinde yer alan ovalari ¢evreleyen daglar, ayn1 zamanda yoreye bir havza niteligi
kazandirir. Ovalarin biiyiik kesimini daglarin kapladigi ve ortalama yiikseltinin 2000 m’ye ulastig1 diizliiklerdir.

Agrt cografyasinin 6nemli bir kisminin mera ve otlaklardan olusmasi, tarim yapilan alanlarda ise ziral
miicadele faaliyetinin yogun olmamasi, bal kalitesini artirirken diger taraftan ar1 popiilasyonunun korunmasina da
olumlu katki saglar.

Agr1 ili cografi yapi itibari ile yaz aylarinda yiikseltiye bagl olarak yesil ve ¢igekli bitkilerin siirekliliginin
olmas1 bakimindan aricilik faaliyetlerini yiiriitmeye elverisli bir konuma sahiptir. Ydrenin aricilik faaliyetleri icin
nisan aymdan eyliil aylarina kadar uygun bir ortam mevcuttur. Agri’nin arazi yapisi engebeli olup dar bir alan i¢inde
topografik farkliliklar gostermesinden dolay1 mikro klima alanlar ile aricilik sezonu daha uzun siirebilir. Yiikseklik
farkliliklarinin yani sira, bitki ortiisii bakimmdan zengin bir floraya sahiptir. Yayla ve daglarda yiikseltiye bagh
olarak bitkilerin degisik zamanlarda ¢i¢ek agmasi ve yoreye has ¢i¢eklerin bolluguyla da aricilik yoniinden elverisli
ozelliklere sahiptir.
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Kisa mesafede 6nemli yiikseklik farklariin ortaya ¢iktig1 vadi ve ovalik kesimler ile daglik ve tepelik alanlar
arasinda sicaklik degisiklikleri goriiliir. Bu durum arilarin beslenmesi igin temel unsur olan bitkilerin vejetasyon
devrelerinin farklilasmasina yol acarak, yorede ilkbahar ve yaz devresinde her zaman ¢icekli kalabilen bitkilerin
bulunmasina imkan tanir. Yorede aricilar ilkbahardan itibaren dogada ¢igeklenmeyi takip ederek ilkbaharda vadi
tabanlarinda konaklarken yaz ortalarinda yiiksek yayla ve dag eteklerine konumlanirlar. Bulundugu yére ve
vadilerde vejetasyonu takip ederek arilar disarida oldugu mevsimlerde birkag kez yer degistirirler. Kovanlar bal
iretim sezonunda il smirlar1 disina nakledilmez ancak il igerisinde nektar akiminin bol oldugu bolgelere
taginabilirler.

Agr1 Geven Bali, 15 Agustos - 10 Eyliil arasinda olmak iizere yilda bir kez ve kovanin iist katindan hasat
edilir. Kovanin alt kismindan (kulugkaliktan) hasat edilmez.

Agr ili sinirlarinda fitocografik bolge karakteristigi olan Astragalus (geven) cinsinin tiyeleri yaygin bulunur.
Bolgenin her yerinde gelismis olan Astragalus ssp., Artemisias spp. erozyona karsi direng saglamis, kok sistemi iyi
gelismis otsu bitkilerdir. Agr1 cografyasinda geven (Astragalus) bitkisinin onlarca tiirli yaygimn olarak yetisir.
Gevenin yogun yetistigi yerlerde arilar geven ¢igeklerinden ve polenlerinden faydalanarak, geven bali tiretirler. Agr1
Geven Bali polen profilinde iiretiminde yorenin cografi 6zelligine geven bitkisi gibi adapte olmus Apiaceae
familyasindan da polen yer alir. Agr1 Geven Balinda bu bitki polen ve nektarlariin da bulunmasi ayirt edici bir
ozelliktir.

Agri’da aricilik 6nemli bir gecim kaynagi olup her yil hasat sonunda gergeklestirilen geleneksel bal
festivalleri ve tadim senlikleri, aricilari ve yore halkini bir araya getiren sosyal aktivitelere de doniismiistiir.

Uretim Metodu:

Agr1 Geven Baliin {iretimi; iklim kosullarina bagli olarak nisan ay1 sonunda baslayip agustos ay1 ortalarina
kadar devam eder. Yilda bir defa 15 Agustos - 10 Eyliil aras1 bal hasad1 yapilir. Hasat sadece kovanin iist katindan
yapilir.

Hasat, sagim ve depolama:

Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara, kendi iiretimleri olan balmumu gerceveleri
yerlestirilir. Bu ¢ergevelerin tamami veya 2/3’i sirlandiktan sonra hasada alinir. Hasat zamani toplanacak bal, ar1
kovanin ballik kismindan alinir, kulugkalik boliimiinden hasat yapilmaz. Kovanlardan toplanan ballar, aricinin
isletmesinin oldugu yerdeki ar1 kiglatma ve bal sagim odasi olarak adlandirilan yere taginir. Los, mevsime gore
degismekle birlikte i¢ sicakligi 4-20 °C olan ve havalandirilmaya miisait olan bu {initede petek ballar 1sitma
yapmaksizin (soguk santrifiij) santrifiij edilir. Siiziilen ballar isletme biiytkliigiine gére temin edilen 100-200 litrelik
krom bal kaplarinda biriktirilir. Biriktirilen ballar depolama alaninda 3 giin kadar bekletilerek, biiyiik partikiillerin
¢okmesi ve hava kabarciklarinin sénmesi saglanarak bala homojen bir goriiniim kazandirilir. Uygun bulunan ballar;
Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan izin verilmis ve Agr1 Art Yetistiricileri Birliginin tespit ettigi bal dolum
tesislerinde ambalajlanir. Gida ile temasa uygun olan 500 ve 1000 ml’lik cam kavanozlarda veya 1-2 kg’lik lakli
tenekelerde ambalajlanarak bu odalarda depolanir. Ambalajlarda Agri Geven Bali ibaresi, hologramli logosu ve
menge ad1 amblemi bulunur.

Kislatma:

Arilar, hava durumuna goére kasim ay1 ortasindan aralik ay1 baslarina dogru kislatmaya alinir. Kapali kiglatma
yapilmasi durumunda kullanilacak kislatma odalar1; kerpigten veya 1s1 degisiminden etkilenmeyen, karanlik, sessiz,
dogal havalandirmali, igerisinde su donmayacak ve sicakligi 10°C’yi gegmeyecek sekilde olmalidir. iklime bagh
olarak kislatma odasmin sicakligi 10 “C’nin {istiine ¢iktiginda, kapisi agilarak sogutulur. Kislatma odalarinda
kovanlar duvara fazla yaklastirilmadan kovanin 6n kismi yere hafifi egimli olarak birakilir. A¢ik alanda kislatma
yapilmasi durumunda kovanlar dogal sartlara birakilir, kis boyu kar altinda kalirlar. Bu kiglatma bigiminde uygun
havalandirma, kovan istiinde siki bir izolasyon saglamak suretiyle yapilir. Disarida kislatilan kovanlarda giris
deliginin yaklagik 25 cm iistiinden 5 cm ¢apinda bir delik agilir. Kisin bu delik agik birakilarak kovanlara taze hava
girigi saglamir. Kovanlar karla 6rtiildiigiinde, 6n kisimlarinin kari temizlenerek kovana hava girisi saglanir. Sadece
kislatma islemi hava sartlarinin cografi sinirda uygunsuz olmasi durumunda Igdir ovasinda gergeklestirilebilir.

Arilarin kigin beslenmesi ve rahat ge¢irmesi igin kovanin alt kismina bal hasadinda yeteri miktarda Agri
Geven Bali brrakilir. Arilar, bagka bolge ballariyla beslenmez. Kis soguklarinin uzamasi durumunda kovandaki bal
ve polenler arilar tarafindan bitirildiginde aricilar, bal surubu ile besleme yapar. Seker surubu kullanilmaz.
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Arilar, havalar soguyunca kovanlardaki catlak ve delik alanlar1 propolisle kapatir, giris deligini propolisle
daraltirlar. Sonbaharda kovanda biriken propolisler, kovanin 1s1 stabilitesini korudugu i¢in temizlenmez. Propolis
temizligi baharda arilar dogaya ¢iktiginda yapilir.

Denetleme:

Denetimler; Agr ili An Yetistiricileri Birliginin koordinatdrliigiinde ve Agr ili Ar Yetistiricileri Birligi,
Agri 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Serhat Kalkinma Ajans1 (SERKA) Agri Ofisi, Agr1ibrahim Cegen Universitesi
ile Agr1 Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisi olmak iizere en az bes kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman
yapilir.

Agnr 1li An Yetistiricileri Birligi, kendisine yapilan sikdyetler iizerine en ge¢ 1 hafta iginde denetim
yapilmasini saglar. Denetim mercii, her rutin denetleme donemi 6ncesi denetlenecek iiretici ve adreslere gore bir
denetim plani olusturur. Agri Geven Bali iireten aricilar, aricilik sezonunun basladigi nisan aymda Agri Ar
Yetistiricileri Birligine iiretim yaptiklarini bildirirler. Bildirim yapmadig1 halde Agri Geven Bali cografi isaretini
kullanan iireticiler de denetime tabidir.

Agr ili An Yetistiricileri Birligi tarafindan her yil; bal akim ve bal hasat dsneminde konaklama noktalarmin
belirlenmesi, kovan sayisi, iireticiler, bitki florasi ve benzeri hususlar diizenli olarak kayit altina alinir. Denetim
mercii; Agri Geven Bali ireticilerinin bolgeye giris ¢ikisi, konaklama siireleri ve benzeri konulardaki takip ve kayit
islemlerini, Tarim ve Orman Bakanligi Arici Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda yiiriitiir.

Denetimler, agsagidaki belirtilen hususlar ¢ergevesinde gergeklestirilir.

1. Agr1 Geven Bali iiretmek isteyen ar1 yetistiricisi, nisan-mayis aylarinda Agri Ili An Yetistiricileri Birligine
miiracaat eder. En ge¢ 2 hafta igerisinde kovanlarin konumu, yerlesim yerlerine ve anayola uzaklig1 tespit edilerek
kayit altina alinir.

2. Uretici, bal hasad1 baslamadan 2 hafta énce Agr1 ili An Yetistiricileri Birligine hasat yapacagi bilgisini
verir. Denetim merciine denetim planlamasi yaparken bu bildirimi dikkate alir ve hasat zaman iiriiniin kontroli ile
kovan basina ortalama yillik bal verimi tespiti yapar. Bu veri, hasat sonrasi satiga hazir bal miktari ile karsilagtirilarak
iretim miktarlar1 kayit altina alinir.

3. Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
iicretleri iiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.

4. Uretimde kullamlan ar1 1rki, hasat, sagim, depolama, ambalajlama ve kislatma asamalar1 olmak iizere
tiretim metoduna uygunluk denetlenir.

5. Dolum tesisinin uygunlugu denetlenir.

6. Agri Geven Bali ibaresinin, hologram logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik

Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Kayseri Sucugu

35 tescil sayili Kayseri Sucugu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan

degisiklikler asagida yer almaktadir.
e Cografi isaretin Tiirii:
“Tiirt: Mense”
ifadesi,
“Mabhreg isareti”
seklinde degistirilmistir.
e Uriin / Uriin Grubu:
“Kullamlacag: Uriin: Sucuk”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri’

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Cografi Stirlar1: Kayseri il Smr1 I¢i”

ifadesi,
“Cografi Sinir: Kayseri ili ”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bigimi:

“Uriiniin Kullanim Bi¢imi: Isaretleme

KAYSERI

ifadesi,

“Kullanim Bigimi: Kayse:ri Sucugu ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucugu ibaresi,

logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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A

KAYSERI SUCUGU

&

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

ifadesi,

“Kayseri Sucugu, kiyilmis sigir etinin sarimsak ve baharatlarla karistirilarak yogurulmas: ve bagirsaklara
doldurularak kurutulmasiyla iiretilen fermente et {irlinlidiir. Kayseri Sucugu parmak seklindedir ve sarimsak ve
kimyon aromasinin baskin oldugu, belirgin sekilde ac1 bir tada sahiptir. Kayseri Sucugunun tiretiminde saglikl, 2-
5 yas araliginda erkek ya da dogum yapmamus disi sigir eti ve dogal bagirsak kullanilir. Tiiketime hazir Kayseri
Sucugunun i¢ ve dis rengi koyu kirmizi olmakla birlikte, icinde bulunan i¢ yagdan dolay iiriin dokusunda, 6zellikle
dilimlenince mozaik gériiniimlii beyaz benekler bulunur.

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

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

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

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

Kayseri Sucugu, yerli ve yabanci turistler tarafindan ¢ok ragbet goriir ve sehrin ekonomisinde 6nemli bir rol
oynar. Kayseri’de bulunan Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk Ekmek Festivali yerli ve yabanci turistler
tarafindan yogun ilgi goriir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

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

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

100 kg. taze sucuk karigiminin bilegimi;

80 kg. az yagli sigir eti

20 kg. s181r i¢ yag1

2 kg. toz halinde tatl1 kirmizi biber

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

0,5 kg. karabiber

0,4 kg. yenibahar

2,5 kg. sarimsak”

ifadesi,

“Uretim Metodu: Kayseri Sucugunun iiretimi; geleneksel ve endiistriyel olmak {izere iki sekilde
gergeklestirilir.

Geleneksel yontem ile {iretim

100 kg sucuk hamur bilesimi:

80 kg az yagl s1g1r eti
20 kg s181r i¢ yagi
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2 kg toz tath kirmizi biber

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

0,5 kg karabiber

0,4 kg yenibahar

2,5 kg sarimsak

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

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

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

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

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

Endiistriyel yontem ile iiretim

Bilesen Oran
Sigir eti % 70
Sig1r i¢ yagi % 20
Sarimsak % 1,4
Nitritli kiirleme tuzu (E250) | % 1,6
Su % 1
Baharat % 6
Baharat icerigi

Ac1 kirmizi toz biber %35
Tath kirmizi toz biber %22
Kimyon %22,5
Kirmizi pul biber %2
Yenibahar %4
Kekik %2
Karabiber %4

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

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

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

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

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

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Kayseri Sucugunun ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan bilesenlerin secilmesi, hazirlanmasi, sucuk hamurunun yogurulmasi, bagirsaklara
doldurulmasi ve parmak sucuk sekline getirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenlerle cografi sinir
ile lin bag bulunan Kayseri Sucugunun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi smir igerisinde
gergeklestirilmelidir.”

ifadesi eklenmistir.
e Denetleme:

“Denetimi: Uretiminin ve yukarida belirtilen 6zellikteki sucugun _uretime uygun sekilde yapilip
yapilmadiginin denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Belediye, Tarim I1 Miidiirligi, 11 Saglik Midiirligii
ve Ticaret Odas1 uzman elemanlarindan olusturulacak bir Komisyon tarafindan yapilir.
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ifadesi,

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

Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; tiriiniin
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin uygunlugu ile Kayseri Sucugu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.



