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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 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 138. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/464

2. C2021/023

3. C2021/000155
4. C2021/000198
5. C2021/000365
6. C2021/000457
7. C2021/000501
8. C2022/000232
9. C2022/000233
10. C2022/000293
11. C2022/000310
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Hatay Halhal1 Zeytini

Karamiirsel Samanl Zeytini

Sinop Lakerdast

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi
Kars Ketesi

Maras Eksili Corba

Erfelek Kestanesi

Konya Siitlii Selemen

Konya Giineyik Salatasi
Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi

Elaz1g Sirin Yemegi

Basvuru
Ad1

Sayfa

12
16
18
21
23
25
28
30
32

35

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1254 Andirin Andiz Pekmezi 37
2. 1255 Altindzii Cimemi 39
3. 1256 Giirgentepe Coban Fasulyesi 42
4. 1257 Kilis Eksili Kebabi 44
S. 1258 Erzurum Erigtesi 46
6. 1259 Malatya Ispanakli Eksili Koftesi 48
7. 1260 Agr1 Hasil Yemegi 50
8. 1261 Osmaneli Karpuzu 52
9. 1262 Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti 55
10. 1263 Yenisehir Biberi 57
11. 1264 Balikesir Kaymaklisi 60
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 154

2. 655

3. 789

4, 799
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Ad1

Marag Tarhanast
Afyon Lokumu
Yalova Aronyasi

Gaziantep I¢li Koftesi / Antep I¢li Koftesi

Geleneksel Uriin
Ad1

Sayfa

62
66
73

74

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda kesinlesen degisiklik

bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Hatay Halhali Zeytini

Basvuru No : C2020/464

Bagvuru Tarihi 1 31.12.2020

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Halhal1 Zeytini

Uriin / Uriin Grubu . Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Bagvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4 / D Antakya / HATAY

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Siir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Halhali Zeytini ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Halhali Zeytini ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

\ Hatay
\ HalhalvZeytini 4

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Halhali Zeytini; Hatay ilinde yetistirilen Oleaceae familyasimn Halhali (Olea europaea L.) ¢esidi
zeytinden elde edilen sofralik zeytindir. Piyasaya, kirma yesil zeytin ve salamura yesil zeytin olmak tizere iki sekilde
sunulur. Kirma zeytinde tatlandirma igme suyu kalitesindeki su ile yapilir iken, salamura yesil zeytinde kostik
kullanilir.

Sekil 1a. Kirma yesil zeytin Sekil 1b. Salamura yesil zeytin
Sekil 1. Hatay Halhal1 Zeytini
Hatay Halhal1 Zeytini yesil olgunluk doneminde hasat edilir. Orta biiyiikliikte (2,5 - 3 g), ovale yakin yuvarlak

sekildedir. Diisiik nem (< % 47) ve yiiksek yag icerigine (> % 21) sahiptir. Cekirdegi meyve etinden kolaylikla
ayrilabilir. Cignenme kalitesi bakimindan orta sertlikte, diisiik acilikta ve yesil zeytin aromasina sahiptir.
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Hatay Halhali Zeytini, cografi sinirda kokeni Arapgaya dayanan “hilhale” adiyla da anilir.

Hatay ilin yillik ortalama 2997 saat giineslenme siiresi ile lilkemizde en uzun giines alan illerimizden birisidir.
Ayrica Basra algak basing ve Asor yiiksek basing merkezleri arasindaki hava hareketleri nedeniyle kis aylar1 yagish
ve 1liman, yaz aylart ise sicak ve kurak geger. Bu durum, zeytin yetistiriciligi agisindan en uygun ekolojik kosullari
saglar. Cografi sinirda yillik giineslenme siiresi 7 saat 24 dakikadir. Bu siire aralik ayinda 2 saat 56 dakikaya kadar
diiserken, temmuz ayinda 11 saat 33 dakikaya kadar ¢ikabilir. Kis aylarinin sicaklik ortalamasi 1,1 - 8,1 °C, yaz
aylarinin ortalamasi ise 33,0 - 35,5 °C arasindadir. Yillik ortalama bagil nem % 60 - 69 civarindadir. Bagil nem kig
aylarinda artarken yaz aylarinda diiser. Yillik yagis miktar1 776,9 ile 797,4 mm arasindadir. Yagis miktar1 en az yaz
aylarinda, en fazla ise kis aylarinda goriiliir. Yagis sekli genelde yagmur seklindedir. Kar yagisi ise nadiren ve
yiiksek bolgelerde goriiliir. Cografi sinirin belirtilen iklim 6zellikleri, 6zellikle uzun siireli giinesli giin sayisina
sahip olmast {iriiniin toplam fenolik madde igeriginin yiiksek (322 - 525 mg / kg yag) olmasinda etkilidir.

Hatay Halhali Zeytini; zeytin ¢ekirdeginin meyve etinden ¢ok kolay ayrilmasi, toplam fenolik igeriginin
yiiksek ve palmitik asit oraninin diisiik olmast, ayirt edici 6zelliklerdendir.

Hatay Halhali Zeytinine ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir (Tablo 1
ve tablo 2).

Tablo 1. Hatay Halhali Zeytini Agacinin Morfolojik Ozelikleri

Ozellik
Tag sekli Kiiresel
Agag biyiikligi Orta
Yaprak biiyiikliigi Genis (>1,5 cm)
Periyodisite durumu Kuvvetli
Meyve tutumu Yiiksek
Ciceklenme donemi Mayis
Meyve baglama dénemi Mayis - haziran
Yesil olum dénemi Eyliil - ekim
Siyah olum dénemi Aralik
Uretim sekli Celik
Tablo 2. Hatay Halhali Zeytini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellik
Biiyiikliik Orta (2,5-3,09)
Sekil Yuvarlaga yakin, silindirik

Simetri durumu

Boyuna ve enine simetrik

En genis nokta Ortaya yakin kismi

Ucu Diiz veya yuvarlak¢a olup meme yoktur.
Meyve rengi Zeytin yesili

Meyve eti sertligi Orta

100 dane agirlig 219-251¢

Yiizey Piiriizsiiz

Meyve boyu 17,2 - 18,6 mm

Meyve eni 14,2 - 16,3 mm

Cekirdek damar sayisi <7 adet

Meyve eti — ¢ekirdek baglantisi

Zayif - Cekirdek et kismindan kolayca ayrilir.

Peroksit degeri

7,1-13,06 meq O2/ kg yag

Serbest yag asitleri (oleik asit cinsinden)

%0,5-0,74

Toplam fenolik madde

322 - 525 mg / kg yag

Toplam Klorofil

7,69 - 12,29 mg / kg yag

Toplam Kkarotenoid

4,24 - 5,66 mg / kg yag

Palmitik asit (Cie:0)

14,3 - 14,7 mg / kg yag

Margirik asit (C17:0)

0,82 - 1,25 mg / kg yag

Stearik asit (C1s:0)

2,99 - 3,60 mg / kg yag

Oleik asit (C1s:1)

67,2 -71,6 mg/ kg yag

Yag asiti kompozisyonu 75 ol asit (Caan)

5,02 - 7,88 mg / kg yag

Linolenik asit (C1s:1)

0,68 - 0,87 mg / kg yag

Arasidik asit (Cis:1)

0,51 - 0,60 mg / kg yag

Eikosenoik asit (Cis:1)

0,32 - 0,37 mg / kg yag
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Tablo 3. de tatlandirildiktan sonra salamurada bekletilip tilketime hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve etine
ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 3. Hatay Halhali Zeytininin meyve eti pH, asitlik (%olaktik asit) ve tuz (%) oran1 (n=10)

Bilesim Enaz En ¢ok
pH 38 43
Asit (%) 0,16 0,24
Tuz (%) 5,12 5,38

Hatay Halhali Zeytininin gecmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Halhali Zeytini liretiminde, Halhali ¢esidine ait zeytin fidesi kullanilir ve gelik ile {iretim yapilir. Hasat,
yesil olum doneminde gergeklestirilir. Hatay Halhali Zeytini yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bahce Kurulmasi:

Hatay Halhali Zeytini yetistirilmesinde zeytin gelisiminin iyi olabilmesi i¢in; toprak tesviye edilip
stiriildiikten sonra fidan dikilmesi gerekir. Fidan dikimi ekim - mart aylari arasinda yapilir. Zeytin tiretimi igin tesis
edilen alana ait toprak yapist; tinly, killi - tinl biinyeye sahip, organik madde ve besin elementleri bakimindan zengin,
tuzsuz, su tutma kapasitesinin iyi, pH’s1 6 - 8, hafif kirecli ve ¢akilli sekilde olmalidir. Toprak derinligi en az 1,5 -
2 m civarinda olmalidir. Bahgeler arazinin durumuna gore kare, dikdortgen veya iicgen seklinde kurulur. Agaglar
aras1 mesafe esit olup arazinin durumuna gore 5 ile 7 m arasinda degisir.

Sulama:

Yillik yagis ortalamasinin 600-800 mm olmasi, zeytin yetistiriciligi i¢in uygundur. Yiiksek taban suyu varligi
koklerin zarar gormesine neden oldugu i¢in taban suyunun yiiksek olmasi istenmez. Dikim yapilacak arazide taban
suyu problemi var ise drenaj yapilir.

Hatay Halhali Zeytini agaci vejetasyon doneminde yaklasik 750 - 800 mm’lik yagisa ihtiya¢ duyar. Bu
yagisin %24’ vejetasyon baglangici ve gelisme donemi olan mart-nisan aylarinda, % 6’s1 ¢igeklenme dénemi olan
mayis ayinda, %50’si meyve bilyiime donemi olan haziran-temmuz aylarinda, % 20’si ise meyvenin olgunlagma
donemi olan agustos-eyliill aylarinda agag tarafindan kullanilir. Zeytin agaglarinda yiiksek kaliteli iiretim ve iyi
dengelenmis biiylime i¢in gerekli olan suyu, bu dénemlerde yeterli miktarda toprakta bulmalidir. Yagislarla
karsilanamayan suyun, sulama suyu seklinde agaglara verilmesi gerekir.

Giibreleme:

Toprak analizi yapilarak gilibre ihtiyact belirlenir ve giibre, genellikle dikim ¢ukuruna uygulanir. Kimyasal
veya organik giibre kullanilir.

Hasat:

Hatay Halhali Zeytini yesil olgunluk donemi olan eyliil-ekim aylarinda hasat edilir. Zeytinde hasat geleneksel
olarak el ile veya mekanize sekilde yapilir. Sirikla yapilan hasat seklinde yeni filizler zarar gorebilir. Hasat sirasinda
agacin altina bir Ortii serilerek zeytinin toprak ile temas1 O6nlenir. Toplanan zeytinler, plastik kasalara doldurulur,
meyvelere zarar vermeden tagmarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilir.

Budama:

Zeytinde budama hasat sonrasinda yapilir. Yeni dikilen fidanlarda ilk iki y1l budama yapilmaz. Geng fidan
doneminde hafif bir budama, mahsul doneminde de kuvvetli budama yapilarak agacin {izerindeki yiik hafifletilir.
Yasli, verimsiz, hastalikli ve hasarli dallarin budamasi yapilarak toplama i¢in uygun sekil verilir. Boylece bir sonraki
yilin veriminin artmasi saglanir.
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Zeytinin Islenmesi:

Hatay Halhal1 Zeytininin islenmesi, geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde yapilir. Piyasaya, kirma yesil
zeytin ve salamura yesil zeytin olmak {izere iki sekilde sunulur.

Zeytinlerin kirilmasi; geleneksel olarak ahsap tokmak veya tag ile yapilirken, endiistriyel tiretimde ise
zeytinlerin boyutlanmasi ve kirilmast makineler tarafindan yapilir. Zeytinlerin boyutlandirilmasi, geleneksel
yontemde her zaman yapilmaz. Kiigiik ve biiyiik boyutlu zeytinler bir arada bulundugunda boyutlandirma yapilmaz
ve bu zeytinler, “anali kizli” olarak adlandirilir. Endiistriyel iiretimde ise Hatay Halhali Zeytini, 351 - 380 adet /
kg olarak simiflandirilir, kirtlir ve igme suyu kalitesindeki suda aci tat uzaklagincaya kadar bekletilir. Aciligin
giderilmesi 1 - 1,5 ay kadar siirer ve her giin suyu degistirilir.

Salamura yesil zeytin {liretiminde ise zeytinlerin aciliginin giderilmesi igin alkali ile islem yapilir. Bu islem
icin halk arasinda “kostik™ denilen ve giiglii bir alkali olan sodyum hidroksit ¢ozeltisi kullanilir. Bu islemde
zeytinler, 5 kg zeytine 75 g sodyum hidroksit olacak sekilde hazirlanan ¢ozelti i¢inde yaklasik 1 giin bekletilir. Ertesi
giin igme suyu kalitesindeki su ile birka¢ kez durulanir.

Acihigr giderilen zeytinler salamura suyunda bekletilir. Geleneksel olarak {iiretilen zeytinlerin salamura
suyunun ayari, “yumurta ayar1” denilen bir teknik ile yapilir. Zeytinin kirilmast ile yapilan teknikte salamura suyunu
tuz orani, bir yumurtayi yiizdiirecek konsantrasyonda hazirlanir. Bu konsantrasyon yaklasik % 20 - 22 tuz igerir.
Endiistriyel iiretimde ise tuz konsantrasyonu % 12 - 15 arasindadir. Yiiksek tuz orani daha uzun raf 6mrii saglar.
Yiiksek tuz igeren salamurada muhafaza edilen zeytinler tiikketimden 6nce igme suyu kalitesindeki su iginde
bekletilerek tuz uzaklastirilir. Teknigine uygun olarak iglenen salamura Hatay Halhali Zeytinleri oda kosullardaki
(ort. 25 °C) raf 6mrii, 6 ay - 1 yil arasindadir.

Acilig1 giderilmis zeytinler 250, 500 ve 1000 g’lik plastik ambalajlar (preform veya termoform) da veya 500
- 1000 g’lik cam kavanozlarda satisa sunulur.

Salamura Hatay Halhali Zeytini salamurasinin bilesimi:

Tablo 4’te hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve salamurasina ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve
tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 4. Salamura suyunun pH, asitlik (% laktik asit) ve tuz oran1 (%) (n=10).

Bilesim Enaz En ¢ok
pH 5,15 5,20
Asit (%) 0,21 0,23
Tuz (%) 6,20 6,92

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

Hatay Halhal1 Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Halhali Zeytininin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda; Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak may1s - kasim aylar1 arasindaki donemleri kapsayacak sekilde yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan zeytin gesitinin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
+  Uriiniin 6zellikle pH ve tuz oraninin yani sira, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu.
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» Hatay Halhal1 Zeytini 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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. Karamiirsel Samanh Zeytini

Basvuru No : C2021/023

Basvuru Tarihi : 21.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Karamiirsel Samanli Zeytini

Uriin / Uriin Grubu . Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karamiirsel Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi 4 Temmuz Mah. Fatih Sultan Mehmet Bul. 41500 Karamiirsel /
KOCAELI

Cografi Simir : Kocaeli ili Karamiirsel ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Karamiirsel Samanli Zeytini ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Karamiirsel Samanli Zeytini
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

- i |

KARAMURSEL
SAMANLI
ZENCTANT

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karamiirsel Samanl Zeytini; Karamiirsel ilgesinde yetisen Oleaceae familyasina ait Samanli (Olea europaea
L.) ¢esidi zeytinden elde edilen ve erken olgunlasan sofralik zeytindir. Piyasaya, salamura yesil ve siyah zeytin ile
kuru sele siyah zeytin olmak ii¢ sekilde sunulur.

Karamiirsel Samanli Zeytininin 1 kg’daki dane sayisi ortalama 250 olup Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin
Tebligine gore 230 - 260 adet / kg (L) sinifinda yer alir.

Karamiirsel Samanli Zeytini yuvarlak ve ince kabuklu (0,2 - 0,4 mm) olup yiiksek yag icerigine (> % 22) ve
yiiksek meyve et oranina (yaklagik % 79 - 85) sahiptir.

Karamiirsel il¢esinin iklimi, Akdeniz iklimi ve Karadeniz iklimi arasinda gegis Ozelligi gésterir. Yazlari
sicak ve az yagisli, kislari ise iliman ve bol yagislidir. Bu durum zeytin yetistiriciligi i¢in ideal kosullar1 saglar.

Karamiirsel Samanli Zeytininin ayirt edici 6zellikleri; kabugunun ince olmasi, ¢ekirdeginin kiigiik ve et
kisminin fazla olmasi, erken olgunlagmasi ve oleacuropein oraninin (% 6 - 8) diisiik olmasidir. Oleaeuropein igerigi
diisiik oldugundan kisa siirede tatlanir ve cografi sinirda “tatli zeytin” olarak da adlandirilir.

Tiiketime hazir haldeki yesil Karamiirsel Samanlt Zeytininin pH’s1 3,8 - 4,3, tuz oram % 5 - 7 iken siyah
Karamiirsel Samanli Zeytininin pH’s14,3 - 5, tuz orani ise % 4 - 8 arasindadir.

Karamiirsel Samanli Zeytinine ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagidaki tablolarda yer
almaktadr.

Tablo 1. Karamiirsel Samanli Zeytini Agacinin Morfolojik Ozelikleri

Ozellik

Habitus Yukari dogru biiyliyen daginik genis bir tag seklindedir.
Periyodisite durumu Orta kuvvetli

Yogunluk Orta

Yaprak sekli Eliptik

Yaprak uzunlugu Kisa
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Yaprak ucu Yapragim ortast genis olup, sap ve uca dogru daralir. Ug
kismi igne ile son bulur.
Cekirdek agirlig 05-0,79
Cekirdek sekli Oval
Cekirdek ucu Yuvarlak
Verim Orta
Cigeklenme dénemi Mart - mayis
Meyve baglama donemi Haziran - temmuz
Yesil olum donemi Eyliil -ekim
Siyah olum dénemi Ekim -aralik
Uretim sekli Celik
Tablo 2. Karamiirsel Samanli Zeytini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellik
Biiyiikliik Orta (35-409)
Sekli Yuvarlak
Simetri durumu Boyuna ve enine simetrik
En genis nokta Orta kisim
Ucu Igneli
Meme olugumu Yok
Olgun meyve rengi Koyu mor - siyah
Meyve eti sertligi Orta
Olgunlagsma durumu Cok erken (15 - 20 giin)
Meyve et orani % 79 -85
Yiizey Piirlizli
Meyve boyu 21-23mm
Meyve eni 19-21 mm
Kilogramda tane sayisi 250 -306 adet / kg
Serbest yag asitleri (0leik asit cinsinden) %0,8-1,0
Toplam yag Yiiksek (> % 22)
Oleurpein (%) %6-8

Klorofil

9-12mg/100g
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Tablo 3. ve tablo 4.’te tatlandirildiktan sonra tiiketime hazir Karamiirsel Samanli Zeytininin meyve etine ait

pH ve tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 3. Yesil Karamiirsel Samanli Zeytininin (Salamura) pH ve tuz miktart

Ozellik

pH

Tuz (%)

En az En ¢ok
3,8 4,3
%5 % 7

Tablo 4. Siyah Karamiirsel Samanli Zeytininin (Salamura ve kuru sele) pH ve tuz miktari

Ozellik

pH

Tuz (%)

Enaz En ¢ok
43 5
% 4 % 8

Karamiirsel Samanli Zeytininin gegmisi eskiye dayanir. Karamiirsel ilgesinin mutfak kiiltiirinde ve tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karamiirsel Samanli Zeytini iiretiminde Samanli ¢esidine ait zeytin fidesi kullanilir ve ¢elik ile tiretim yapilir.

Karamiirsel Samanli Zeytini salamura yesil ve siyah zeytin ile kuru sele siyah zeytin olarak
degerlendirildiginden, hasat olgunlugu ve hasat donemi farklilik gosterir. Bu kapsamda meyve rengi, bir diger ifade
ile meyve olgunluk indisi dikkate alinarak, genellikle salamura yesil zeytine islenecek zeytinlerin meyvesinin
sarims1 yesil renge ulastigi eyliil - ekim aylarinda hasat edilir. Salamura ve kuru sele siyah zeytin olarak islenecek
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zeytinlerin meyvesinin koyu mor- siyah renge ulastig1 kasim - aralik aylarinda ise siyah zeytin hasadina baslanir.
Karamiirsel ilgesinde hasat; ekim, kasim ve aralik aylarinda yapilir.

Karamiirsel Samanli Zeytininin liretim asamalarina agagida yer verilmektedir.
Dikim:

Yeni tesis edilecek zeytinliklerde derin isleme ve zorunlu hallerde tesviye, teraslama, drenaj vb. hazirlik
islemleri yapilir. Dikim yapilirken, her agacin giines 1s1gindan en {ist diizeyde yararlanmasi gerektigi goz oniinde
bulundurulur. Dikim araliklar1 5 X 5 m veya 6 x 6 m’dir.

Tiiplii fidan dikimi, kasim - nisan aylari arasinda yapilir. Ancak hava sicakligimin diisitk olmasi halinde dikim
zamani, mart - nisan aylarma ertelenebilir. Dikim ¢ukurlarinin agilmasinda; tam ortasinda ve uglarinda kertikler
bulunan 1,50 m uzunlugundaki dikim tahtas1 kullanilir. Dikim tahtasi, orta kertige isaret kazigi gelecek sekilde
yerlestirilir. iki ugtaki kertige birer kazik daha cakilarak dikim tahtas1 ve isaret kazig1 yerlerinden alinarak iki kazik
arasinda fidan c¢ukuru agilir. Cukurlar 80 x 80 cm boyutlarindadir. Cukurun genis agilmasi, fidanimnin hizli
gelisebilmesi bakimindan faydalidir. Cukur acilirken alt ve iist toprak ayri ayri konulur. Dikimden 6nce naylon
torbalar i¢cindeki fidanlarin topragin dagilip koklerin hava ile temasini 6nlemek i¢in sulanir. Fidan dikim g¢ukuruna
dikkatli bir sekilde yerlestirilmeden once iist toprak alta konulur, sonra fidan yerlestirilir. Ardindan alt toprak iist
kisma yerlestirilerek hava almayacak sekilde ayakla basilir ve can suyu verilerek dikim islemi tamamlanmis olur.

Fidan ¢ukurlari, agagidaki sekildeki agilir.

j@‘\/i
|

| &0 cm

=

— Bl e ——

Giibreleme:

Giibreleme, Agaglarin yag ve verim durumuna gore serpme olarak verilen giibre miktarlart asagida
belirtilmektedir.

Fidan ve Verime Yatma Donemi (g / agag)
i ) Uriin vermeye baslayan
1-3yas 4 - 6 yas fidan
Azot (N) 100 100 400-500
Fosfor (P203) 100 200 400-500
Potasyum (K-0) 200 250 500
Verim donemi (g / agag)
<25 kg tiriin 25 - 50 kg {irin >50 kg tiriin
Azot (N) 700 - 800 800 - 900 1000 - 1250
Fosfor (P203) 600 - 700 700 - 800 800 - 1000
Potasyum (Kz0) 500 - 700 750 - 1050 1000 - 1250
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Sulama:

Ciceklenme sonu ile meyve renk doniisiimii agamalari, zeytin agaglarinin suya en ¢ok ihtiyag duydugu donemlerdir.
Cografi sinirdaki yagis miktari, agaglarin su ihtiyacim karsiladigi i¢in sulamaya ihtiyag duyulmaz. Ancak kuraklik
goriiliirse nisan, mayis, haziran ve temmuz aylarinda damlama sulama sistemiyle sulama yapilir.

Hasat:

Zeytinde hasat geleneksel olarak el ile yapilir. Sirikla ve makine ile yapilan hasatta, yeni filizlerle meyve
gozleri zarar gorebilir. Hasat sirasinda agacin altina bir ortii serilerek zeytinin toprak ile temast 6nlenir. Toplanan
zeytinler plastik kasalara doldurularak meyvelere zarar vermeden kuru ve serin bir yere tasinarak muhafaza edilir.

Depolama islemi, zeytinlerin yesil ve siyah olarak islenme durumuna gore farklilik gosterir. Sofralik olarak
degerlendirilecek Karamiirsel Samanli Zeytini 7 - 10°C sicaklikta ve % 80 - 85 nem kosullarinda depolanir. Yeme
olgunlugu kazanmig Karamiirsel Samanli Zeytini, ambalajlama oncesi yikanir, boylama ve ayiklama islemi ile
fermantasyon sirasinda olusabilecek yumusama, renk kayiplar: vb. kusurlar giderilir.

Isleme:

Karamiirsel Samanli Zeytini liretimi salamura yesil ve siyah ile kuru sele siyah sofralik zeytin olacak sekilde
gerceklestirilir. Karamiirsel Samanli Zeytini hazirlanirken TGK Sofralik Zeytin Tebligine uygun olarak 100 kg
zeytin i¢in 87,5 litre su kullanir. Salamura yesil zeytin i¢in 5 kg, salamura siyah zeytine ise 4 kg tuz konularak
zeytinler salamuraya yatirilir. Salamura da bekletme siiresi yesil ve siyah zeytin i¢in sirasiyla 7 ile 15 giindiir.

Kuru sele seklinde iiretilen Karamiirsel Samanli Zeytini i¢in ise 50 kg’lik gidaya uygun ¢uvalin igerisine 2
kg tuz konulur. Ardindan sirastyla 2 kg siyah zeytin, 1 kg tuz olacak sekilde ¢uval doldurulur ve sandiklarinin tizerine
koyularak ac1 suyun zeytinden uzaklagtirilmasi saglanir. 2 giinde bir ¢uvallar zeytin ve tuzun karigmasi igin test diiz
edilir ve biriken ac1 su uzaklastirilir. 15. giin sonunda ¢uval igerisindeki tuzlar zeytinden uzaklastirilir ve gidaya
temasa uygun 1 kg ve 5 kg’lik plastik veya cam kavanozlarda, 5 - 10 °C sicaklikta ve % 85 - 90 bagil nemde 1 yil
muhafaza edilebilir. Nihai tiiketiciye 1 kg’lik ambalajlarda veya dokme olarak satisa sunulur.

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

Karamiirsel Samanli Zeytininin gegmisi eskiye dayanir. Karamiirsel ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim
ekonomisinde O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karamiirsel Samanl
Zeytininin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karamiirsel Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Karamiirsel Ziraat Odas1
ile Karamiirsel Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katihmiyla olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak eyliil - aralik aylarinda yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

s Uretimde kullanilan zeytin gesidinin uygunlugu.

+  Ogzellikle hasat, isleme, ambalajlama ve muhafaza kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

+  Ogzellikle pH ve tuz degerleri olmak iizere, iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

» Karamiirsel Samanli Zeytini ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Basvuru No : C2021/000155

Basvuru Tarihi : 31.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sinop Lakerdasi

Uriin / Uriin Grubu : Lakerda / Islenmis ve islenmemis et {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sinop Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Caddesi Dizdaroglu Sok. No: 5 Merkez/ SINOP

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Sinir : Sinop ili

Kullanim Bi¢imi : Sinop Lakerdas: ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,

iriintin  ambalaji  {izerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde

kullanilamadiginda, Sinop Lakerdasi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sinop Lakerdasi; torik veya palamut baliklarinin temizlenmesi, yikanmasi, 6-8 cm kalinliginda dilimlenmesi
ve kuru tuzlama yapilmasi suretiyle Sinop ilinde iiretilen salamura baliktir. Uretiminde kullanilan tuzun cap1 2-4
mm olup baliketi agirliginin % 20 oranindadir. Salamura hazirlig1 yapilirken balik eti dilimlerinin arasina, istege

bagli olarak defne yapragi konulabilir.

Sinop Lakerdasi; tuzlama kabi iginde, tuzundan arindirilip vakum paketleme yapilarak veya satisa sunulacagi
yeni bir kaba aktarildiktan sonra iiriiniin yiizeyini ortecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir.
Tuzlama kabinda satisa sunulan Sinop Lakerdasi tiiketilmeden once suda bekletilerek tuzunun bir kismi

uzaklastirilir.

Sinop Lakerdast, 4 + 1°C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir ve lizerine zeytinyagi ve limon

suyu dokiilerek tiiketilebilir.

Sinop Lakerdasinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Sinop Lakerdasiin 6zellikleri

Enerji (kalori/100 g) 510-516
Karbonhidrat (%) 50-58

Protein (%) 17,7-18,5

Yag (%) 26,4-27,2

Tuz (%) 12,8-13,4

Tiyobarbiitirik asit (TBA) (mg/kg) 0,027-0,028

pH 4,9-52
Su aktivitesi 0,7-0,8
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Tablo 2. Sinop Lakerdasinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma Log 10/kob
Toplam mezofilik bakteri 2,90-3,48
Toplam psikrofilik bakteri 2,26-3,46
Toplam koliform bakteri 1,96-3,20

Toplam maya-kiif 2,73-3,88

Sinop Lakerdasini ge¢misi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sinop Lakerdasinin {iiretiminde, Sinop ili agiklarinda avlanan torik veya palamut baliklar1 kullanilir.
Uretimde kullanilmaya hazir hale getirilen balik eti agirliginin % 20 oraninda tuz kullanilir. Tuzun gap1 2-4 mm’dir.

Taze palamut ya da torik balig1 iyice yikanir; bag, solunga¢ ve kuyruk kisimlari kesilip i¢ organlari ¢ikarilir.
Temizlenen baliklar yikanip 6-8 cm kalinliginda dilimlenir. Acilagsmayi dnlemek amaciyla dilimlenmis baliklarin
omurilikleri, ince uglu bir tel ile temizlenir. Soguk suda veya %5 konsantrasyonlu tuzlu suda 20-60 dakika
bekletilerek baliklarin kanlar1 uzaklastirilir. Sudan ¢ikarildiktan sonra siiziiliip kurulanirlar.

Hazirlanan balik etleri, agirhiginin %20 oraninda tuzla ovulur. Balik etlerinin olgunlastirilacagi tuzlama
kabinin zeminine, ovma isleminden geriye kalan tuzdan, balik eti agirliginin %S5 kadar1 serpilir ve balik eti dilimleri,
bir kat tuz bir kat balik eti olacak sekilde ve aralarinda hava kalmayacak bigimde tuzlama kabina doldurulur. Balik
etlerinin arasina birka¢ adet defneyaprag: ilave edilebilir. En iiste ise geriye kalan tuz ilave edilir ve lizerine agilik
yerlestirilerek etlerin tuzla muamelesi nedeniyle ortaya ¢ikacak suyun, balik etlerinin iizerine ¢ikmasi 6nlenir. Bu
islem ile balik eti agirliginin %20’si oraninda tuzla birlikte tuzlama kab1 i¢inde istiflenmis olur. Tuzlama kabinin
kapag1 kapatilir ve olgunlagmasi i¢in 4 + 1 ° C sicakliktaki buzdolabinda 3-4 hafta bekletilir. Halk arasinda bu
fermentasyon islemine “tuzda pisme” denilir.

Olgunlagma islemi tamamlaman Sinop Lakerdasi, degisik sekillerde satisa sunulur. Tuzlama kabi i¢inde
satisa sunulabildigi gibi, tuzundan armndirilip vakum paketleme yapilarak veya satisa sunulacagi yeni bir kaba
aktarildiktan sonra iirliniin ylizeyini ortecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir. Sinop Lakerdasi, 4
+ 1 ° C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir.

Tuzlama kabinda satiga sunulan Sinop Lakerdas: tiiketilmeden 6nce suda bekletilerek tuzunun bir kismi
uzaklastirilir. Uzerine zeytinyag1 ve limon suyu dokiilerek tiiketilebilir.

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

Sinop Lakerdasinin ge¢misi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Sinop Lakerdasinin tim tiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sinop Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Sinop Belediyesi, Sinop Esnaf ve
Sanatkarlar Odast Birligi, Sinop Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sinop Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan baliklarin uygunlugu; 6zellikle muhafaza kosullar1 olmak
iizere {iretim metoduna uygunluk; iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ve Sinop Lakerdasi ibaresi, logosu ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/138 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

4. Karapiir¢cek Cennet Hurmasi Pekmezi

Basvuru No : C2021/000198

Bagvuru Tarihi : 20.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Karapiir¢cek Cennet Hurmasi Pekmezi

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

Basvuru Yapan : Karapiirgek Kaymakamlig:

Bagvuru Yapanin Adresi : Indnii Mah. Marmara Cad. No:72 Karapiircek / SAKARY A

Cografi Simir . Sakarya ili Karapiir¢ek ilgesi

Kullanim Bicimi : Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Karapiircek Cennet Hurmas1 Pekmezi ibaresi
ve mahre¢ isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapiircek Cennet Hurmasi Pekmezi; Sakarya ili Karapiir¢ek ilgesinde yetistirilen Fuyu, Hana Fuyu ve
Hachiya ¢esidi Trabzon hurmasi agaglarinin olgunlasmis meyvelerinin odun atesinde ve agik kazanlarda
kaynatilmasi, siiziilmesi, dinlendirilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle Karapiirgek ilgesinde iiretilen pekmezdir.
Trabzon hurmast, cografi sinirda “cennet hurmasi” olarak adlandirilir.

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi koyu kahve renkli, bulanik ve akiskan kivamli olup {iriine ve iiretimde
kullanilan meyvelere ait baz1 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Cografi sinirda yetistirilen meyvelerin morfolojik ve agronomik &zellikleri

Cesit Fuyu Hana Fuyu Hachiya
Ozellik
o Yar1 dik, yar1 yavan ® Yayvanimsi gelisim * ;(;S};Zfirrnmm gelisim
gelisim gosterir. gosterir. )
e ilk iki y1l obur dallar e i1k yillarda kuvvetli : Eﬁrl ?10 dgrdlll o i
A5 olusturur. stirgiinler olusturur ancak 3 < yitarda kuvvett
gac . s stirgiinler olusturur ancak 3
e Uglincii yildan sonra - 4 yas itibari ile meyveye - 4 vas itibari ile mevveve
verime yatmasiyla yattiginda siirgiinlerde att}ll“lsn da siir ﬁnlerze Y
beraber kisa meyve kisalma gosterir. ilsalzrgn a éste;gir
stirglinleri olusur. & '
e Agirlik: 100 - 150 g o Agrlik: 200 - 250
o Basik yapili ve e Agirlik: 170 - 200 g . Yuvarlék Ve UCU
yuvarlak koselidir. e Yuvarlak yapidadir. bombelidir
Meyve | e Kabugu sert, parlak e Kabugu turuncu renklidir. N
. - e Kabugu kirmizimsi turuncu
ve yesil — turuncu o Erkencidir. renklidir
renklidir. '
Hasat
Ekim ay1 Kasim ayinin 1. ve 2. haftasi. Kasim aymnin 1. ve 2.haftasi.
zamant
Tablo 2. Karapiirgek Cennet Hurmas1 Pekmezi fiziksel ve kimyasal dzellikleri
Ozellik En Diistik En Yiiksek
Suda ¢oziinen kuru madde (Brix®) 68 73
Hidroksi metil furfural (HMF) mg/kg - 75
Kiil (%) % 1,9 % 2,3
pH 5,40 6,40
Asitlik (%) % 0,1 % 0,35
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Sakkaroz (%) - %1
Toplam seker (%) % 65 % 70
Ticari glikoz Bulunmamali

Karapiircek Cennet Hurmas1 Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanir. Karapiirgek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi smirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi meyveler kullanilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretiminde; cografi sinirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi
Trabzon hurmasinin olgunlagmig meyveleri kullanilir.

Olgunlagmis meyveler, hasat zamaninda elle toplanarak plastik kasalara yerlestirilerek tiretimin yapilacagi
yere nakledilir. Meyvelerin sap kisimlari, yabanci maddeler ve yeterince olgunlasmamis meyveler ayiklanir.
Uretimde kullanilacak 35 kg cennet hurmasi ve 10 litre su agik kazanlara konur ve odun atesinde 2 saat kaynatilarak
birinci 1s1l igleme tabi tutulur. Gida ile temasa uygun file ¢uvallara doldurulup asilarak meyvelerinin kabuklar1 ve
¢ozlinmeyen kisimlar1 ayristirtlir. Elde edilen piire halindeki siiziintitye “ilk sira” denir ve baska bir kaba konularak
3 saat dinlendirilir. Dinlendirme asamasinda ilk siranin iginde Kalan siiziilmeyen kisimlar ¢oker ve ¢6ken tortular,
gida ile temasa uygun file ¢uvallara koyularak uzaklastirilir.

Sira, ikinci siizme isleminden sonra 36 saat oda sicakliginda ve giines gormeyen kuru ortamda
dinlendirilir. Dinlendirilen sira, paslanmaz ¢elikten yapilan acik kazanlara doldurulur, odun atesinde ve 160 - 180
°C sicaklikta 8 saat kaynatilir. Siranm kivami yogunlasip pekmez haline geldiginde, cam kavanozlara sicak dolum
yapilarak ambalajlanir ve etiketlenir. Ambalajlanan tiriin, 8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortamda 2 yil
muhafaza edilir.

Karapiircek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretim akis semast Sekil 1.’de belirtilmistir.

Sekil 1. Karapiirgek Cennet Hurmast Pekmezi {iretim akis semasi

Olgunlagmis meyvelerinin hasadi
(Kasalar igerisinde)

Birinci 1s1l iglem
Kazanda kaynatma 2 saat
(35 kg meyve, 10 litre su)

| Kaynamus kiitlenin ezilerek piire haline getirilmesi |
File ¢uvallara doldurulup asilan piirenin siiziilmesi ve siiziintiiniin ayr1 bir
kapta toplanmasi
(Siranin eldesi)

| Stiziintiiniin (ilk siranin) dinlendirilmesi | 3 - 4 saat

Siiziintiiniin yeniden file ¢uvallarda siiziilerek igerisindeki kabuk vb.
kisimlarin ayrilmasi

Siiziintiiniin dinlendirilmesi 36 saat
Dinlendirilmis siiziintiiniin yeniden siiziilerek igerisindeki tortularin
ayrilmasi
Ikinci 1511 islem
Dinlendirilerek durultulmus siiziintiiniin agik kazanlarda kaynatilmasi 8 saat
(160 - 180 °C)
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Depolama
(8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortam)

| Pazarlama ve satig

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:
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Karapiircek Cennet Hurmas1 Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanir. Karapiirgek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi smirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi meyveler kullamilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezinin tiim iiretim asamalari,

belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapiirgek Kaymakamliginin koordinasyonunda; Karapiirgek ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Karapiir¢cek Belediyesi ile Karapiirgek Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet

halinde ise her zaman gergeklestirilir.
Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan meyve cesitlerinin uygunlugu.

* Hasat edilen iiriiniin morfolojik ve agronomik 6zelliklerinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.
+  Uriiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

» Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi 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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5. Kars Ketesi

Basvuru No : C2021/000365

Basvuru Tarihi : 27.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Kars Ketesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kars Ticaret Ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Yusufpasa Karadag Cad. No:1 36000 Merkez / KARS

Cografi Simir : Karsili

Kullanim Bicimi : Kars Ketesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Ketesi; 6zel amacli bugday unu, maya ve siit kullanilarak hazirlanan hamurun yufka seklinde acildiktan
sonra aycicek yagi ve sadeyag ile yaglanip katlanmasi, i¢ har¢ konup {izerine yumurta siiriildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle iiretilen ketedir. I¢ harg tuzlu, sekerli ve zencefilli olmak {izere ii¢ sekilde hazirlanabilir. Istege bagl olarak
iri kiyilmis ceviz i¢i de koyulabilir.

Kars Ketesi daire ya da kare seklindedir. Kare seklinde olanlar1 bir kenar1 25-30 cm, daire seklinde olanlarin
cap1 en ¢ok 25 cm’dir. Pigmis haldeki iiriin sari-kahve aras1 bir renktedir. Yag icerigi nedeniyle gevrek yapidadir,
kolay dagilabilir.

Kars Ketesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
10 adet Kars Ketesi iiretimi i¢in kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kete hamuru bilesenleri:

625-650 g 6zel amagli bugday unu

14-15 g maya

325-350 ml siit

3-4 g tuz

1-2 g beyaz seker

Yufkalar1 yaglamak i¢in kullanilan bilesenler:
50 ml aygicek yagi

50 ml eritilmis sadeyag

I¢ harg bilesenleri:

Tuzlu i¢ harg bilesenleri:
150-200 g sadeyag

150-200 ml aygicek yagi

80-100 g 6zel amagli bugday unu
3-4 g tuz

Sekerli i¢ harg bilesenleri:

150-200 g sadeyag

150-200 ml aygicek yagi

80-100 g 6zel amagh bugday unu
70-80 g beyaz seker

Zencefilli i¢ har¢ bilesenleri:

150-200 g sadeyag
150-200 ml ay¢igek yagi
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80-100 g 6zel amagli bugday unu
15-20 g zencefil

I¢ harglarin hazirlanmasi: Ocak iizerine konan bir tencerede, sadeyag ve sivi aygicek yagi isitilir. Sadeyag
eriyince azar azar un ilave edilerek ocagin alt1 kapatilir 5-10 saniye yagin 1sisinda karistirilan un yag ile karisip
kivam aldiginda iizerine, iiretilecek kete gesidine uygun tuz, seker veya zencefil ilave edilip karistirilir. Istege baglh
olarak 300-350 g iri kiyilmis ceviz i¢i de eklenebilir.

Hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi: Bir kaba konan 1lik siite maya, seker ve tuz eklenip karistirlir.
Uzerine azar azar un ilave edilip yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Uzerine temiz bir bez
ortiilerek yaklasik 1 saat mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamurdan 130-140 g parcalar alinarak yuvarlanir. Bu pargalara cografi sinirda pazi ya da kiinde
denir.

[k yapilan pazidan baslamak {izere, az miktarda un serpilerek oklava ile 3 mm kalinliginda ve 90-100 cm
capinda yufkalar agilir. Yufkanin daha kolay agilmasini saglamak i¢in, cok az miktarda nisasta serpilebilir.

Yufkalarin tiim ytiizeyine, bir fir¢a ile ay¢igek yagi ve sadeyag siiriilerek yaglanir. Fazla miktarda yaglanmasi
pisirme islemi sonrasinda ¢atlamalara sebep olacagindan dikkatlice yaglanmalidir.

Yaglanmis yufkalar zarf seklinde katlanir, ortalarina 55-55 g i¢ har¢ konur, bohca seklinde kapatilirlar.
Pigerken agilmamalari ve birbirlerine yapismamalar1 igin, ters ¢evrilip araliklarla tepsiye dizilirler ve lizerlerine catal
batirilarak delinirler.

Ketelerin i¢ harglari, lizerlerine parmak uglariyla bastirilip ortadan disa dogru yaydirilarak kete kalinligi
esitlenir. Uzerlerine firca ile yumurta siiriildiikten sonra, 180-200 °C’ye 1sitilmus firmnda 40-45 dakika veya tandirda
30 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan keteler, iizerine temiz bez serilmis tezgéah {izerinde 6 saat sogumaya birakilirlar.
Soguyuncaya kadar {iist iiste konmazlar. Soguyan Kars Ketesinin servisi, bigakla dilimlendikten sonra yapilir. Kuru
ortamda ve 4-6 °C’de 3 ay, derin dondurucuda ise 1 yil siire ile saklanabilir.

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

Kars Ketesinin ge¢misi eskiye dayanmir. Cografi simirin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kars Ketesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odasi ile Kars il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile Kars
Ketesi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000457

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Maras Eksili Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Blv. 25-A  Dulkadiroglu/
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Eksili Corba ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Marag Eksili Corba ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marasg Eksili Corba; dovme (bugday), mercimek, nohut, ezilmig sarimsak, cografi isaret olarak 343 say1 ile
tescilli Maras Sumak Eksisi Akiti ve mevsimine ve istege gore semizotu, pancar, pancar sapt ya da patlican
kullanilarak pisirildikten sonra iizerine sos dokiilmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen gorbadir. Sosu,
kizdirilmis tereyagina nane ve pul biber ilave edilmesi veya kizdirilmis tereyaginda ezilmis sarimsak, nane ve pul
biberin kavrulmasi suretiyle hazirlanir. Servisi sicak olarak yapilir.

Maras Eksili Corbanin ge¢misi eskiye dayanir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ogiinlerde genellikle baslangi¢ yemegi olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Maras Eksili Corba iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 150 g mercimek

e 90 g dovme (bugday)

e 60 g haglanmig nohut

o 5-6 dis ezilmis sarimsak

e 20 gtereyagi

e 5Qgtuz

e 5gkurunane

e 5 gpul biber (tercihen cografi igaret olarak 43 sayi ile tescilli Marag Biberi)

e 5 ml Maras Sumak Eksisi Akit1 (istege gore artirilabilir)

e Mevsimine ve istege bagli olarak 1-2 demet semizotu, 500 g ince dogranmis pancar veya pancar sapi ya
da 2-3 adet kiip seklinde dogrannus patlican

e 2lsu

Doévme (bugday) bir gece 6nceden yikanip iizerini 1,5-2 cm gegecek sekilde su ilave edilerek bekletilir. Ertesi
glin suyu siiziiliir, yikanmis mercimekle birlikte bir tencereye konur ve iizerine su eklenerek kaynatilir. Dévme
pisince haglanmig nohut ilave edilir. Mevsimine ve istege gore semizotu, pancar, pancar sap1 ya da patlican eklenir.
Sebzeler pisince sirastyla tuz, ezilmis sarimsak ve Maras Sumak Eksisi Akit1 ilave edilip 5 dakika kaynatilir.

Corbanin sosu; bir tavada kizdirilan tereyagina nane ve pul biber ilave edilmesi veya kizdirilmis tereyaginda
ezilmis sarimsak, nane ve pul biberin kavrulmasi suretiyle sarimsakli veya sarimsaksiz olarak hazirlanir.

Maras Eksili Corbanin servisi, sosu iizerine gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Maras Eksili Corbanin ge¢misi eskiye dayanir. Kahramanmarag ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Marag Eksili Corbanin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii
ve Kahramanmaras Lokantacilar, Kebapgilar ve Tatlicilar Odasindan konunun uzmani birer kiginin katilimiyla en
az li¢ kisiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle Maras Sumak Eksisi Akiti olmak iizere liretimde kullanilan bilesenlerin
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Maras Eksili Corba ibaresi ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000501

Basvuru Tarihi 1 01.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erfelek Kestanesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Erfelek Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. Cumhuriyet Cad. No: 38/101 Erfelek SINOP

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Limited
Sirketi)

Cografi Simir : Sinop ili Erfelek ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Erfelek Kestanesi ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erfelek Kestanesi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ERFELEK KESTANESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erfelek Kestanesi, yillik en az en az 600-800 mm yagisa ihtiya¢ duyan, kumlu, tinli ya da killi tinli, asit
karakterli ve kire¢ oraninin diisiik oldugu topraklarda yetisir. Cografi sinirda yetisen Castanea sativa Mill. tiirii ve
Erfelek ¢esidi kestane agacinin meyvesidir.

Erfelek Kestanesinin agaci, kuvvetli gelisme giicline sahip olup 20 m’ye kadar boylanabilir. Agaclarin
habitiisii yar1 diktir. Agaclar giiclii bir kazik koke ve zengin yan koklere sahiptir. Gévdenin dallanmasi botanik
olarak “sympodial”’ dir. Bu tiir dallanmada, yan dallar olustugunda ana dalin biiyiimesi durur, yan dallarin bir kismi1
daha fazla gelisir ve liderin yerini alarak zengin bir dallanma meydana gelir. Siirgiin yogunlugu genellikle orta
diizeydedir. Siirgiinlerde tiiy yoktur. Stipulalar, yapraklanmadan kisa bir siire sonra diiser. Yapraklar 10-25 cm
uzunluga ve 3-7 cm genislige sahiptir. Yapraklarin tist kismi parlak ve yesil; alt kismi beyazimsi veya agik yesildir.
Yapraklarin stirgiinler iizerindeki dizilimi karsilikli degildir. Filotaksi oran1 2/5°dir. Yaprak kenarlarindaki disler
genellikle kiiciik veya orta biiytikliiktedir.

Erfelek Kestane kig dinlenme doneminde -30 °C’ye kadar dayanabilir. Ancak ilkbahar ge¢ ve sonbahar ilk
donlarina hassastir. Yagis, kestanenin yayilisinda 6nemli bir etkendir. Kestane yillik yagis toplami 600-1600 mm
olan yerlerde yetisir. Kestane yetistiriciligi i¢in yagisin fazlahigi zararli olmamakla birlikte, ¢igeklenme zamanina
rastlayan siirekli yagmurlarin meyve tutumunu azaltici etkileri olur. Diger taraftan yagisin dolu seklinde olmas1 hem
geng siirglinlerin ve c¢icek piiskiillerinin zarar géormesine, hem de dallarda yaralanmaya ve daha sonra bu yara
yerlerinde kestane kanseri gibi hastalik gelismesine sebep olur

Erfelek Kestanesinin yetistirildigi alanlarin toprak yapisi kumlu ya da killi asidik karakterde, potasyum
bakimindan zengin ve volkaniktir.

Erfelek Kestanesinde bir kapsiilde iki veya ii¢ meyve bulunur. Kapsiiller meyveler diistiikkten sonra agacta
kalmazlar. Erfelek Kestanesinin kabuk rengi tipik kestane rengi veya koyu renkte olup kabugu genellikle parlak ve
bazilari tiiyliidiir. Kabugu genellikle orta kalinlikta, meyveleri kiigiik ve tohum zar1 ¢ok kolay soyulabilir niteliktedir.
Tohum zar1 tohum igerisine girmez. Kabugu ¢atlak meyve orani son derece diisiiktiir. I¢ rengi ¢cok acik kremdir.
Meyve i¢inin dig yiizeyi kivrimli degil diizdiir. Erfelek Kestanesi bu 6zellikleri nedeniyle “kuzu kestane™ olarak da
bilinir.
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Kestanenin meyve kalitesini biiyiik oranda toprak yapisi ve yagis etkiler. Sinop ilinin Erfelek ilgesi, yillik
yagis ve sicaklik verileri ve Erfelek ilgesindeki toprak yapisi birlikte degerlendirildiginde Erfelek Kestanesinin
olusan ekolojisinin ¢ok uygun oldugu goriiliir. Erfelek ¢esidi kestane belirtilen cografi sinirin diginda yetistirilmeye
calisildiginda istenilen sonug¢ alinamamis, yagis ve toprak kompozisyonundan dolayir kestane agaglarinda kok
¢lirlimesi, verim diigmesi, saglam meyve oraninin azalmasi ve meyve kalitesinde diigmeler gorilmiistiir.

Erfelek Kestanesinin bazi 6zelliklerine agsagida yer verilmektedir.

Tablol: Erfelek Kestanesinin bazt meyve 6zellikleri

Meyve Ozellikleri Enaz En ¢ok
Kapsiildeki meyve sayisi (adet) 1 3
Catlak meyve orani (%) 0 4,8
Kabuk kalinlig1 (mm) 0,47 1,12
Meyve agirligi (g) 3,78 11,38
Tohum zarinin soyulabilirligi puani (1-10) 6 10

Tablo 2. Erfelek Kestanesinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
Protein (%) 2,67 2,91
Kiil (%) 1,15 1,35
Yag (%) 0,37 0,57
Diyet lifi (%) 16,15 17,12
Toplam seker (%) 4,90 551
Fruktoz (%) 0,10 0,15
Glukoz (%) 0,10 0,16
Sakkaroz (%) 4,7 5,2
Karbonhidrat (%) 26,0 28,0
Enerji (kcal/100 g) 152 161

Erfelek Kestanesinin gecmisi, eski tarihlere dayanir. Erfelek ilgesinde yast 500 yildan fazla olan kestane
agaglar1 bulunur. Bu agaglardan biri, tahmini yas1 600 olan ve yaklagik 16 m boyu ve kapladigi 450 m?’lik toplam
alan ile anit agag olarak kaydedilen Padisah Kestanesidir.

Uretim Metodu:

Erfelek Kestanesinde ¢igeklenme zamani, mayis ayinin ikinci yarisinda basar ve haziran sonuna kadar devam
eder. Cigeklenme Once erkek ¢icek piiskiillerinde baglar, birka¢ giin sonra, disi ¢igekler reseptif hale gelir.
Ciceklenmenin ikinci kisminda karisik eseyli piiskiiller de polen vermeye baslar. Kestaneleri esas olarak riizgéarla
tozlasir, ancak bdcekler de tozlasmaya yardimer olabilir. Ozellikle arilarin tozlanmadaki katkis fazladir. Tozlasma
sonrasinda, kapsiiller olgunlagma zamanina kadar siirekli olarak biiyiirler.

Cogaltma Teknigi

Erfelek Kestanesi dogada tohumla ¢ogalir. Verimliligi arttirmak igin yerel ¢esit ve SE3-12 ve SE21-2 ve
SE21-9 genotipler ile yabani kestaneler asilanir. Bu amagla as1 kalemleri subat ayinda alinarak streg filmle sarilir ve
poset icerisine konarak ag1 zamanina kadar buzdolabinda +4°C’de muhafaza edilir. As1 islemi nisan ayinda agaglar
yapraklanmaya bagladiktan sonra yapilir. As1 yonteminin se¢ilmesinde 6zellikle anag kalinlig1 6nemlidir. Birkag cm
capindaki ince anaclarda yarma asi, daha kalin anaglarda ise kabuk alti1 ag1 yontemi kullanilir.

Erfelek Kestanesi iiretimi i¢in yer se¢iminde, kestanenin ekolojik isteklerinin dikkate alinmasi gerekir. Bu
bakimdan sinirlandirict iki faktdr vardir. Bunlardan biri yagis, digeri toprak 6zellikleridir. Erfelek Kestanesinin
yetistirilmesi i¢in en az 600-800 mm yagisa ihtiya¢ duyulur. Toprak 6zellikleri bakimimdan hem toprak tipi hem de
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toprak pH’s1 ve kire¢ orant 6nemlidir. Topragin kumlu, tinli ya da killi tinli, asit karakterli ve kire¢ oraninin diistik
olmast gerekir.

Yeni bahge tesisinde, genellikle yarma as1 yontemi ile iiretilen agili fidanlar kullanilir.
Giibreleme

Genellikle giibreleme yapilmaz ve agaclar dogal olarak yetistirilir. Bununla yeni kurulan bahgelerde hem ahir
giibresi hem de suni giibre kullanilabilir. Azotlu giibreler ise her yil ilkbahar aylarinda kullanilir. Giibre miktari
toprak analizi sonucuna gore belirlenir.

Sulama
Erfelek Kestanesi agacinin su ihtiyaci, dogal yagislarla karsilanir, ilave sulama yapilmaz.

Yabanci Ot Temizligi

Hasattan 6nce kestane agaclarin alt kisimlari tirpan vb. aletlerle temizlenir. Bu islemler genellikle elle
yapilir, makine kullanimi nadirdir.

Hasat

Erfelek Kestanelerinde hasat donemi eyliil basinda baglar ve ekim sonunda sona erer. Kestaneler, vurulup
yere diistiriilerek veya kendiliginden yere diisen meyvelerin toplanmastyla hasat edilir.

Muhafaza

Hasat edilen Erfelek Kestanesi, genellikle hemen pazara sunulur. Muhafaza edilecek kestaneler, hasattan
sonra kapsiilleriyle birlikte agikta yigin olarak depolanir ve egrelti otlar1 veya diger bitki materyalleri ile iizeri
kapatilir. Bu sekilde muhafaza edilen kestanelere, cografi sinirda “gomii” veya “y1gm” denir. Erfelek Kestanesinin
neredeyse tamami taze tiiketimde kullanilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele

Cografi simirda kestane kanseri (Cryphonectria parasitica) hastaligi 1990-2005 yillar1 arasinda ¢ok sayida
agacin kurumasina neden olmustur. Bu bakimdan kanserli agaglarda kuruma orani fazla ise agaglar kesilir, az ise
sadece hastalikli dallar kesilir. Son yillarda goriilen kok ¢iiriikliigli hastaligi da tehdit olusturmaya baglamistir.
Hastaligin saglam agaglara bulasmamasi igin hasta olan agaglarin etrafina 60 cm derinlik ve 30 cm genislikte
hendekler acilir. Kullanilacak ilaclar ve dozlari hakkinda en yakin il veya ilge miidiirliiklerine bagvurulur. Kestane
i¢ kurtlar1 i¢in kimyasal miicadele yapilmaz, sadece kurtlu meyveler segilerek uzaklastirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erfelek Belediyesinin koordinatérliigiinde; Erfelek Belediyesi, Erfelek flge Tarim ve Orman
Miidirligii ile Erfelek Ziraat Odasindan konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa yapilir. Thtiyag duyulmas: ya da sikdyet halinde her zaman denetim
yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan kestane ¢esidinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Erfelek Kestanesi ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000232

Basvuru Tarihi 1 29.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Siitlii Selemen

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. Konya Biiyliksehir Belediyesi 2 1 Selguklu
KONYA

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

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Siitlii Selemen ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Siitli Selemen; bugday unu, siit, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamurun, beyaz seker ve siitle
pisirilmek suretiyle Konya ilinde iretilen koyu kivamli siitlii tatlidir. Servisi, sicak veya soguk olarak yapilabilir.

Konya Siitlii Selemenin gegmisi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle ramazan aylarinda iftar ve sahurda tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Konya Siitlii Selemen iiretiminde kullanilan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 150 g bugday unu
e 1 adet yumurta

e 600 ml siit
e 400 g beyaz seker
o 4gtuz

Bugday unu, bir kaba elenerek konur ve ortast agilip yumurta kirilir. 200 ml siit ve tuz ilave edilir. Sert bir
hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur ortalama 40 g ila 50 g agirliginda pargalar alinarak beze halinde
yuvarlanir. Bezelerin iizerlerine 1slak bir bez ortiiliip 20 dakika dinlendirildikten sonra oklavayla, ¢cap1 yaklasik 60
cm, 2 mm kalin ince yufkalar agilir. Yufkalar, rulo seklinde sarilip keskin bir bigakla 3 mm genisliginde kesilir ve
temiz bir bez iizerinde 30 dakika dinlendirilir.

400 ml siit, yayvan bir tencerede konularak ocakta kaynatilir. Kesilmis hamurlar, kaynayan siite yavas yavas
ilave edilip karistirilir. Beyaz seker ilave edilir, hamur yumusayip karisim koyu bir kivam alincaya kadar yaklasik
20 dakika pisirilir. Konya Siitlii Selemenin servisi, gida ile temasa uygun kaplarda ve 150 g porsiyonlarda sicak veya
soguk olarak yapilabilir.

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

Konya Siitlii Selemenin geg¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Siitlii Selemenin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin
katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Konya Siitli Selemen 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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9. Konya Giineyik Salatasi
Basvuru No : C2022/000233
Basvuru Tarihi 1 29.07.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Konya Giineyik Salatasi
Uriin / Uriin Grubu : Salata / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. Konya Biiyliksehir Belediyesi 2 1 Selguklu
KONYA
Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)
Cografi Sinir : Konya ili
Kullanim Bi¢imi : Konya Giineyik Salatasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Giineyik Salatasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Giineyik Salatasi; hindiba (Cichorium intybus, C. endivia), yumurta, zeytinyagi, limon suyu ya da
koruk eksisi ve tuz kullanilarak Konya ilinde iiretilen salatadir. Cografi sinirda bahge ve kirlarda yabani olarak boy
gOsteren veya yetistirilen giineyik, toplanip temizlendikten sonra genellikle sade bitki olarak ya da salatasi yapilarak
tiiketilir.

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan bir y1llik bitki tiirii olan ve radika olarak da bilinen hindiba, cografi
siirda “giineyik” olarak adlandirilir.

Konya Giineyik Salatasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Giineyik Salatasi Uretiminde kullanilan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

o 1 kg giineyik

e 1 adet limonun suyu ya da 100 ml koruk eksisi
e 100 ml zeytinyag1

e 4 adet yumurta

o 4gtuz

Yumurtalar haslanip dilimlenir. Giineyikler ayiklanir, yikanir ve dogranir. Tuz, zeytinyagi, limon suyu ya
da koruk eksisi ilave edilip karistirilir. Uzerine yumurta dilimleri dizildikten sonra Konya Giineyik Salatasinin
servisi yapilir.

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

Konya Giineyik Salatasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Giineyik Salatasinin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin
katilimryla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.
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« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Giineyik Salatasi 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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10. Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi

Basvuru No : C2022/000293

Basvuru Tarihi 1 12.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi

Uriin / Uriin Grubu : Kabak cekirdegi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kazimkarabekir flce Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi . Subagit Mah. Kazimkarabekir KARAMAN

Cografi Simir : Karaman ili Kazimkarabekir ilgesi

Kullanim Bicimi : Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi ibaresi ve mahre¢ isaret amblemi,

iiriiniin veya ambalajimin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin
iizerinde kullanilmadiginda, Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; Latince tiir ismi Cucurbita pepo L. olan gerezlik kabaklardan uzun
yillardir Karaman ili Kazimkarabekir il¢esinde iiretimi yapilan ve g¢erezlik olarak tiiketime sunulan bir kabak
cekirdegidir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; yetistiriciliginde iireticiler bir dnceki hasat sezonu déneminden elde edilen
mahsullerden bir yil (bir sonraki ekim dénemi) sonrasi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirarak ekim vakti gelinceye
kadar serin ve kuru muhafaza kosullarinda saklayarak muhafaza ederler. Ekim zamaninda dekar basina ortalama 1
kg tohumluk kabak ¢ekirdegi kullanilir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi bitkisinin kuru tarim yapilarak yetistirilmesi nedeniyle miinavebe
uygulamalarinda 6nemli bir tarim tirliniidiir. Boylelikle aym tarladan iki yilda bir iiriin alinabilirken ¢erezlik kabak
yetistirilmesi ile her yil {irlin alinmasma olanak saglanir. Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi hasat sonrasinda
kabaklardan ayiklanarak elde edilir ve giines 1s1ginda kurutulur. Bu kabak g¢ekirdekleri serin ve kuru muhafaza
kosullarinda 2 yila kadar saklanabilme 6zelligine sahiptir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi bitkisinde yogun olarak dallanmalar goriiliir. Kuru tarima daha elverisgli ve
stirtiniicii yapidadir. Kuru tarim ve uygun iklim kosullarinda bitkide vejetasyon siiresi genellikle 120-150 giindiir.
Hasat olgunluguna gelen ¢erezlik kabaklar kahverengi-sari renk ve tonlarinda renklere sahiptir. Bu kabaklardan elde
edilen kabak gekirdekleri ise krem rengi ve tonlarinda renge sahip olup ince ve sert kabukludur. Bu kabak
cekirdekleri kolay ¢itlatma 6zelligine sahiptirler.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin kurutulmasinda; il¢enin sicak ve karasal iklim 6zellikleri ile kullanilan
kuru tarim iiretim metodu Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginde {iriin verimini artirir.

Kazimkarabekir il¢esinin; gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi, humuslu ve gevsek toprak yapisi,
iriiniin istenilen hasat olgunluguna ulagmasinda ideal giineslenme olanaklar ve sicak iklim 6zellikleri ile kullanilan
iretim metodu Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin iiriin 6zelliklerini belirler (Tablo-1). Cografi sinirda 6zellikle
gece ve gilindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi kabak ¢ekirdegin daha iyi kurutulmasina ve ¢itlatma kolayligina
yardimct olur.

Tablo-1. Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi Baz1 Ozellikleri

Ozellikler Degerler
Rutubet (en ¢ok) %9
Yag (en az) % 32
Protein (en az) % 30

Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin; tiretildigi cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalar1
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Tarla Tesisi: Cografi sinirlarda ¢erezlik kabaklarin tiretimi agikta yetistiricilik seklinde gerceklestirilir. Kabak
¢ekirdegi ekimi daha ¢ok kuru tarima uygun sekilde yapilir. Cerezlik kabak yetistiriciligi yapilacak arazinin
sonbahar aylarinda &zellikle kis yagislarindan daha fazla istifade edilebilmesi agisindan derin siiriilmesi istenir.
Ilkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga yanms ciftlik/ahir giibresi verilerek karistirilir. Bu islem; topragin su
tutma kapasitesini artirmast ve havalanmasini saglamasinin yani sira toprak sicakliginin daha hizli artmasina
yardimeci olacagi icin bitkilerin topraktan daha erken ¢ikmasina yardimcei olur.

Iklim istegi: Cerezlik kabak bitkisi i¢in en iyi gelisim sicaklik araligi 20-27°C’dir. Yetistirme periyodu
boyunca sicaklik dalgalanmasi ve iklim degisiklikleri gelisimi yavaslatir. Vejetasyon siiresi genellikle 120-150
giindiir. Kabak giin 15181 seven bir bitki olmasina ragmen asiri nem ve sulama bitkide fungal hastaliklara neden
olabilir. Bu nedenle yetistiricilik alanimin iyi se¢ilmesi gerekir.

Toprak Istegi: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim icin; yeterince derin, gecirgen, gevsek, su tutma
kabiliyeti iyi, humuslu ve mineral maddelerce zengin tinli topraklardan en iyi netice alinir. En ideal toprak pH aralig1
6-7°dir. Ayrica Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi yetistiriciligi; cografi sinirin kirag topraklarinda yapilabilmekle
beraber ilgede ekim nobetine girerek nadas alanlarinin azaltilmasina yardimci olur.

Giibreleme: Cerezlik kabak yetistiriciliginde arazilere/tarlalara sonbaharda yanmis ahir/giftlik giibresi
uygulanir. Giibre se¢iminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak toprak yapisina
uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrelerin uygun tarim alet ve makineleri ile topraga homojen bir sekilde
karistirilmasi saglanmalidir.

Kabak Cekirdegi Ekimi: Ureticiler tarlalarinda yetistirdikleri kabaklardan segerek kendileri tohumluk kabak
¢ekirdeklerini elde ederler. Cografi sinirda genellikle kuru tarim yapilan alanlarda kabak c¢ekirdegi ekimi yapilir.
Cografi sinirda kabak cekirdegi ekimi nisan-mayis ayilarinda yapilir. Toprak sicakliginin genellikle 10-13°C
araliginda oldugunda ekim islemlerinin yapilmasi uygun olur.

Kabak bitkisi giin 151811 isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (baki)
yoniinde ekimin yapilmasi tavsiye edilir.

Genel olarak ekim ocaklar seklinde yapilirken sira arasi mesafeler 15-20 cm ve sira iizeri mesafeler 60-75
cm olacak sekilde ekim yapilir. Ekim islemleri daha ¢ok uygun tarim alet ve makineleri kullanilarak yapilir ve dekar
basina ortalama 1 kg civarinda tohum kullanilir.

Zirai Miicadele ve Capalama: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken
oncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden se¢ilmesi saglanmalidir. Yabanci ot miicadelesi igin
¢apalama ve toprakta ara siirim yapilir. Kabak bitkisinde yabanci otlarla miicadele en 6nemli hususlardan birisidir.
Yapilan ¢apalama ile yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi saglanir.

Bitki hastaliklari, zararlilari, yabanci ot ve toprak alti zararlilar1 vb. ile miicadelede ilgili mevzuata uygun
bitki koruma firtinleri ile zirai miicadele uygulamalar yapilabilir.

Kabak bitkisinde hastalik ve zararlilarla yapilan zirai miicadelede; bitkide dollenme, tozlasma ile arilar ve
diger bocekler ile yapildigi igin bitki koruma iriinlerinin kullanilmasi, bu canlilara zarar vermeyecek sekilde
genellikle yagissiz glinlerde ve 6gleden sonra yapilmalidir.

Ekilen tohumlar uygun kosullarda yaklasik 2 hafta igerisinde topraktan ¢ikmaya baslarlar. Bitki yapraklarin
gelisime baslamasiyla topragin kaymak tabakasi kirmak ve topragi yabanci otlardan temizlemek amaciyla elle veya
kazayag1 vb. tarim alet ve ekipmanlari ile ¢apalama islemi yapilir. 1. ¢capayla birlikte her ocakta saglikli bir bitki
kalacak sekilde seyreltme yaplir. Tlk capadan 2-3 hafta sonra kadar sonra 2. capalama yapilir. Capalama isleminin
dogru ve zamaninda yapilmasi, birim alandan elde edilecek {irlin verimini artirir.

Hasat: Uriin hasadi yagis durumunun olmadig1 giinlerde yapilmalidir. Cerezlik kabaklarda iiriin hasadi,
tohumlarin/kabak ¢ekirdeklerinin irilesip olgunlasmasi igin tam olgunluk déneminde yapilir. Uriin hasadina; bitki
yapraklarinin ve goévde kisminin tamamen sararip kahverengine doniistiigli, meyve sapinin kuruyarak bitki
govdesinden kolayca ayrilacak duruma gelmesiyle tam olgunluk déneminde ve genellikle ekimden 4-5 ay sonra
baglanir. Hasat kabagin bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi veya kirilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasat edilen
kabaklar yagis s6z konusu degilse daha da kurumasi i¢in tarlada 5 giine kadar bekletilebilir. Hasat sirasinda lekeli,
¢liriik, kirik vb. zarar gérmiis iiriinler {ireticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir ve uzaklagtirilir.

Uriiniin Islenmesi: Hasat edilen gerezlik kabaklarin, hasat makinasi ya da el ile ¢ekirdegi ve posasi ayrilarak
islenmeye baslanir. Posasindan ayrilan c¢ekirdekler temiz bir zemin iizerine serilen gida ile temasa uygun sergiler



2022/138 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

lizerine serilerek giines 1s1ginda ortalama iki hafta siire ile kurutulur. Her giin diizenli olarak bu ¢ekirdeklere
karistirma islemi yapilarak iyice kurumasi saglanir.

Muhafaza Kosullari: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra iriiniin dogru bir sekilde kurutularak
tiketiciye arz edilmesidir.

Piyasaya Arz: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; kurutma isleminden sonra dékme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Yetistiriciligi ve tiretilmesi emek isteyen Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin tiretim potansiyeli ile cografi
sinirt ile in bagi bulunur. Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin yetistirilmesi ve tiretim agamalarinin tamami, cografi
smirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kazimkarabekir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Kazimkarabekir
Belediyesi ile Kazimkarabekir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Kazimkarabekir
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugu, iiriiniin
hasadi, muhafaza kosullari, piyasaya arzi 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 kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alinabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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: C2022/000310

1 22.09.2022

: Elaz1g Sirin Yemegi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Elazi1g Ticaret ve Sanayi Odasi1

: Cumbhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No:117 Merkez /
ELAZIG

: Elazig ili

: Elazig Sirin Yemegi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Elazig Sirin Yemegi cografi isaret ibaresi ve mahrec
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Sirin Yemegi; ekmeklik bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan ince yufkalarin sac tizerinde pisirilmesi,
ikiye katlanip rulo seklinde sarilarak 6 - 8 cm kalinliginda kesilmesi, tepsiye dik olarak yerlestirilmesi {izerine
sarimsakli yogurt ile kizdirilmis tereyag: dokiilmesi suretiyle Elazig ilinde iiretilen yemektir. Istege bagh olarak
iizerine pul biber serpilebilir. Servisi sicak olarak yapilir.

Elaz1g Sirin Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elazig ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 8 kisilik Elazig Sirin Yemegi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer

verilmektedir.

Yufka icin bilesenler:

50 - 60 cm ¢apinda 11 - 12 adet yufka i¢in gerekli olan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

— 1 kg ekmeklik bugday unu
— 250 ml su
— 10gtuz

Yufkanin hazirlanmasi:

Ekmeklik bugday unu, su ve tuz bir kapta karistirtlir. Homojen ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar
yogrulup 30 dk dinlendirilir. Dinlendirilen hamur, yaklasik 50 g’lik bezelere bdliiniir. 50 - 60 cm ¢apinda ve yaklasik
1 mm kalinliginda yufkalar agilip sac tizerinde 6nlii arkal1 pisirilir.

Sosu i¢in bilesenler:

- 7 -8 dis sarimsak
- 2 kg yogurt
- 250 g tuzlu tereyagi

Elazi1g Sirin Yemeginin hazirlanmasi:

Hazirlanan yufkalar ikiye katlanir, rulo seklinde sarilir, 6-8 cm kalinhiginda kesilir ve 50 - 60 cm ¢apindaki
tepsiye dik olarak yerlestirilir. Kesilen parcalar, rulo seklinin bozulmamasi1 amaciyla siki bir seklide tepsiye dizilir.

Déviilmiis sarimsak ve yogurt homojen bir karisim oluncaya kadar karigtirilir.

Sarimsakl1 yogurt, tepsinin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde azar azar dokiiliir ve lizerine kizdirilmis tereyagi
ilave edilir. Istege bagl olarak pul biber serpilebilir. Elazig Sirin Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Elazig Sirin Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Elazig ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve konuda uzman olmak iizere Elazig il Tarim
ve Orman Miidiirliigiinden bir ve Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasindan iki kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Elazig Sirin Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Andirin Andiz Pekmezi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1254

Tescil Tarihi 1 11.11.2022

Basvuru No : C2021/000458

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad : Andirin Andiz Pekmezi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No:25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili Andirin ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Andirin Andiz Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
tizerinde kullanilamadiginda, Andirin Andiz Pekmezi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Andirm Andiz Pekmezi; servigiller familyasina ait andiz bitkisi (Juniperus drupacea L.) kozalaklarindan
(meyvelerinden) elde edilen pekmezdir. Andirin Andiz Pekmezi Kirmizimsit koyu kahverengi renktedir.

Andiz agac1 25 m’ye kadar uzayabilir. Agacin kozalaklari iki yilda bir olgunlagir. Andirin Andiz Pekmezinin
iretiminde, glimiis renkli bir mum tabakasi ile kapli mor, kahverengi veya kirmizi renkte olan olgunlasmis
kozalaklar kullanilir. Olgunlagsmamis kozalaklar ise yesil renktedir. Andiz kozalaklari eyliil-ekim aylarinda
olgunlasir. Kozalaklarin ortalama agirligi 5,55 g, boyu 24,87 mm ve ¢ap1 22,74 mm’dir. 6 kg kozalaktan yaklasik 1
kg pekmez elde edilir.

Andirin Andiz Pekmezinin suda ¢oziinen kuru madde oraninin yiiksek olup bazi 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Tablo: Andirin Andiz Pekmezinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Uriin Ozellikleri En diisiik En yiiksek
Suda Coziinen Kuru Madde (SCKM) (%) 74 -
pH 5,08 5,33
Kiil (%) - 3,93
Toplam Seker (%) - 73,8
Sakkaroz (%) 4,9 36
Glikoz (%) 9,16 33,6
Fruktoz (%) 11,3 33,3




2022/138 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

38

Uretim Metodu:

Andirin Andiz Pekmezinin iretiminde, cografi sinirda yetisen andiz agacinin kozalaklari kullanilir. 6 kg
kozalaktan yaklasik 1 kg pekmez elde edilir.

Andiz kozalaklarinin hasadi, eyliil sonu ile ekim basinda yapilir. Hasat edilen kozalaklar cuvallara
doldurularak pekmez {iretimi yapilacak alana getirilir

Andiz kozalaklari, ¢eki¢ ya da makine ile kirilir. Uzerlerine 1’e 2 oraninda igme suyu ilave edilerek iki giin
bekletilir.

Suda bekletilen andiz kozalaklar siiziilerek, cografi sinirda ‘masere’ ad1 verilen bakir kazanlara konur. Bakir
kazanlar kalayli sekilde kullanilir. Odun atesinde yaklasik 10-12 saat karistirilarak kaynatilir. Islem sirasinda
yiizeyde olusan kopiikler alinir.

Kaynatma islemi, pekmezin suda ¢6ziinen kuru madde oran1 % 74-85,53 arasinda olup rengi kirmizimsi koyu
kahverengidir. Daha koyu pekmez elde etmek igin giineste bekletilebilir. Bu durumda pekmezin rengi daha parlak
olur.

Andirin Andiz Pekmezi cam kavanozlara doldurulup satiga hazir hale getirilir. Oda sicakliginda 1 yil
muhafaza edilebilir. Nihai tiriin agir metal miktarlari agisindan Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen degerlere uygun
olur.

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

Andirin Andiz Pekmezinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Andirin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen andiz kozalaklar1 kullanilir. Bu sebeplerle cografi siir ile {in bag
bulunan Andirin Andiz Pekmezi {iretiminin tiim agamalar1, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Kahramanmaras Il Tarim ve
Orman Midiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir
kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan kozalaklarin cografi sinirda yetismesi, iiretim metoduna
uygunluk, tiriiniin pisirildigi bakir kazanlarin kalayinda aginma olup olmadigi, Andirin Andiz Pekmezi ibaresinin ve
mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu

Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 11.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1255

1 11.11.2022

: C2021/000296

: 30.07.2021

: Altindzii Cimemi

: Orme el sanat1 iiriinii / Hallar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el
sanati tirinleri

: Mabhreg isareti

: Altinozii Belediyesi

. Yenisehir Mah. Atatiirk Cad. 171-1 Altinézii / Hatay

: Hatay ili Altinozii ilgesi

. Altindzii Cimemi ibareli agagida verilen logo ve mahre(; isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Altin6zii Cimemi, bugday sapindan oriilerek Hatay ili Altinozii ilgesinde iiretilen el sanat tiriiniidiir. Mutfakta
ekmeklik, meyvelik, ¢erezlik vb. sekillerde veya dekoratif amagl kullanilir.

Altindzii Cimeminin iretiminde, uzun sapli, saglam ve kolay oriilebilir olmalari nedeniyle yore halki
tarafindan Cumhuriyet ve Karakil¢ik bugday1 olarak bilinen Dumlupinar bugdayi ¢esitlerinin saplari kullanilir.

Altmézii Cimemi, sarma baglama orgii teknigiyle tiretilir. Genellikle garkifelek, giines, yildiz, kedi ayagi
cicek ve horoz motifleri kullanilir. Istenilen renkte kék boya kullanilir.

Altmozii Cimeminin ge¢misi, Cumbhuriyetin ilk yillarina dayanir. Cografi sinrin  kiiltlirlinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Altmdzii Cimeminin iiretiminde kullamlan bugday saplari, cografi sinirdan temin edilir. Uretimi bugday
saplarinin toplanmasi ve ayiklanmasi, boyanmasi, kurutulmasi ve oriilmesi asamalarindan olusur.

1. Bugday Sapinin Toplanmasi ve Ayiklanmasi:

Altindzii Cimemi, mayis-haziran aylarinda hasat edilen bugdayin kuru saplari, boyanmak i¢in nem olmayan,
g06lge bir ortamda bogumlar halinde saklanir.

2. Boyama:
2.1. Boyama Suyunun Hazirlanmasi

Genellikle demir veya bakir kazan ya da sac legenlere, 20-25 litre su ve 20-30 g tuz konup odun atesinde
kaynama sicakligina gelmesi beklenir. Tuz, boyanin ¢dziilmesini ve boyanin kalici olmasini saglar.
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2.2. Saplarin Boyanmasi

15-20 g kok boyasi, odun atesinde 1sman suya eklenip ahsap bir ¢ubukla karigtirilarak iyice ¢oziinmesi
saglandiktan sonra bir bag bugday sap1 konup ahsap ¢ubukla bastirilir. Uzerine agirlik yapmasi icin tas konur ve 15-
17 dakika kaynatilir. Tag alinir, bugday saplari ters gevrilip tizerine tekrar tag konur ve 15-17 dakika daha kaynatilir.
Bugday saplar1 homojen bir sekilde boyandiktan sonra sudan cikarilir. Uretimde kullanilacak her renk igin ayni
islem tekrarlanir.

3. Kurutma:

Boyama islemi tamamlanan bugday saplar1 diiz bir zemine serilerek 1 giin glineste kurutulur. Kuruyan saplar
yerden toplanir, duvara dikey sekilde yaslanarak nemsiz ve 1s1k almayan bir ortamda saklanir.

4. Orme:
4.1. Bugday Saplarimin Hazirlanmasi

Altin6zii Cimeminin iretiminde, boyali ve boyasiz bugday saplar1 kullanilir. Uzun ve diizgiin sekilli olan
bugday saplart sarma isleminde, kisa ve boyasiz olanlar ise i¢lik olarak doldurma amacl kullanilir. Doldurmada
kullanilan saplar bogum yerlerinden kirilarak, sap kismini saran ince dallar tamamen temizlenir.

4.2. Bugday Saplarinin Islatilmasi

Sarma amacli kullanilacak boyali saplar, daha esnek olmalar1 i¢in 6riillmeden 6nce 1slatilir. Islatma islemi iki
sekilde yapilir. Kuruyan saplar soguk suda 25-30 dakika kadar islatildiktan sonra érme islemine gegilir veya 100
°C’de kaynatilmis sicak su dogrudan sapa dokiiliir ve beklemeden drme islemine gegilir.

4.3. Orme

Altmézii Cimeminde sarma baglama teknigi kullanilir. Uriiniin tabaninin ortasindan 6riilmeye baglanir.
Baglangi¢ kismi i¢in 5 tane bugday sap1 alinir ve diigiim atilir. Diigiim atilan yerde olusan halkanin tam ortasi, biz
denilen demir t1§ ile bir sira islenir. Yapilacak motife ve renklere gore 1§ ile 6rme islemine devam edilir. Orme
isleminde agilan deliklerin yerlerinin ve mesafelerinin iyi ayarlanmasi gerekir.

Tabani olusturulan cimemin ana gdvdesinin oriilmesi igin, sarma ve doldurmada 2 bugday sap1 kullanilir.
Dolgu olarak 15-25 adet sap kullanilir. Bu say1 cimemin kalinligini belirler. Sarma isleminde kullanilan bugday sap1
1 adettir ve bittikge ucuna eklenir.

Dolgu olarak kullanilan bugday sapinin disindan sarilan bugday sapi, 6riilen her siranin iist kenarina biz ile
acilan delikten gecirilir, 3-4 kez dolgu malzemesine sarilir.

Cimemin arka kisminda 6rgii boyunca yatay devam eden, dikis Orgiisii gibi bir sira bulunur. Dikis ipi gibi
kullanilan bugday sapindan olusan sarma ipi, her sarimdan sonra dne ve arkaya orgii boyunca gegirilir. Boylelikle
oriilen her sira birbirine baglanmig olur. Bu dikis i¢in 1-2 adet bugday sap1 kullanilir.

Cimemin taban sira sayist 8-10 arasinda degisir. Cimem biiyiidiikge tabandaki sira sayisi artar. Cimemin
taban kism1 yapildiktan sonra tabak sekli verilmesi icin belirlenen noktadan i¢ tarafa dogru katlanarak 6rme islemine
devam edilir. Bu islemden sonra cimemin sekli ortaya ¢ikar. Kenar sira sayisi da tabana gore ayarlanir.

4.4. Cimemin Bitig Noktasi

Cimemin tamamlanmasina kadar, icine dolgu malzemesi konulmaksizin, sarma ve baglama islemine
azaltilarak devam edilir. Bitince iyice sarilir.

4.5. Cimemin Kenar1

Cimemin kenar1 li¢ sekilde yapilir. En yaygin kenar sekli, diiz olandir. Cografi sinirda kulakli olarak
adlandirilan modelin kenarinda tek bir asma yeri vardir. Nadiren zikzak seklinde de Oriiliir.

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

Altinozii Cimeminin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgi iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Altinzii Cimeminin
tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Altindzii Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Altindzii Belediyesi, Altinozii ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Altindzii ilge Milli Egitim Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyac
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Altindzii
Cimemi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.11.2022 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 Bi¢imi

: 1256

1 11.11.2022

: C2021/000143

: 25.03.2021

: Giirgentepe Coban Fasulyesi

: Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii '
: Akyazi Mah. Kanuni Sultan Siilleyman Cad. Tarim Il Miid. Ana Bina

No:24/1 Altinordu ORDU
> Ordu ili Giirgentepe ilgesi

. Giirgentepe Coban Fasulyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg
isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Giirgentepe Coban Fasulyesi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Giirgentepe

Coban Fastlyesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giirgentepe Coban Fasulyesi; Giirgentepe ilgesinde yetisen Phaseolus Vulgaris L. ¢esidi battal fasulyedir.
Sirik veya aski siteminde yetistirilen yillik bir bitkidir. Uretiminde, tohumluk olarak kullanilmak iizere bir énceki
hasat déoneminde ayrilan taneler kullanilir. Saglikli, biiyiik ve iyi 6zelliklere sahip olan tohumluk taneler; siriklarin
en alt sirasindan toplanir. Tohumluk taneler ayrildiktan sonra fasulyeler %13-15 nem oranina gelinceye kadar

kurutulur.

Giirgentepe Coban Fasulyesinin iri ve bobrek seklinde beyaz renkli taneleri vardir. Baklalari uzun ve diiz
sekillidir. Bakla ig¢inde ortalama 4-5 adet tohum bulunur.

Giirgentepe Coban Fasulyesi, volkano sedimanter 6zelligi olan topraklarda yetisir. Cografi sinirin bol yagis
almasi, yabani bitkilerin zamanla g¢iiriiyerek tabii giibreye doniismesini saglayarak topragin verimini artirmistir.
Giirgentepe Coban Fasulyesi bu nedenle 248-496 kg/da verim saglar.

Giirgentepe Coban Fasulyesinin 1000 tane agirligi 925-1512 g olup diger bazi 6zelliklerine asagida yer

verilmektedir.

Tablo: Giirgentepe Coban Fasulyesinin bazi 6zellikleri

Ozellik En diisiik deger | En yiiksek deger
Bakla boyu (cm) 14 16

Bakla genislik (cm) 1,0 1,2
Bitkide bakla (adet) 23 37

1000 tane (g) 924 1512

Yas agirlik (g) 165,6 291.9

Su alma kapasitesi (g/tane) 0.75 1,25

Su alma indeksi (%) 1,1 0,80
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Kuru hacim (ml) 134 196

Islak hacim (ml) 254 260

Sisme kapasitesi (ml/tane) 0,72 1.10

Sisme indeksi (%) 15 2.2

Protein orani (%) 16,0 20.4
Uretim Metodu:

Giirgentepe Coban Fasulyesi yetistirilecek tarla, sonbaharda derin bir sekilde siiriilerek birakilir. ilkbahar
mevsiminde toprak tava geldiginde yiizeysel bir sekilde tekrar siiriiliir. Ekim zamani, baharin son soguklarinin zarar
vermemesi i¢in mayis ayinin ilk haftasidir. Bu aylarda hava sicakligi ortalama 12°C oldugu i¢in ¢cimlenme ve ¢ikis
olusur.

Ekim, 50 cm sira arasinda ve 15 cm sira iizeri araliklarla yapilir. Ekim derinligi hafif toprakta §-10 cm
araliginda, agir toprakta ise 6-8 cm araliginda olmalidir.

Giibre uygulamasi toprak analizi sonuglarina gore yapilmakla birlikte, genellikle dekara 4 kg azot (N) ve 6
kg fosfor (P20,) giibresi verilir. Cografi sinirda genellikle yanmig ahir giibresi kullanilir.

Giirgentepe Coban Fasulyesinin tariminda en 6nemli bakim islemi ¢apalama ve ot kontroliidiir. Yabanci
otlarla miicadele, bitkilerin 3-4 yaprak oldugu devrede 3-5 defa gapa ve elle ot alimi1 seklinde yapilir. Ekimden sonra
yagmur yagmigsa veya sulama yapilmigsa olugan kaymak tabakasinin hafif capalama ile kirilir.

Cografi sinir yagish bir iklime sahip oldugundan sulamaya ¢ok ihtiya¢ duyulmaz.

Hasat islemi eyliil aymmin sonu - ekim ay1 bagsi itibartyla baslar. Bitkilerin ve baklalarin sararip tanenin
sertlestigi evre hasat icin en uygun zamandir. Toplanan bitkiler harmanlarda kurutulur. Kuruyan baklalar ayiklanir
ve nem orani % 13-15 oluncaya kadar kurutma islemine devam edilir.

Giirgentepe Coban Fasulyesi, % 13-15 oraninda neme sahip kuru fasulye olarak, gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur. Ayni nem kosullarinda depolanarak 12 ay muhafaza edilebilir.

Siriklarin en alt sirasindan toplanan ve saglikli, biiylik ve iyi 6zelliklere sahip olan taneler, bir sonraki ekim
doneminde tohumluk olarak kullanilmak tizere ayrilir.

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

Giirgentepe Coban Fasulyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla in bagi bulunan Giirgentepe Coban Fasulyesinin tiim tiretim asamalar1, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Ordu i1 Tarm ve Orman
Miidiirliigii, Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi ve Ordu Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler; tohum ekimi ile bitki yetistirme ve hasat donemi olmak iizere diizenli olarak yilda 2 kere yapilir.
Gerekli goriilmesi veya sikayet olmasi halinde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim donemleri ve denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Tohum ekim dénemi denetimi: Nisan-mayis ayinda yapilan denetimdir. Toprak hazirliginin, tohumluk
materyalin ve ekim sartlarinin uygunlugu denetlenir.

e Bitki yetistirme ve hasat dénemi denetimi: Eyliil-ekim aylarinda yapilan denetimdir. Ozellikle bitki
gelisiminin, hasat zamaninin, {iriin 6zelliklerinin, depolama kosullarinin ve Giirgentepe Coban Fasulyesi
ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiritiir.
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4. Kilis Eksili Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1257

Tescil Tarihi 1 15.11.2022

Basvuru No : C2021/000495

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Eksili Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. {lhami Toprak Cad. No:7 Merkez KILIS
Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi . Kilis Eksili Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kilis Eksili Kebab1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Eksili Kebab1; kiyma, karabiber, toz biber ve tuz ile hazirlanarak firinda pisirilen koftelerin daha sonra
sosla tekrar pisirilmesi ve kizartilmis tirnakli pide ile birlikte servisinin yapilmasi suretiyle iiretilen kebaptir. Servis
yapilirken iizerine, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Uretiminde, tercihen koyun etinden elde edilen az yagl kiyma
kullanilir.

Kilis Eksili Kebabinin sosu; kuyruk yagi, et suyu, arpacik sogan, domates salgasi, biber salgasi, rendelenmis
domates, nar eksisi, karabiber ve tuz ile hazirlanir. Bu sos, hem koftelerin pisirilmesinde, hem de servis yapilirken
pidelerin 1slatilmasinda kullanilir. Sos hazirlanirken i¢ine konan biitiin haldeki arpacik soganlar, kebabin servisi
yapilirken koftelerin yanina konur.

Kilis Eksili Kebabiin iiretiminde kullanilan tirnakli pideler, dogranip iizerine yag dokiildiikten sonra firinda
kizartilir.

Kilis Eksili Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kilis Eksili Kebabinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kilis Eksili Kebabi icin bilesenler:

500 g kiyma (tercihen az yagli koyun eti kiymast)
4 adet tirnakl pide

40 ml zeytinyag ( 4 adet tirnakli pide igin)

5 g karabiber

6 g toz biber

16 g tuz

Sosu ic¢in bilesenler:

1200 ml et suyu

150 g kuyruk yagi

500 g arpacik sogan

50 g domates salgasi

16 g biber salgas1

200 g rendelenmis domates
50 ml nar eksisi
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5 g karabiber
16 g tuz

Servis edilirken:
75 g maydanoz

Kilis Eksili Kebabinin kofteleri; ince ¢ekilmis koyun eti kiymasi ve diger kofte bilesenlerinin iyice karistirilip
yogrulmasi, kiiclik toplar halinde yuvarlanmasi, firmn tepsisine dizilerek 180°C’ de 20-25 dakika pisirilmesi suretiyle
hazirlanir.

Kebabin sosunu hazirlamak i¢in kuyruk yagi bir tencerede kavrulur. Kuyruk yaginin kikirdaklari alinip yagin
iizerine biitiin halde arpacik sogan konur ve pembelesinceye kadar kavrulur. Domates salgasi, biber salgast ve
domates rendesi eklenerek karistirilir. Et suyu ilave edilip kaynatilir. Kaynayan sosa firinda pisirilen kofteler, nar
eksisi, tuz ve karabiber eklenip sos katilagincaya kadar pisirme islemine devam edilir.

Tirnakli pideler dogranarak tepsiye dizilir. Uzerine her bir tirnakl1 pide igin 10 ml toplamda; 4 tirnakli pide
i¢cin 40 ml zeytinyagi dokiilerek 180°C firinda 7-8 dakika kizartilir. Cografi sinirda tirnakli pideler, zeytin agaci
dallar1 veya mese odunlartyla yanan tas firinlarda pisirilir.

Kizartilan tirnakli pideler servis tabagina dizilir. Uzerine, sirastyla sos dokiiliir, kofteler ve biitiin haldeki
arpacik soganlar konur, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Kilis Eksili Kebabinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kilis Eksili Kebabmin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Kilis Eksili Kebab1 tiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda, Kilis Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Kilis il Tarim ve
Orman Midiirliigiinden ve Kilis 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; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kilis
Eksili Kebab1 ibaresinin ve mahreg isareti 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 yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 18.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1258

: 18.11.2022

: C2021/000554

: 30.12.2021

. Erzurum Eristesi

. Erigte / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

i Erzurum Eristesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

ERi8TESi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Eristesi; bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun seritler halinde kesilmesi, ipe asilip
kurutulmast ve firinda kizartilmasi suretiyle elde edilen erigtedir. Seritler, elde veya makinede 40-45 cm
uzunlugunda kesilir.

Erzurum Eristesinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Kis aylarinda yogunlukla tiiketilen Erzurum Eristesinin iiretimi, genellikle yaz aylarinda baslar ve
imece usulii yapilir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
5 kg Erzurum Eristesi i¢in bilesenler

5 kg bugday unu
11su
48 g tuz

Un, su ve tuz ve bir kapta karistirilir. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulup 15-20 dakika
dinlendirilir. Dinlendirilen hamur oklava ile 0,5 cm kalinliginda ve 60 cm ¢apinda agilir. Bigakla veya eriste kesme
makinesi ile 55-60 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Seritlerin eni 0,3-0,4 cm’dir. Hafifce unlanip iplere
asilarak giines almayan alanda en az 2 saat kurutulur. Kurutulduktan sonra 1 giin iplerde bekleyen hamurlar yatay
1zgaralara dizildikten sonra 70-80 'C’deki firinlarda yaklasik 60 dakika kurutulur.

Kurutulan erigteler kirllmadan seffaf i¢i goriilebilir ambalaj posetlerde, oda sicakliginda muhafaza edilerek
saklanmaktadir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Eristesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Erzurum Eristesinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere
en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

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

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1259

Tescil Tarihi 1 21.11.2022

Basvuru No : C2021/000511

Basvuru Tarihi 1 10.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Ispanakl1 Eksili Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili

Kullamim Bi¢imi : Malatya Ispanakli Eksili Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Ispanakli Eksili Koftesi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Ispanakli Eksili Koftesi; yarma (doviilmiis kirik bugday), 1spanak, kuru sogan, mercimek, biber
salcasi, domates salgasi, sivi yag ve cografi isaret olarak 1148 sayi ile tescilli Malatya Erik Eksisi kullanilarak
yapilan yemektir. Sicak olarak servis edilir.

Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Malatya Ispanakli Eksili Koftesi iiretimi icin bilesenler:

- 500 gyarma

- 300 g1spanak

- 251su

- 200 g kuru sogan

- 180 ml s1v1 yag

- 100 g siyah veya yesil mercimek
- 40 g biber salgasi

- 40 g domates salcast

- 50 g Malatya Erik Eksisi

- 25¢gtuz

Yarma, bir kapta 500 ml sicak su ve 12,5 g tuz ile karistirilip 10 dakika dinlenmeye birakilir. Suyunu ¢ekip
yumusayan yarma yogrularak yapiskan kivamda bir hamur elde edilir. Hamur, 1,5 cm biiylikliigiinde pargalara
boliiniip avug iginde yuvarlanarak top haline getirilir. Hamurun avug igine yapismamasi ve kolayca yuvarlanabilmesi
icin bir kaba su konularak eller 1slatilir.

Ince dogranmus soganlar, bir tencerede s1vi yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine biber ve domates
salcalar1 eklenerek salgalar eriyinceye kadar karistirthir. 2 1 su 12,5 g tuz ve mercimek ilave edilerek 20 dakika
kaynatilir. Kofteler tencereye konup 5 dakika haslanir. Ince dogranmis 1spanak eklendikten sonra kisik ateste 30
dakika pigirilir. Eksi tat vermesi i¢in Malatya Erik Eksisi ilave edilip ocaktan indirilir. Malatya Ispanakli Eksili
Koftesinin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin tiim tiretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Ispanakli Eksili Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.11.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 22.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1260

1 22.11.2022

: C2021/000450

1 01.11.2021

: Agr1 Hasil Yemegi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Agri 11 Ozel 1daresi

: Firat Mah. Yasar Kemal Cad. No: 269 Merkez AGRI
D Agrili

: Agri Hasil Yemegi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agri Hasil Yemegi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

AGRI
HASIL YEMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Hasil Yemegi; bulgur veya yarma, tereyagi, su, tuz ve tercihen ¢iris otu (Asphodelus aestivus L)
kullanilarak yapilan yemektir.

Ciris otu, cografi sinirda gulik otu olarak da bilinir. Yetistigi nisan-mayis aylarinda taze olarak kullanilirken,
temizlenip sicak suda yaklagik 10-15 dk kaynatildiktan sonra dondurularak muhafaza edilen haliyle her donem
kullanilir.

Agr1 Hagil Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Agr ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Agr1 Hasil Yemeginin iiretiminde kullanilan giris otu ve tereyagi tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Agri Hasil Yemeginin bilesenleri (10 kisilik):

e 800 g bulgur veya yarma

e 90-120 g tereyagi

e 1llsu

e 30-40gtuz

e 1,25 kg ¢iris otu (istege bagl)

Hazirlanmasi:

Agr1 Hasil Yemegine istege bagli olarak katilacak ¢iris otunun; yapraklarimin birlestigi dip kisminda bulunan
zar (seffaf canak yaprak) siyrilir, dip kismu kesilip atilir, varsa sararan yapraklar1 ayiklanir ve yapraklarin ug
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kisminda sararmus kisimlar bulunuyor ise kesilip atilir. 2-3 kez yikanarak temizlenir ve 2-4 cm uzunlugunda
dograndiktan sonra yemege ilave edilir ya da yaklasik 10-15 dk kaynatildiktan sonra dondurularak muhafaza edilir.

Bulgur veya yarma, en az yarim saat sicak suda bekletilerek yumusgatilir. Siiziildiikten sonra sicak suya
koyularak yumusayincaya kadar yaklagik 15 dk, gida ile temasa uygun tahta kasik ile karigtirtlarak kaynatilir. Bu
asamada istege bagli olarak ciris otu ilave edilir ve 15-20 dk pisirilir. Tenceredeki su azaldiginda 6nce 60-80 g
tereyag1 sonra da bir miktar sicak su eklenerek 15-20 dk karigtirilarak pigirmeye devam edilir. Yemek, ne ¢ok sulu
ne de ¢ok katt olmayan bir kivam aldiginda tuz eklenerek ocaktan alinir. Bir kapta 30-40 g tereyag: eritilir. Agr1
Hasil Yemeginin servisi, tabaga konup {izerine eritilmis tereyagi gezdirildikten sonra yapilir.

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

Agr1 Hasil Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Agri ilinin mutfak kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullamlan giris otu ve tereyag tercihen cografi smirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunan Agri Hasil Yemeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir iginde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Agr1 i1 Ozel Idaresinin koordinatorliigiinde, Agr1 11 Ozel Idaresi, Agr1 il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Agr1 Ticaret 11 Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Agr1 Il Ozel idaresi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Agri Hasil Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1261

Tescil Tarihi 1 22.11.2022

Basvuru No . C2020/257

Basvuru Tarihi 1 14.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaneli Karpuzu

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

Tescil Ettiren : Osmaneli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Camikebir M. Istasyon C. Osmaneli BILECIK

Cografi Simir . Bilecik ili Osmaneli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmaneli Karpuzu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Osmaneli Karpuzu ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

OSMANELI
KARPUZU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaneli Karpuzu, Bilecik ili Osmaneli ilgesinde yetisen Crimson Sweet cesidi karpuzdur. Uretiminde;
Ferro ve TZ148 (Cucurbita maxima x Cucurbita moschata) anaglarindan gelistirilen asili ve sertifikali Starbus,
Bonus, Farfan, Anten, Depar, Elit ve Peykan fideleri kullanilir.

Osmaneli Karpuzunun hasadi, agustos ayinin ilk haftasinda baslayip eyliil ayinin ikinci haftasina kadar siirer.
Nisan ayinda erkenci olarak ekilen meyvelerin hasadi ise temmuz ayinin ii¢iincii haftasinda baglar.

Osmaneli Karpuzunun bitkisi, giiclii gévdeli ve genis yaprakhidir. Sekli ovaldir. Meyvesi 5-15 kg
agirhigindadir. Meyve et rengi koyu kirmuzi, kabuk rengi alacali koyu ve agik yesil renklidir. Orta erkenci ve
verimlidir. Bitki basina 2-3 meyve baglar. Tevek yapisi giiglii ve yaprak ayarlart genistir. Tevek meyveyi tam Orter
ve giin yanikligina kars1 korur. Cekirdek evi dardir. Raf 6mrii 1 aydir.

Karadeniz, Akdeniz ve I¢ Anadolu karasal iklimleri arasindaki gegis 6zelligi gosteren Osmaneli ilgesinde
sicak ve 1liman iklim goriiliir. Y1llik ortalama sicak 18,7°C olup temmuz ay1 23,1°C ile en sicak aydir. Yillik ortalama
yagis miktar1 559 mm’dir. En fazla yagis, 72 mm ile topragin ekime hazirlandig: aralik ayinda; en diisiik yagis ise
hasadin yapildig1 agustos ayinda 23 mm olarak gergeklesir.

Osmaneli Karpuzu yetistiriciliginde temmuz ve agustos aylarinda meyve gelisimi tamamlanir. Bu aylarda
gece ve giindiiz sicaklik farki azdir. Ortalama sicaklik 30 °C’nin altindadur.

Osmaneli Karpuzu, pH degeri 6 ila 8 arasinda olan organik maddece zengin aliivyal topraklarda yetisir.
Yetistiricilik yapilan topraklarda yeterli diizeyde potasyum ve kalsiyum bulunmasi ve su diizensizligi olmamasi
nedeniyle, meyvede fizyolojik bozukluklar goriilmez ve meyve kalitesi yiiksektir. Dekara 8-10 ton verim alinir.

Osmaneli Karpuzunun bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo: Osmaneli Karpuzunun Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger
Titrasyon asitligi (sitrik asit cinsinden) % 0,05-0,07
Kuru madde % 8-9

Briks (suda ¢oziiniir kuru madde) 8,1-8,4

Nem % 91-92
Toplam seker % 7,3-7,5
Toplam kiil % 0,22-0,23
Agirlik 5-15 kg
Cekirdek miktar 15-20 adet / kg
Kabuk kalinlig1 3-5mm
Kabuk rengi Parlak, koyu yesil zemin iizerine alacali koyu yesil
Meyve i¢ rengi Koyu kirmiz1
Sekil Oval

Osmanli Karpuzunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi siirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. 1940’11
yillardan beri hasat doneminde karpuz festivali diizenlenmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaneli Karpuzunun iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Toprak Hazirligi: Osmaneli Karpuzu, Osmaneli ilgesindeki aliivyal topraklarda yetistirilir. Topragin
pH’s1 6-8 arasindadir. Toprak hazirligi kasim ay1 sonunda baglar ve aralik aymin ortalarma kadar yapilir.
Tarla pulluk ile iyice siiriilerek toprak havalandirilir, tag ve diger yabanci nesnelerden temizlenerek
topragin drenaji artirilir. Karpuz fidesi dikilmeden 6nce toprak birkag kez islenir. Islenmeden 6nce dekara
3-4 ton yanmis hayvan giibresi uygulanir.

Ekim: Osmaneli Karpuzunun iiretiminde; Ferro ve TZ148 (Cucurbita maxima x Cucurbita moschata)
anaclarindan gelistirilen asili ve sertifikali Starbus, Bonus, Farfan, Anten, Depar, Elit ve Peykan fideleri
kullanilir. Fidelerin boyu 10-15 cm’ye ulagtiginda ve yapraklari gelistiginde dikime hazir hale gelir.

Dikim yapilacak toprakta, 15-20 cm ¢apinda ve 5-6 cm derinliginde ¢ukurlar agilir. Fidanlar, sira tizeri
mesafe 85-90 c¢m, sira aras1 mesafe 250-300 cm olacak sekilde ¢ukurlara dikilir. Dekara 275-300 kok fide
dikilir. Fide dikimi giiniin serin saatlerde yapilir. Fideler, viyolden ¢ikarilirken zedelenmemeleri igin
yaprakli ve govde kisimlarindan tutulmaz. Fideler derine dikilmez, kok bogazina toprak gelmemesine
dikkat edilir. Dikimden sonra can suyu verilir.

Fide dikimi mayis aymin ilk haftasi baslar ve mayis ayinin {igiincii haftasina kadar devam eder.
Vejetasyon siiresi 85-100 giindiir. Hasat zamani agustos ayinin ilk haftasi baglar.

Osmaneli Karpuzu yetistiriciliginde iklim ve mevsim etkileri sebebi ile erken donem hasat uygulamasi
yapilabilir. Bu uygulamada nisan ayinin ikinci haftasindan son haftasina kadar fide ekimi yapilir. Boylece
hasat dénemi iki hafta 6ne ¢ekilir. Ayrica iiriiniin, daha uzun siire piyasada kalmasi da saglanmis olur.

Nisan aymnda don zararlarindan korunmak icin agril adi verilen yontem kullanilir. Agril yonteminde
dikimden hemen sonra, plastik veya demir destek ¢ubuklar1 ve beyaz plastik ortiiler kullanilarak 50 cm
yiiksekliginde tiineller yapilir. Tiinel yerleri hakim riizgara paralel olarak hazirlanir. Arazinin durumuna
gore degismekle birlikte tiinel uzunlugu genellikle 12-14 m, genisligi 100-120 cm ve yiiksekligi 50-60
cm olarak tesis edilir. Iki tiinel aras1 mesafe distan disa 80 cm’dir. Dikimden 40-45 giin sonra bitkiler,
iistlinii tamamen agincaya kadar yavas yavas seralarin ortiilerini yirtmaya baslarlar. Birkag¢ giin iginde
tiinel, alandan tamamen kaldirilir. Tiineller; gece sicakligi 8-10 °C oldugu zaman sera agizlarinin
giindiizleri yariya kadar acilip aksamlar1 kapatilmasi suretiyle havalandirilir. Gece sicakligi 12 °C’nin
iizerinde oldugunda sera agizlar giindiiz ve gece agik birakilir.

Sulama: Osmaneli Karpuzu sulu tarim ile yetistirilir. Sulama, bitkinin gelisme donemi géz 6niine alinarak
yapilir. Dikim sirasinda fideye can suyu verildikten sonra ¢igeklenme donemine kadar bitkinin su ihtiyaci
azdir. Bitki ¢igeklenmeye basladigi zaman haziran ayinda su ihtiyaci artar ve meyvenin irilesme ve
olgunlasma zamani olan temmuz ayinda en {ist seviyeye ulasir. Sulama, dikkatli ve kontrollii yapilir. Fazla
sulama vegetatif gelismeyi hizlandirir ve meyve tutumunu azaltir. Osmaneli Karpuzu yetistiriciliginde
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suyun azar azar ve sik verilmesi gerektigi icin damlama sulama yontemi uygulanir. Hasat zamanina 10-
15 giin kala ilk meyveler 400-500 g agirligina ulasinca sulama kesilir. Aksi takdirde meyvede gatlama
clirime gibi sorunlar olusabilir.

e Capalama: Osmaneli Karpuzunda toplam gapalama sayis1 3-4’tiir. {lk capalama fide dikiminden 10-12
giin sonra kaymak tabakasini kirmak ve yabanci ot miicadelesi igin yapilir. Tkinci capalamada seyreltme
islemi yapilir ve bitki bogazlar1 doldurulur. Ugiincii capalama bitkinin ana gévdesi olusmaya basladiginda
yapilir. Capalama yaparken bitkilerin kok bogazina ve uglarina basiimamasma dikkat edilir. Bitki
cicekleninceye kadar tarladaki ot durumuna gore bir kez daha c¢apalama yapilabilir. Bitki ¢igekleri ve
kollar1 gelistikten sonra ¢apalama yapilmaz.

e Tozlanma ve Ddllenme: Erselik ¢icek yapisina sahip olan Osmaneli Karpuzu ¢igekleri, agilmadan dnce
tozlanma ve dollenme gergeklesir. Bitkinin erkek ve disi ¢igekleri ayr1 yerlerde olmasina ragmen, kendi
cicek tozlari ile dollenir. Riizgar, bocek, ar1 ve yagis gibi faktorler tozlasmay kolaylagtirir.

e Giibreleme: Osmaneli Karpuzunun giibre ihtiyaci fazladir. Giibre uygulamasi, toprak analizi sonuglarina
gore yapilir. Genellikle ekimden 6nce topraga 200-300 kg/ha diamonyum fosfat verilir. Bitki biiyiime
doneminde azot¢a zengin giibreleme yapilir. Cigek agma déneminde, gigek sayisi ve tutumunu artirmak
icin fosforca zengin; meyve biiyiitme ve meyve olum doneminde ise potasyumca zengin giibreleme
yapilir.

e Hasat ve Muhafaza: Osmaneli Karpuzu hasat olgunluguna ulasinca; kabugunun tizerindeki mum tabakasi
matligini kaybeder, meyve parlak bir renk alir, kabuk tirnakla kolayca siyrilir / ¢izilir, meyvenin topraga
temas ettigi kisimda bulunan beyaz leke hafif sartya doniisiir, cografi sinirda biyik adi verilen meyve
sapinin 1-2 cm uzagindaki siiliik ve kii¢iik yaprak kurur.

Hasat, agustos ayinin ilk haftasinda baglayip eyliil ayimnin ikinci haftasina kadar siirer. Nisan ayinda
erkenci olarak ekilen meyvelerin hasadina ise temmuz ayinin ii¢iincii haftasinda baglanir.

Hasat edilen Osmaneli Karpuzu, serin ve kuru ortamda 1 ay muhafaza edilebilir.

Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger islemler:

Osmanli Karpuzunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Osmaneli Karpuzunun tohum, fide hazirlama ve fidelerin agilanmasi
disindaki tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaneli Belediyesinin koordinasyonunda ve Osmaneli Belediyesi, Osmaneli Ilce Tarmm ve
Orman Midiirligi ile Osmaneli Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisi olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; fide dikimlerinin tamamlanmasini takiben haziran aymin 1-2. haftasi ile hasat islemlerinin
yapildig1 agustos aymin 1-2. haftas1 olmak iizere diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica gerekli goriilmesi ve
sikdyet olmasi durumunda her zaman yapilir. Denetime iligkin masraflar, denetlenen tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan fide gesitlerinin uygunlugu.

Ozellikle fide dikim asamas1 olmak {izere {iretim metoduna uygunluk.

Hasat ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Osmaneli Karpuzunun 6zelliklerinin uygunlugu. Gerek goriilen durumlarda fizikokimyasal 6zellikler
bakimindan analiz yapilir.

e Osmaneli Karpuzu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1262

Tescil Tarihi 1 22.11.2022

Basvuru No : C2021/000438

Basvuru Tarihi : 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti

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

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Blv. No:111 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu ili Mesudiye ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Mesudiye Kuru Ekmegi /
Mesudiye Goliti ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti; ekmeklik bugday unu, kuru maya (Saccharomyces cerevisiae),
tuz ve su kullanilarak Mesudiye il¢esinde iiretilen ekmektir. Halka seklinde olup dis ¢ap1 25-30 cm, i¢ ¢ap1 ise 15-
20 cm’dir. Tercihe bagl olarak tam kurutma islemi i¢in 10-15 cm uzunlugunda parcalara ayrilabilir. Agirligt 100-
150 g’dur.

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin hamuru, 15-20 dakika mayalandirilir. 170°C sicakliktaki tag
firinda pisirilir. Ekmegi pisirme ve kurutma islemleri, kademeli olarak birkac seferde yapilir. Uretiminde, benzoik
asit ve sorbik asit gibi bayatlamay1 6nleyen herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, kuru olarak veya islatilarak tiiketilebilir.
Mesudiye Kuru Ekmegine / Mesudiye Golitine ait baz1 fizikokimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo: Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Asitlik (mI/100g) 3,06 - 4,96
Tuz %2,16 - 2,39
Ham kiil %2,65 - 2,80
Rutubet %4,75 — 9,32

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adet agirligi 100-150 g olan yaklasik 25 kg Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti iiretimi igin gerekli
bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

35 kg ekmeklik bugday unu

20 litre su

100 g kuru maya (Saccharomyces cerevisiae)
500 g tuz

Ilik suya maya, tuz ve ekmeklik bugday unu ilave edilip homojen ve yumusak kivamli bir hamur elde
edinceye kadar hamur yogurma makinasinda ya da elle 25 dakika kadar yogrulur. Mayalanmasi igin 15-20 dakika
dinlendirilen hamur, 300 g’lik bezelere ayrilip 10 dakika daha dinlendirilir.

Bezeler elde, dis cap1 35-45 cm i¢ cap1 ise 25-30 cm olan halka seklinde acilir. Onceden 170°C’ye 1sitilmis
tas firinda 15 dakika pisirilip yar1 pismis halde firindan ¢ikartilir. Soguyunca tekrar 15 dakika pisirilip firindan
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¢ikarilir. Soguyan ekmekler tavlanmalari i¢in 15 dakika firinda bekletilip ¢ikarilir. Firindan ¢ikarilan kuru ekmegin
dis ¢ap1 25-30 cm, i¢ ¢ap1 15-20 cm olur.

Ekmekler, tam kurutma igin 50°C sicakliktaki tag firinda 4-5 saat bekletilir. Tercihe bagh olarak 10-15 cm
uzunlugunda pargalara ayrildiktan sonra da firmlanabilir. Firindan ¢ikarihip sogumasi i¢in 30-60 dakika bekletilir.
Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, hava almayacak sekilde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda 1-2 kg
agirhiginda paketlenerek satisa sunulur. Serin ve kuru ortamda muhafaza edildigi takdirde raf dmrii 3-5 yildir.

Cografi Isaretin Tiirii Mahreg Isareti Ise Cografi Simr Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger Islemler:

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye
Golitinin tiim iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin = koordinatérliigiinde, Ordu Biiyiikgehir  Belediyesi,
Mesudiye Belediyesi ile Ordu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az 3 kisinin katilimryla olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Ordu Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, dzellikle kurutma asamalar1 olmak {izere
tiretim metoduna uygunlugu ve Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1263

Tescil Tarihi 1 24.11.2022

Basvuru No : C2021/000540

Basvuru Tarihi 1 28.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Yenisehir Biberi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . 1- Yenisehir Belediyesi
2- Bursa ili Hayvancilig1 Gelistirme Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : 1- Hidirbali Mah. Cumhuriyet Cad. No:14 Yenisehir BURSA
2- Orhanbey Mah. 6. Ugak Sok. No:3 Osmangazi BURSA

Cografi Simir : Bursa ili Yenisehir ilgesi

Kullanim Bicimi : Yenisehir Biberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajimin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Yenisehir Biberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenisehir Biberi; Latince tiir ismi Capsicum annuum var. longum olan Bursa ili Yenisehir il¢esinde yogun
olarak iiretimi yapilan, parlak goriiniimlii, koyu yesil renkli, ince kabuklu, 10-25 cm uzunlugunda ve ince yapili,
¢apinin en kalin kismi sap kismi olup uca dogru giderek incelen ug kismu sivri yapili bir biberdir.

Yenigehir Biberi; taze tiiketime uygun, taze olarak tiiketildiginde gevrek ve kirillgan yapilidir. Yenisehir
Biberi, 1980’li yillardan beri cografi sinirda {iretimi yapilmakta olup giliniimiize kadar ulasan festival, senlik vb.
organizasyonlara konu olmustur. Yenisehir Biberinin tiretildigi cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Yenisehir ilgesinin; gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi, kumlu/kumlu-tinli toprak yapist, tirtiniin
olgunlagsmasinda bolgenin ideal glineslenme olanaklart ve iliman iklim 6zellikleri ile kullanilan iiretim metodu
Yenisehir Biberinin iiriin 6zelliklerini belirler.

Yenisehir Biberi; tat olarak genellikle tatli olmakla beraber aci tada sahip biberlerde bulunur. Bitkide
¢iceklenme siiresince tozlasma ve dollenme gerceklestiginden meyvelerinde bolca tohum bulunur. Tohumlarin
¢imlenmesiyle beraber toprak i¢inde kazik kok olusumu gézlenir ve sonrasinda bol sagakli koklii bir yapt meydana
gelir. Yenisehir Biberi, dik ve kuvvetli bitylime 6zelligine sahip, toprak iistiinde 4-5 ana dalli ve her ana dal tizerinde
¢ok sayida yan dallar1 meydana gelen, yaprak koltuklarinda tek veya salkim halinde meyveleri olusan bir bitkidir.
Yenisehir Biberi; bitki boyu yaklasik 1 metreye kadar biiyiiyebilir. Uzun ve orta sivri biberler grubunda yer alir.
Biber ¢apinin en kalin kismi sap kismi olup 2-5 cm kalinhiga sahiptir. Biberler bitki {izerinde ¢ogunlukla sarkik
durumda bulunur. Yenisehir Biberinin bazi {iriin 6zellikleri asagida Tablo-1"de verilmistir.

Tablo-1. Yenisehir Biberinin Baz1 Uriin Ozellikleri

Meyve uzunlugu Orta-uzun

Meyve cap1 Dar-orta

Meyve sekli (uzunluguna kesit ) Genellikle liggen ve/veya yuvarlak sekilde
Meyve sekli Diiz ve/veya C seklinde

Sapin meyveye baglanma sekli Zarf seklinde

Uretim Metodu:

Yenisehir Biberi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

iklim fstekleri: Yenisehir Biberi; 1lik ve sicak mevsim bitkisidir. Soguk iklim kosullarindan olumsuz
etkilenir. Yetistiriciliginde sicakligin -3°C altindaki sicakliklara diigmesiyle bitki olumsuz etkilenir. Bu nedenle
uygun sekilde yetistirilen fidelerin asil yerlerine dikimi; ilkbaharda don tehlikesi tamamen kalkmasindan ve toprak
ile hava sicakligi durumunun 1lik/sicak bir hal almasiyla yapilmasi uygun olur.
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Toprak Istekleri: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim igin; yeterince derin, gegirgen, su tutma Kabiliyeti
iyi, besin ve organik maddece zengin, kumlu/kumlu-tinli topraklardan en iyi netice alinir.

Yetistirme Teknigi: Yenigehir Biberinde yetistiricilik sera ve/veya agik alan iiretimi seklinde yapilir.
Tohumlar, uygun sekilde yastiklara ve viyol-posetlere ekilir ve bunlarin igerisinde uygun kosullarda ¢imlendirilir ve
biber fideleri elde edilir.

Biber dikimi yapilacak olan araziye sonbahar aylarinda siiriim yapilmadan dnce yanmis ¢iftlik/ahir giibresi
uygulamasi yapilir. Daha sonra arazinin derin siiriimil yapilir. Dikim yapilmadan 7-10 giin 6nce iklim ve toprak
yapisinin uygun oldugu dénemde tekrar siiriim islemi yapilarak toprak havalandirilir. Kok giibresi uygulamasi
yapilir. Topragi dikime uygun hale getirmek i¢in uygun tarim makineleri ile toprak inceltilir ve yine tirmik vb.
uygulamalar yapilarak arazi yiizeyi diizeltilir. Dikim iglemi i¢in genellikle 30-35 cm dar sira arasi, 70-75 cm genis
sira aras1 olmak tizere karik ¢ekilir. Dikim tarihi genellikle mayis aymin ilk iki haftasidir. Hazirlanan kariklara su
verilir. Ureticiler tarafindan toprak suyun tamamini gekmeden karigin sirt kismina 25-30 cm uzunlugundaki agik
koklii biber fideleri kok kismindan batirilarak ortalama 10 cm araliklarla dikilir. K6k kismini korumasi ve gévdeyi
dik tutmasi amaciyla karik sirtindan ¢amur toprak ¢ekilmesi tavsiye edilir. Dikim iglemi bittikten sonra fidelere can
suyu verilir.

Sulama: Kok yapisinin toprakta gelismesi amaciyla iklim sartlarina bagl olarak 7-10 giin kadar sulama
yapilmaz. 10-15 giin sonra ilk ¢capalama ve bogaz doldurma islemi yapilir ve sonrasinda yagmurlama sulama islemi
yapilir. Toprak yapisinin killi oldugu arazilerde ve yagmurun ¢ok yagdigi donemde topragin havalandirilmasi
amaciyla tarlada siiriim islemi yapilmasi istenir. Sulama; iiretim sezonunda genellikle damla sulama yontemiyle
yapilir. Bitkinin gelisim evresine ve iklime gére sulama ydntemi, zamam, sikligi, siiresi diizenlenir. Ilk iiriin
goriiliinceye kadar sulamalara devam edilir. {1k iiriin goriildiikten sonra uygun zaman araliklarinda sulamalara devam
edilir. Biber yetistiriciliginde sulamaya 6zen gosterilmeli, sulamada suyun karik sirtlarma ve kok bogazina
yiikselmemesine dikkat edilmelidir.

Giibreleme: Biber yetistiriciliginde arazilere/tarlalara sonbaharda yanmis ahir/¢iftlik giibresi uygulanir. Fide
dikim tarihine gore genellikle mart ay1 icerisinde de yiizeysel toprak islemesi yapilir. Biber fideleri dikiminden 6nce
toprak analizi sonuglar1 da dikkate alinarak toprak yapisina uygun kompoze taban giibresi uygulamasi yapilir
Giibrenin tirmik veya uygun tarim makineleri ile topraga homojen bir sekilde karismasi saglanir.

Zirai Miicadele: Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama ve toprakta ara siirim yapilir. Bitki hastaliklari, biber
zararlilari, yabanci ot ve toprak alt1 zararlilart vb. ile miicadelede ¢esitli donemlerde ilgili mevzuata uygun bitki
koruma tiriinleri ile zirai miicadele uygulamalar1 yapulir.

Yenisehir Biberi yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken 6ncelikle fidelerin/tohumlarin hastaliklardan ari,
saglikli bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Fidelikler hastaliksiz, temiz yerlerde kurulmalidir. Fideler asir
Sulanmamali ve sik sik havalandirtlmalidir. Dikim karik usulii yapilmalidir. Fideler karik sirtina dikilmelidir.
Miimkiin oldugunca her karik ayr1 ayri sulanmalidir. Bitkilere dengesiz giibreleme yapilmamali, 6zellikle asirt
miktarda azotlu giibre verilmemelidir.

Hasat: Uriinde ilk hasat, iklim ve yetistiricilik kosullarina bagh olarak genellikle temmuz ay1 baslarinda
baslar. Genellikle kirag: diistinceye, iiriin soguk iklim kosullarindan olumsuz etkileninceye kadar hasat devam eder.
Hasat biberlerin sap kismindan tutulmasi suretiyle elle yapilir. Hasat edilen biberler gida ile temasa uygun genellikler
plastik torbalara, sepetlere, kasalara vb. konulur. Hasat sirasinda lekeli, ¢iiriik, kirik vb. zarar gérmiis trlinler
iireticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir. Boylelikle ilk tasnif arazide/tarlada yapilmis olur. Hasat edilen biberler
irlin isleme ve paketleme depolarina sevk edilir. Hasat sirasinda, sevkiyatta olusabilecek kirilma, ezilme vb.
durumlar kaliteyi olumsuz etkiler. Zarar gérmiis bu tiir Girinler ayrilir. Son olarak biberler; istenilen renk, sekil ve
boyutlarina gore uygun sekilde tekrar tasnif edilir.

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

Depolamada ve nakliyelerde biberler iist tste fazla istiflenmemelidir. Uzun siireli muhafaza ve depolamalar
icin rutubet ve sicaklik kontroliiniin yapilabildigi soguk zincirin saglandigt modern depolar ve tasima araclari
kullanilir.

Piyasaya Arz: Yenigehir Biberi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Yetistiriciligi ve iiretilmesi emek isteyen Yenigehir Biberinin iiretim potansiyeli ile cografi siniri ile {in bagi
bulunur. Yenisehir Biberinin yetistirilmesi ve iretim asamalarimin tamami, belirtilen cografi simirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yenischir Belediyesi ve Bursa ili Hayvancihig: Gelistirme Birligi koordinatérliigiinde; Yenisehir
Belediyesi, Bursa Ili Hayvanciligi Gelistirme Birligi, Bursa Il Tarim ve Orman Midiirliigii ile Yenisehir Ziraat
Odasinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil dizenli olarak Yenigehir
Belediyesi ve/veya Bursa Ili Hayvanciligi Gelistirme Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Yenisehir Biberi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, “Uretim Metodu”
boliimiinde belirtilen hususlara uygun tretim yapilip yapilmadigini, iirliniin hasadi, depolama ve muhafaza
kosullarinin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmast gerekli tedbirler,
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Balikesir Kaymaklisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1264

Tescil Tarihi 1 24.11.2022

Basvuru No : C2022/000108

Basvuru Tarihi : 23.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Kaymaklist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Salih Tozan Cad. 101100 Karesi / BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Altieyliil ve Karesi ilgeleri

Kullanim Bicimi : Balikesir Kaymaklis1 ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Kaymaklisi cografi isaret ibaresi ve mahreg
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Kaymaklisi; bugday unu, yumurta, bugday nisastasi, aygicek yagi ve kaymagi ayrilmis manda
siitityle hazirlanan ince kuru yufkalarin tereyagi veya margarinde kizartilmasi, orta kismma manda kaymag:
konulmasi ve soguk serbet ile tatlandirilmasi suretiyle iiretilen ve 10 kat yufkadan olusan tatlidir.

Balikesir Kaymaklisinin en 6nemli bileseni olan manda kaymagi, yag iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle
tatlinin yumusak tekstiiriinii ve aromasini olusturur.

Balikesir Kaymaklisinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle yufkalarin pisirilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 tepsi (yaklasik 15 kisilik) Balikesir Kaymaklisi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve {iretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

Yufka icin bilesenler:

30 - 35 cm ¢apinda 10 adet yufka i¢in gerekli olan bilegenlere asagida yer verilmektedir.

— 0,3 kg bugday unu

— 1 adet yumurta

— 10 g bugday nisastasi

— 33 ml ay¢igek yagt

— 330 ml kaymag1 alinmig manda siitii

Yufkanin hazirlanmasi:

Bugday unu, siit, yumurta, bugday nisastas1 ve aycicek yagi bir kapta karistirilir. Homojen ve yumusak bir
hamur elde edinceye kadar yogrulup 1 saat dinlendirilir. Dinlendirilen hamur 10 pargaya boliiniir, 30 - 35 cm gapinda
ve 5 mm kalinhiginda yufkalar acilip sac iizerinde onlii arkali pisirilir. Hazirlanan kuru yufkalar, Balikesir
Kaymaklisinin iiretiminde kullanilir.

Serbet icin bilesenler:

- 2lsu
— 3 kg beyaz seker
— 1-2damla limon suyu
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Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede yaklagik 150 °C’de 30 dakika kaynatilir. 1 - 2 damla limon suyu sikilir ve 5
dakika daha kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir.

Balikesir Kaymaklisi icin bilesenler:

— 250 g tereyag1 veya margarin
— 1 kg manda kaymag1
— 10 adet kuru yufka

Balikesir Kaymaklisinin hazirlanmasi:

42 cm capindaki yuvarlak bir tepside tereyagi veya margarin eritilir. 5 adet kuru yufka, ayr1 ayri olacak
sekilde su ile 1slatilip tepsiye yerlestirilir ve elektrikli ocakta 10 dakika pisirilir. Alt kismi kizarinca atesten indirilir
ve oda sicakliginda 10 - 15 dakika sogumaya birakilir. Kizaran kisim, Balikesir Kaymaklisinin iist kismint
olusturmak iizere kullanilir.

Diger 5 adet yufka da, ayn1 sekilde su ile islatilip tepside kizartilir ve 10 - 15 dakika sogumaya birakilir.
Soguyan yufkalarin kizarmis kismi, tatlinin tabanmi olusturur. Kizartilmayan kismina manda kaymagi esit bir
sekilde yayilir ve iizerine, onceden kizartilan yufkalarin kizartilmamig kismi kaymaga temas edecek ve kizarmis
kismi da yukarida kalacak sekilde yerlestirilir. Uzerine soguk serbet dokiiliip en az 1 saat serbetini gekmesi beklenir.
Balikesir Kaymaklisinin servisi, 7 x 7 cm’lik kare seklinde dilimlenerek yapilir.

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

Balikesir Kaymaklisinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle yufkalarin pisirilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Balikesir Kaymaklisinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Balikesir {li Damizlik Manda
Yetistiriciligi Birligi, Balikesir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf
Sanatkarlar Odasi ile Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olugan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Balikesir Kaymaklis1 iiretiminde kullanilan, ozellikle manda kaymagi olmak iizere bilesenlerin
uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Balikesir Kaymaklisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Maras Tarhanasi

130 sayil1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
154 tescil numarali Maras Tarhanasi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Maras Tarhanasinin iiretim sekli cografi sinira 6zgiidiir. Maras Tarhanasinin tiretiminde yogurt, dogrudan
pisirme asamasinda ilave edilmez. Once bugday dévmesi su ile pisirilir. Kekik istege bagli olarak ¢érek otu, ceviz,
badem, biber vb. baharatlar ve yogurt, pigsmis dévme (yarma) asina karigtirtlir. Yogurdun pisirilmemesi ve baharat
olarak icine kekik ile istege bagli olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber, vb. baharatlarin katilmasi, Maras
Tarhanasiin ayirt edici 6zelliklerindendir. Yogurdun pisirilmeden igleme alinmasindan dolay1 biinyesinde bulunan
probiyotik yogurt kiiltlirleri zarar gérmez, yarmadan (dévme) gelen prebiyotik dogal katkilar1 ile birlikte Marag
Tarhanasi, fonksiyonel 6zellik gosterir.”

ifadesi,

“Maras Tarhanasinin iiretim sekli cografi sinira 6zgilidiir. Maras Tarhanasinin tiretiminde yogurt, dogrudan
pisirme asamasinda ilave edilmez. Yogurt; su ile 95°C’de pisirilen ve daha sonra 60°C’ye sogutulan bugday
dovmesine (yarmaya) karistirilarak 8-12 saat fermantasyona birakilir. Fermantasyon sonrasi kekik %0,1-0,3 arast
ve istege bagli olarak %5-20 oraninda ¢orek otu, %20-30 oraninda ceviz i¢i, badem igi, biber, baharat vb. katilip
karistirtlir ve ¢iglere serilir. Yogurdun pisirilmemesi ve igine kekik ile diger bilesenlerin katilmasi; Maras
Tarhanasma ayirt edici 6zelliklerini kazandirir. Yogurdun pisirilmeden isleme alinmasi nedeniyle yapisindaki
probiyotik yogurt kiiltiirleri zarar gérmez.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Maras Tarhanasinin tiretiminde kullanilan bugday beyaz bugday olup 6zii (gluten igerigi) zayif olmals, iri taneli,
dolgun ve ¢ok fazla sert olmamali, ayrica temiz ve saf olmalidir. Ozel tarhanalik bugday degirmende déviiliip, kabugu
¢ikarilir ve dovme haline getirilip, elenir ve ayiklanir. Marag Tarhanasi {iretimi i¢in uygun hava sartlari takip edilir.
Ciinkii yagmurun olmamasi kadar kurutma igleminde klima gorevi gorecek riizgarin bulunmasi da 6nemlidir. Tespit
edilen giin 6ncesi aksamdan dovme yikanarak biiyiik Maras Tarhanasi tiretimi i¢in 6zel olarak iiretilen kazanda (Masere
Kazani) veya mikserli krom kazanlarda 1slatilir. Gece yarisi alt1 yakilir, sabaha kadar karistirilarak pisirilir. Karistirma
isini pilavi dibine yakmamak i¢in ehli kisiler yapar bu isleme kiirekleme ad1 verilir. Kiirekleme tarhana kiiregi denilen
120-150 cm arasinda agagtan yontularak yapilmis bir aragla yapilir. Kiirekleme isinin kendisine has bir usulil vardir.
Burada, tarhana kiiregi kiirekleme yapacak kisinin elinin sigmemesi i¢in kiiregin el i¢inde rahat donebilecek bir sekilde
tutulup hareket ettirilmelidir. Karistirma iglemi ise masere kazaninin altindan baslayip yukari dogru ¢ikacak sekilde
yapilmali ve zaman zaman kiirek 1slatilarak ara ara kiirege devam edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindan odunlar
tamamen ¢ekilir. Bir miiddet de, ates kozleri iizerinde pisirilmeye devam edilir. Bu arada da kiirekleme isi siirdiiriiliir.
Mikserli krom kazanlarda kiireklemeye gerek yoktur. Pilavin iyice pisince kozler kazanin altindan ¢ekilir. Kazanin
iizerine biiyiik bir tepsi kapatilarak pismis dovme as1 (pilav) bir miiddet daha kendi buhari ile pismeye birakilir. Arada
bir kiireklemeye devam edilir. En az bire-iki oraninda yagli veya yagsiz dogal yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday
dovmesine, tuz oran1 % 3’li gegmeyecek sekilde kekik, istege bagh olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber vb. baharatlar
ilave edilir. Yogurt, pigsmis dovme asi, tuz ve kekik karigimi fermantasyon i¢in krom kazanlara bosaltilip bir gece
bekletilir. Sabaha karsi ¢ig adi verilen hasirlar iizerine incecik serilir. Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha
gevrek olmasi ve daha iyi kurumasini saglar. Firik olarak tiiketilecek Marag Tarhanasi, aksamiizeri yar1 kurumus halde
hazirlanmis olur. . Firik olarak satisa sunulacak Marag Tarhanasi da hijyen kurallarina uygun olarak, soyulup kapali bir
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ortamda veya ¢1g halinde kapali bir ortamda muhafaza edilir. Ertesi giin sabaha karsi, ¢iglerden ayrilip giineste (hava
sartlariin uygun olmamasi halinde ise sera veya firmlarda) kurumasi saglanir. Aksam toplanip gida ile temasa uygun
kutulara koyulur. Marag Tarhanasi kuru ve serin bir yerde 5-6 ay muhafaza edilebilir.

Maras Tarhanasinin modern yontemle {iretilmesi asagidaki gibidir.

Bugday Tiirevleri ( Dévme, Yarma)
Kaynamis Su >

»

Karistirma ve pisirme
Tuz Ilavesi .

»

Karigtirma ve Sogutma

< L
Yogurt
Kekik /(istege bagl ¢orek otu, biber,
baharat, ceviz, badem vs.)
Tekrar Karigtirma
Tarhana Lapas1 Fermentasyonu (8-12saat)

Ciglara* Serme-L/ ayma

Kurutma (Yaklasik 24 saat)
Ciglardan Cikarma-Yayma

Ambalajlama
* tarhana lapasinin serildigi, yoredeki sazlik ¢ubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirii

ifadesi,

“Maras Tarhanasinin iiretiminde beyaz bugday kullanilmakta olup 6zii (gluten icerigi) zayif olmall, iri taneli, dolgun
ve ¢ok fazla sert olmamali, ayrica temiz ve saf olmalidir. Ozel tarhanalik bugday degirmende déviiliip, kabugu cikarilir ve
dovme haline getirilip, elenir ve ayiklanir. Marag Tarhanasi iiretimi i¢in uygun hava sartlar takip edilir. Ciinkii yagmurun
olmamasi kadar kurutma isleminde klima goérevi gorecek riizgarin bulunmasi da onemlidir. Tespit edilen giinden 6nceki
aksam, d6vme yikanarak Marag Tarhanasi iiretimi i¢in 6zel olarak iiretilen biiyiik kazanda (masere kazani) veya mikserli
krom kazanlarda islatilir. Gece yaris1 kazanin alt1 yakilir ve sabaha kadar karistirilarak pisirilir. Mikserli kazanlarda giiniin
her saati iglem yapilabilir. Karistirma igini, pilavin dibinin tutmamasi i¢in ehli kisiler yapar bu isleme kiirekleme ad1 verilir.
Kiirekleme, 120-150 cm uzunlugundaki tahtadan yontularak hazirlanan tarhana kiiregi ile yapilir. Kiirekleme islemini yapan
kisinin elinin sismemesi i¢in kiiregin, el i¢inde rahat donebilecegi sekilde tutularak hareket ettirilmesi gerekir. Karistirma
islemi ise masere kazaninin altindan baslayip yukar1 dogru ¢ikacak sekilde yapilir ve kiirek arada bir 1slatilir. Pilav pisince
kazanin altindan odunlar tamamen alinir ve bir siire, ates kozleri lizerinde pisirmeye devam edilir. Bu arada da kiirekleme isi
stirdiiriiliir. Mikserli krom kazanlarda kiireklemeye gerek yoktur.

Pilav iyice pisince kozler kazanin altindan gekilir. Kazanin {izerine bilyiik bir tepsi kapatilir, pismis dovme as1 (pilav)
bir siire daha kendi buhart ile pigmeye birakilir. Arada bir kiireklemeye devam edilir. Pigmis as 60 °C’ye kadar sogutulur ve
en az bire-iki oraninda yagli veya yagsiz yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday dévmesine, tuz oran1 %3’{i gegmeyecek
sekilde ilave edilir ve fermantasyona birakilir. Fermantasyon sonunda %0,1-0,3 arasinda kekik ile istege bagli olarak %5-20



2022/138 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

64

oraninda ¢orek otu, %20-30 oraninda ceviz i¢i, badem igi, biber vb. baharatlar ilave edilir. Giin dogduktan sonra ¢ig adi
verilen hasirlar tizerine ince bir 1-5 mm aras1 kalinlikta bir tabaka halinde serilerek tarhananin daha iyi kuruyarak gevrek
olmasi saglanir. . Firik olarak tiiketilecek Maras Tarhanasi, aksamiizeri yari kurumus halde hazirlanir. Firik olarak satisa
sunulacak Marag Tarhanas1 da hijyenik kurallarina uygun olarak soyulup kapali bir ortamda veya ¢iglarin lizerine yayilmis
halde kapal1 bir ortamda muhafaza edilir. Ciglarin lizerine serilen Maras Tarhanas1 ertesi giin giin dogduktan sonra ¢iglardan
alinip giineste kurutulur. Hava sartlarinin uygun olmamasi halinde ise kurutma iglemi, en yiiksek sicakligi 60 °C olan, hava
sirkiilasyonu ve tiinel sistemine sahip firinlarda yapilir. Firmlarda kurutulan tarhananin etiketinde, bu durum belirtilir.

Kuruyan tarhanalar aksam toplanip gida ile temasa uygun kutulara koyulur. Maras Tarhanasi kuru ve serin bir yerde 1 yil
muhafaza edilebilir.

Marag Tarhanasinin modern yontemle iiretilmesi asagidaki gibidir.

Bugday ( dovme, yarma)
Kaynamis su >

»

Karistirma ve pisirme

Tuz ilavesi o l
>

Karigtirma ve sogutma (60 °C’ye kadar)

Yogurt ilavesi e l

Tekrar karistirma

l

Tarhana lapasi fermentasyonu (8-12saat)

l

Kekik (istege bagli ¢orek otu, biber, baharat, ceviz, badem vs.) ilave edilip karistirma

|

Ciglara serme-yayma*

l

Kurutma (yaklasik 24 saat)

|

Ciglardan ¢ikarma-yayma

!

Ambalajlama

* C1g: Tarhana lapasinin serildigi, cografi sinirdaki sazlik ¢ubuklarla dokunmusg hasir sergi. Ayrica plastik
sergiler de kullanilir.

seklinde degistirilmistir.
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e Denetleme:

“Denetimlerde; Marag Tarhanasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk ve Marag Tarhanasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

ifadesi,

“Denetimlerde; Marag Tarhanasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; firinda kurutulan tirlinlerin etiketinde bu durumun belirtilmis olmasi; lirliniin 6zelliklerinin uygunlugu ve
Marag Tarhanasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Afyon Lokumu

130 sayil1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
655 tescil numarali Afyon Lokumu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Afyon lokumu; sade, sultan, sucuk tipi ve ¢esnili olmak iizere 4 farkli sekilde tiretilir.*
ifadesi,

“Afyon lokumu; sade/aromali, sultan sarma, sarma lokum, ¢esnili lokum/ ¢esnili sultan lokum olmak {izere
4 farkl sekilde tretilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu

“Afyon Lokumu; bilesim oranlar1 basta olmak {izere malzemelerin eklenme sirasi, pisirme teknigi, slireye ve
sicakliga bagli pisme kivami, pasalara alinmasi, dinlendirme siiresi, agma, ikinci dinlendirme, kesme, katlama,
tiglincii dinlendirme, siipiirme proses basamaklar1 6zel beceri ve yoresel ustalik gerektiren bir iiretim teknigine
sahiptir. Afyon Lokumu yapiminin ilk agamasi, seker ve ¢oziinebilecegi miktardaki suyun kaynatma kazaninda
karistirillarak 1sitilmasmin ardindan farkli kapta ¢ézlinmiis sitrik asit ve suyun kalan kisminda siispansiye hale
getirilmis nisasta seker ¢ozeltisine eklenip, karigtirilarak kaynatilmasidir. Kaynatma diisiikten yiiksege dogru
sicaklik uygulanarak gerceklestirilir. 12 ila 24 saat siiresince tek dinlendirme amagl tek tablalama yapilir.

Girdi Kriterleri:
Afyon Lokumu genel olarak sade, sultan, sucuk tipi, ¢esnili lokum olmak iizere 4 ana kategoride iiretilir.
Sade lokum: yaklagik 2,5cmx2,5cmx2cm ebatlarinda kesilen, ¢esni ve aroma maddeleri icermeyen lokumdur.

Sultan lokumu: yaklasik ¢api 3cm eni 2cm olacak sekilde kesilen, ¢oven ekstrakti ile agartilan seker
surubunun, sade lokum kitlesine karistirilmasiyla elde edilen lokumdur.

Sultan lokumunun sogutulup ince bir tabaka haline getirilir ve kiitlesinin %15-20" si kadar cografi isaret
tescili bulunan Afyon Kaymagi ilave edilerek ince silindir sekline getirilir. Bu silindir seklindeki lokumda, yaklagik
2,5cmx2,5cmx2cm ebatlarinda kesilerek hazirlanan lokum Afyon Kaymakli Afyon Lokumunu olusturur.

Sucuk tipi lokum: Kismen sogutulan sade lokum kitlesi ince bir tabaka haline getirilir ve kiitlesinin %15-
20’si kadar tercihe gore kabuksuz ceviz, Antep Fistig1, leblebi, yer fistig1, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri
gibi yenilebilir kuru gidalarin ilave edilerek ince silindir sekline getirilir. Bu silindir seklindeki lokumdan, yaklasik
2,5cmx2,5cmx2cm ebatlarinda kesilerek hazirlanan lokumdur.

Cesnili lokum: Sade lokum kitlesi sicak iken igerisine dnceden hazirlanan ¢esni maddelerinden (kabuksuz
ceviz, Antep Fistig1, leblebi, yer fistig1, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi yenilebilir kuru gidalar)
tercih edilen ilave edilerek karistirilir ve sogumast igin beklenir. Soguyan kitleden yaklasik 2,5cmx2,5cmx2cm
ebatlarinda kesilerek elde edilen lokumdur.

Girdi kriter kontroliinde; seker, igme suyu, dogal misir nisastasi ve limon tuzu temin edilir. Uretilecek Afyon
Lokumu tipine gore tercih edilen ¢oven ekstrakti, aroma verici, Afyon Kaymagi, ¢esni ve/veya dolgu malzemesi
temini yapilir. Her iiretim 6ncesi malzeme uygunluklar: gida giivenligi agisindan kontrol edilir ve dogrulanir.

Girdi Miktar Kontrol:
Tablo 1°de belirtilen kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerde belirtilen oranlar, tiim tip lokumlarda kullanilir.

Sade Afyon Lokumu (Yaklasik 40 kg. tiretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kg.+ %5
I¢me suyu 25 It. + %5
Dogal misir nisastasi 4,3 kg.+ %4
Limon tuzu 40 g.+ %0,05
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Sultan Tipi Afyon Lokumu (Yaklasik 50 kg. {iretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 35 kg.£ %5
Afyon Kaymagi 10 kg .+ %5
Coven otu 1,5 1t.£ %5
Icme Suyu 25 It. £ %5
Dogal misir nigastasi 5,3 kg.£ %4
Limon tuzu 70 g.+ %0,05

Sucuk Tipi Afyon Lokumu (Yaklasik 40 kg. {iretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kgt %5
I¢me Suyu 25 It. + %5
Cesni maddesi 8 kg. £ %5
Dogal misir nisastasi 4,3 kg.+ %4
Limon tuzu 40 g.+ %0,05

Cesnili Afyon Lokumu (Yaklasik 40 kg. {iretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kg+ %5
Icme suyu 25 1t.+ %5
Cesni maddesi 10 kg.+= %5
Dogal misir nigastasi 4,3 kg+ %4
Limon tuzu 40 g+ %0,05

Seker ve Suyun Kaynama Kazanina Dékiilmesi:

Seker karistirma kazanina miktarinca aktarilir. Uzerine miktarinca icme suyu ilave edilir. Seker eriyene dek
karistirilir. Bu proses asamasinda sicakligin oda sicakliginda olmasina 6zen gosterilir.

Isitmayla Beraber Nisasta ve Limon Tuzu ilavesi:

Sekerli suyu 1sitmaya baslama esnasinda es zamanli olarak miktarinca dogal misir nisastasi ve limon tuzu
ilave edilir. Siirekli karigtirma yapilir.

Isil islem:

Lokum hamurunun pisirilmesi ustalik gerektiren 6nemli bir siirectir. Isil iglem uygulamasi siire ve sicaklik
degerleri kullanilan pisirme kazani tipine gore lokum ustasi tarafindan siirekli kontrol edilerek ayarlanir. Ortalama
dort asamada belirtilen (100 — 150 — 250 — 300 °C kademeli) kaynatma sicakligi lokum ustasi tarafindan lokumun
istenilen kivami i¢in 1,5 ila 2,5 saat boyunca kontrollii diistiriiliip, yiikseltilir.

Lokum ustasi 1s1l islem uygulamasinin son 30 ila 15 dk. iginde tercih edilen Afyon Lokumu tipine gore;

e Sultan lokumu tipi i¢in ¢oven takviyesi yapilir. Coven takviyesi lokum kitlesine beyazlik kazandirir.
Belirtilen miktarinca ¢oven otu suyu ile seker ayr1 bir kapta krema kivamina gelene dek ortalama Sdk.
cirpilir. Kivamini alan karigim 1sil islem uygulanan Afyon Lokumu kitlesine ilave edilir.

e Cesnili lokum tipi igin belirtilen miktarda ¢esni ilave edilir.

o Sucuk tipi lokum disinda ¢esnisini kitlesinde barindiran lokum cinsi i¢in ise kiitlece % 15 ila 20 oraninda
tercihen kabuksuz ceviz, Antep Fistigi, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri,
kahve, kakao, vb. Tiirk Gida Kodeksine uygun yenilebilir tiim gidalar ilave edilebilir.

Kalite Kontrol:

Kaynama devam ederken lokum ustasi lokum hamurundan bir miktar lokum c¢ubuguna sivar ve ortam
sicakligindaki suyun igine birakir. 8 ila 10 dk sonra kivamini parmaklariyla kontrol ederek kaynamay1 sonlandirir.
Parmakla bastirilan kivamini almis Afyon Lokumu kitlesi ustanin 6n gordiirdiigii siirede yine ayni seklini alir.
Geleneksel olarak lokum kitlesinde ‘hamurun kayiglamamasi / ¢ig kalmamasi® terimleri ile ifade edilen niteligin
bulunmamasi gerekir. Bu igslem Afyon Lokum iiretiminin en 6nemli basamaklarindan biridir ki yoresel dokusundaki
yumusakligi, cam misali seffafligi, esnekligi ve kayganligi sabitler.
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Pasalama:

Hazirlanmig Afyon Lokumu kitlesi 20 ila 25 kg’lik hacminde yaklasik 30 cm. derinligindeki ahsap pasalara
dokiiliir. Sicak Afyon Lokumu kitlesinin ekipmana yapismamasi i¢in pasalamadan dnce dogal misir nisastasi ile
pasanin tiim yiizeyi kaplanir.

Dinlendirme:

Ahgap pasalara alinan Afyon Lokumu kitlesi 10 ila 20 dk dinlendirilir. Dinlendirme oda sicakliginda
pasalarin iizeri agik bir sekilde yapilir. Dinlendirme Afyon Lokumu kitlesinin agma prosesi dncesi kivam, sicaklik
vb. 6l¢iitlerin es zamanl kontrol edildigi hassas bir ustalik basamagidir.

Lokum Kitlesi Agma:

Afyon Lokumu kitlesi tezgah iizerine alinir. Dogal misir nisastasi serpilerek merdane yardimiyla yaklagik 2
m. boyunda 1 m. eninde en fazla 1 cm. kalinliginda agilir. Genellikle mermerden yapilan tezgah, bu asamada kitlenin
sogumasinda ve rahat agilmasinda kullanilan 6nemli bir ekipmandr.

Dinlendirme:

Uygun ebatlarda ve hizli bir sekilde agilan Afyon Lokumu Kkitlesi dinlendirme igin genellikle mermerden
yapilan tezgahlara alinir ve 100 ila 150 dk boyunca dinlendirilir.

Bickilama ve Katlama:

Dinlendirme islemi tamamlanan Afyon Lokumu kitlesi yaklasik 30 cm. eninde seritler seklinde bigki yardimi
ile kesim yapar, lokum ustasi bu islem i¢in her hangi bir 6lgme aparati kullanmaz, géz karar1 kesme islemini
tamamlar. ice dogru 3 kat olacak sekilde aralara uygun miktarda nisasta serpilerek katlama islemi yapilir. Katlama
esnasinda aralara serpilen dogal musir nisastasi miktar1 fazla olursa kitlenin emerek katilagsmasina, az olursa
yapigmasina neden olarak raf siirecindeki niteligine kadar etkiler.

Pasalama ve Dinlendirme:

Katlanan Afyon Lokumu kitlesinden 4 adet yan yana gelecek sekilde yaklasik 5 cm. derinligindeki pasalara
yerlestirilir. Bu sekilde en az 24 saat boyunca +5 ila +10 °C sicaklikta dinlendirilir.

Ayrica Afyon Lokum kitlesi i¢inde ¢esni malzemesi (meyve aromasi, kabuksuz ceviz, Antep Fistig1, leblebi,
yer fistig1, findik, susam, hashas, yas veya kuru meyve sekerlemeleri vb. yenilebilir tim gidalar) bulunduran Afyon
Lokumu kitlesi de yaklasik 5 cm. derinligindeki pasalara dokiiliir.

Sicak Afyon Lokumu kitlesinin ekipmana yapigmamasi i¢in pasalamadan 6nce dogal misir nisastasi ile
pasanin tiim yiizeyi kaplanir.

Stipiirme Tezgahina Alma ve Siipiirme:

Dinlenme ile muamele edilen Afyon Lokumu kitlesi hava filtrasyonlu siipiirme tezgahina alinir. Siipiirme
fircas1 yardimiyla da katlamada serpilen dogal misir nisastasinin tamamu kitleden ayristirilana kadar siipiirme devam
eder.

Isleme Tezgahina Alma, Serit Kesme:

Dogal misir nigastasindan tamamen ayrilan a¢ilmis Afyon Lokumu kitlesi yaklasik 30 cm. eninde 2 m.
boyunda seritler seklinde kesilir.

Dolgu ve Cesni Malzemesi flave ve Sarma:

Serit halindeki Afyon Lokumu kitlesi tercihen kabuksuz ceviz, Antep Fistigi, leblebi yer fistigi, findik,
hindistan cevizi, yas veya kuru meyve sekerlemeleri, kahve, kakao ¢ikolata, Afyon Kaymagi vb. yenilebilir diger
dolgu ve ¢esni malzemesinin siiriilmesi veya dizilmesi ile 2 veya 3 tur (Afyon Lokumundan beklenen kalinliga
ulasana dek yaklasik 3,5 ila 4,5 cm. kalinliginda) rulo seklinde sarilir. Son sarman ucu su ile hafif nemlendirilerek
sarma islemi tamamlanir.
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Lokum Rulosunu Sikistirma:

Rulo seklinde sarilmis Afyon Lokumu kitlesi tezgaha alinir. Bu tezgah su ile nemlendirilir ve rulo seklinde
sarilmis Afyon Lokum kitlesi 2 ila 3 tur el ile sikistirmak amaciyla tezgah iizerinde gezdirilir.

Kaplama Tezgahina Alma, Kaplama:

Rulosu sabitlenen Afyon Lokumu kitlesi kaplama tezgahina almir. Ust kaplama malzemesi (rendelenmis
fistik, findik, hindistan cevizi vb. susam, haghas vb. yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi tercih edilen her tiirlii
kaplama malzemesi ile sivanir.

Kasalama:
Hazir hale gelen Afyon Lokumu satig noktasi i¢in 5 ila 10 cm. yiiksekliginde ki plastik kasa i¢ine istiflenir.
Kesme:

Satiga hazir hale gelen Afyon Lokumu i¢inde bolca kaplama malzemesi bulunan kesim tezgahinda makas ile
kesilir. Endiistriyel olarak kesim islemi kesme makinesi ile de yapilabilir.

Paketleme ve Etiketleme:

Elde edilen lokum dokme, gramlik veya kg’lik degisik miktarlarda tartilarak, gida giivenligi esaslarina uygun
ambalaj maddeleriyle paketlenir ve etiketlenir.”

ifadesi,

“Afyon Lokumu; bilesim oranlar1 basta olmak {izere malzemelerin eklenme sirasi, pisirme teknigi, siireye ve
sicakliga bagli pisme kivami, pasalara alinmasi, dinlendirme siiresi, agma, ikinci dinlendirme, kesme, katlama,
tiglincii dinlendirme, siipiirme proses basamaklar1 6zel beceri ve yoresel ustalik gerektiren bir iiretim teknigine
sahiptir. Afyon Lokumu iiretiminin ilk asamasi, seker ve ¢Oziinebilecegi miktardaki suyun kaynatma kazaninda
karistirllarak 1sitilmasmin ardindan farkl kapta ¢oziinmiis sitrik asit ve suyun kalan kisminda siispansiye hale
getirilmis nisasta seker ¢ozeltisine eklenip karigtirtlarak kaynatilir. Kaynatma diigiikten yiiksege dogru sicaklik
uygulanarak gerceklestirilir. 12 ila 24 saat siiresince tek dinlendirme amacl tek tablalama yapilir.

Afyon Lokumu

e sade/aromall,
e sultan sarma,
e sarma lokum
e cesnili lokum/ ¢esnili sultan lokum

olmak {izere 4 sekilde tretilir.

Sade / aromali lokum: En az 1 cm x 1 cm x1 ¢m ebatlarinda kiip seklinde i¢inde dolgu malzemesi igermeyen
sade veya dogal aroma ve renklendiricilerle gesitlendirilmis lokumdur.

Sultan sarma lokum: Cap1 en az 2,5 cm olan, silindir seklinde kesilen, ¢oven ekstrakti ile agartilan seker
surubunun sade lokum kitlesine karistirilmasiyla elde edilen lokumdur.

Sultan lokumu sogutulup ince bir tabaka haline getirilir ve kiitlesinin minimum %10’u kadar
tercihe gore kaymak ve kaymak gibi siiriilebilir dolgu malzemeleri veya kabuksuz ceviz i¢i, cografi isaret olarak 27
say1 ile tescilli Antep Fistig1, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi yenilebilir kuru
gidalar ilave edilerek ince silindir sekline getirilir. Yaklasik 2,5 cm x 2,5 cm x 2 cm ebatlarinda kesilir.

Sarma lokum: Kismen sogutulan sade lokum kitlesi ince bir tabaka haline getirilir ve kiitlesinin en az %12
kadari tercihe gore kabuksuz ceviz, Antep Fistig1, leblebi, yer fistig1, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi
yenilebilir kuru gidalarn ilave edilerek ince silindir sekline getirilen ve ¢ap1 en az 2,5 cm olacak sekilde kesilir.
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Cesnili lokum/gesnili sultan lokum: Sade lokum Kkitlesi sicak iken igerisine onceden hazirlanan g¢esni
maddelerinden (kabuksuz ceviz, Antep Fistigi, leblebi, yer fisti1, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi
yenilebilir kuru gidalar) tercih edilen ilave edilerek karistirilir ve sogumasi beklenir. Soguyan kitleden en az lcm
xlcm x1 cm ebatlarinda kiip seklinde kesilir. Cifte kavrulmus lokum {iriinleri de bu kapsamdadir. Diger ¢esnili
lokumlardan fark: igerisinde bulunan cesnilerin (Antep fistig1, findik vb.) kavrulmus olarak sade lokum kitlesine
eklenmesidir.

Girdi kontroliinde; seker, icme suyu, dogal misir nisastas1 ve limon tuzu temin edilir. Uretilecek Afyon
Lokumu tipine gore tercih edilen ¢oven ekstrakti, aroma verici, cografi isaret olarak 115 sayi ile tescilli Afyon
Kaymagi, ¢esni ve/veya dolgu malzemesi temini yapilir. Her tiretim dncesi malzeme uygunluklar: gida giivenligi
acisindan kontrol edilir ve dogrulanir.

Girdi Miktar Kontrol:
Tablo 1’de belirtilen kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerde belirtilen oranlar, tiim tip lokumlarda kullanilir.

Sade/Aromali Afyon Lokumu (Yaklagik 35 kg. iiretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kg + %5

Igme suyu 25 1 + %5

Dogal misir nisastasi 4,3 kg + %4

Limon tuzu 40 g £ %0,05

Dogal aroma 40 g + %0,05

Renklendirici Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligine uygun
renklendirici
kullanilir.

Sultan Sarma Tipi Afyon Lokumu (Yaklasik 50 kg. iiretim igin asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 35 kg + %5
Dolgu Afyon Kaymagi ise 10 kg + %5
Dolgu kaymak ise 8 kg + %5
Dolgu ¢esni malzemesi ise 12 kg + %5
Coven otu 151+ %5
Igme suyu 25 | + %5
Dogal misir nigastasi 5,3 kg + %4
Limon tuzu 70 g £ %0,05

Sarma Tipi Afyon Lokumu (Yaklasik 40 kg. iretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kg + %5
Icme suyu 251+ %5
Cesni maddesi 8 kg £+ %5
Dogal musir nisastasi 4,3 kg + %4
Limon tuzu 40 g + %0,05

Cesnili/Cesnili Sultan Afyon Lokumu (Yaklasik 40 kg. iiretim i¢in asagidaki

malzeme bilesimi kullanilir.)

Seker 25 kg + %5
Coven otu (sultan tipi i¢in) 1,51+ %5
Igme suyu 25 | + %5
Cesni maddesi 10 kg = %5
Dogal misir nigastasi 4,3 kg + %4
Limon tuzu 40 g = %0,05

Seker ve Suyun Kaynama Kazanina Dokiilmesi:

Karistirma kazanina seker konur, tizerine igme suyu ilave edilir. Seker eriyinceye kadar karistirilir. Bu islem,
oda sicakliginda gergeklestirilir.
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Sekerli su 1sitmaya bagladiginda dogal misir nigastasi ve limon tuzu ilave edilip siirekli karigtirlir.
Isil Islem:

Lokum hamurunun pisirilmesi ustalik gerektirir. Siire ve sicaklik, pisirme kazani tipine gore ayarlanir. Farkli
kademelerdeki pigsirme sicakliklarinda lokum sicakligi en fazla 120 °C’de olmak iizere 1,5 ila 2,5 saat 1s1l iglem
uygulanir.

Uretilmekte olan Afyon Lokumunun tipine gore, 1s1l islem uygulamasinin son 15 dakikasinda:

e Sultan lokumu tipleri i¢in ¢goven takviyesi yapilir. Coven takviyesi lokum kitlesine beyazlik kazandirir.
Belirtilen miktarinca ¢dven otu suyu ile seker ayri bir kapta krema kivamina gelinceye kadar ortalama
5dk. ¢irpilip 1s1l islem uygulanan lokum kitlesine ilave edilir.

e Cesnili lokum tipi i¢in gesni ilave edilir.

e Cesnisini kitlesinde barindiran lokum cinsi igin ise kiitlece %12 oraninda tercihen kabuksuz ceviz i¢i,
Antep Fist1g1, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri, kahve, kakao, vb. gidalar
ilave edilebilir.

Kalite Kontrol:

Kaynama devam ederken lokum ustasi, lokum hamurundan bir miktar lokum ¢ubuguna sivar ve ortam
sicakligindaki suyun igine birakir. 8 ila 10 dk sonra kivamini parmaklartyla kontrol ederek kaynamay1 sonlandirir.
Parmakla bastirilan kivamimi almig Afyon Lokumu kitlesi ustanin 6n gordiirdiigii siirede yine ayni seklini alir.
Geleneksel olarak lokum kitlesinde ‘hamurun kayislamamasi / ¢ig kalmamasi1’ terimleri ile ifade edilen niteligin
bulunmamasi gerekir. Hamurun kayislamamasi; elastiki yapida olmasi, dokusunun agizda yumusak ve kaygan
olarak hissedilmesi, hamurun kopmamasi, damaga yapismamasim ifade eder. Bu islem Afyon Lokum iiretiminin
en 6nemli basamaklarindan biridir. Uriiniin yumusakligini, seffafligini, esnekligini ve kayganligini sabitler.

Pasalama:

Sicak lokum kitlesi, yapismamasi i¢in dogal musir nisastasi ile kaplanmis, en az 5 kg agirliginda ve 10 cm
derinligindeki pasalara dokiiliir. Pasalama proses basamaginin genel amaci pisirme kazanindan alinan lokum
kitlesini agmak i¢in tezgaha alinmasint saglamaktir.

Lokum Kitlesi A¢ma ve Dinlendirme

Afyon Lokumu kitlesi tagima arabalari ile genellikle mermerden yapilmis tezgahin iizerine konur. Dogal
musir nigastasi serpilerek merdane ile eni ve boyu degisken ancak kalinlig1 en fazla 1 cm olacak sekilde agilir.

Uygun ebatlarda ve hizli bir sekilde agilan Afyon Lokumu kitlesi dinlendirme igin genellikle mermerden
yapilan tezgéhlara alinir ve lokum ustasinin kontroliine ve iireticinin makine donanimlarina bagl olarak bir sonraki
proses basamaginda kullanima uygun kivama ve uygun duyusal 6zelliklere gelene kadar dinlendirilir.

Bigkilama, Katlama ve Kesme:

Sarma tipi lokumlarda katlama proses basamagi gerceklestirilirken sarma tipi olmayan lokumlarda sadece
bickilama yapilir. Dinlendirme islemi tamamlanan Afyon Lokumu kitlesi yaklasik 30 cm. eninde seritler seklinde
bigki ile kesilir. Ige dogru 3 kat olacak sekilde aralara uygun miktarda dogal musir nisastas1 serpilerek katlamr.
Kullanilan nisasta miktarinin fazla olmasi kitlenin katilagmasina, az olmasi ise yapigmasina neden olarak {iriniin
ozelliklerini olumsuz yonde etkiler.

Kesme ve dinlendirme islemleri tamamlanan iiriin, 45 cm uzunlugunda seritler halinde bickiyla kesilir. Es
zamanli olarak siipiirme fir¢as1 veya hava filtrasyonu olan tezgah ile katlama sirasinda lokum kitlesine serpilen misir
nisastasinin tamamu kitleden ayristirilir.

Dolgu ve Cesni Malzemesi flave ve Sarma:

Serit halindeki Afyon Lokumu kitlesi tercihen kabuksuz ceviz i¢i, Antep Fistigi, leblebi yer fistig1, findik,
hindistan cevizi, yas veya kuru meyve sekerlemeleri, kahve, kakao ¢ikolata, Afyon Kaymag: vb. yenilebilir diger
dolgu ve ¢esni malzemesinin siiriilmesi veya dizilmesi ile 2 veya 3 tur rulo seklinde sarilir. Son sarmanin ucu su ile
hafif nemlendirilerek sarma islemi tamamlanir.
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Kaplama:

Rulosu sabitlenen Afyon Lokumu kitlesi, rendelenmis fistik, findik, hindistan cevizi vb. susam, hashas vb.
yas veya kuru meyve sekerlemeleri vb. kaplama malzemesi ile sivanir.

Tasima:

Kaplama islemi tamamlanan Afyon Lokumu, lokum tipine uygun olarak fitil veya kitle halinde tasima
ambalajlarina konur.

Kesme:

Satisa hazir hale gelen Afyon Lokumu, i¢inde bolca kaplama malzemesi bulunan kesim tezgdhinda makas
ile kesilir. Endiistriyel olarak kesim islemi kesme makinesi ile de yapilabilir.

Paketleme ve Etiketleme:

Elde edilen lokum dékme, gramlik veya kg’lik miktarlarda tartilarak, gida ile temasa uygun ambalajlarda
paketlenir ve etiketlenir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde; Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Halk Sagh§ Miidiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf Ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi, Afyonkarahisar Ticaret Borsasi’ndan birer iiyenin katilimiyla 5 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilacaktir. Denetimler, yilda bir defa diizenli periyotlar halinde ve sikayet {izerine veya gerekli durumlarda ise her
zaman yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler, Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde; Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
sikayet iizerine veya gerekli durumlarda ise her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Yalova Aronyasi

132 say1l1 ve 01.09.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
786 tescil numarali Yalova Aronyasi ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme

“Denetimler; Yalova il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Yalova il Tarim ve Orman
Miidiirligii, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii ile Ciftlikkdy Ziraat Odasindan konuda
uzman birer iiyenin katilimiyla olusan toplam {ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.”

ifadesi

“Denetimler; Yalova il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Yalova il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Aragtirma Enstitiisii ile Yalova Ticaret ve Sanayi Odasindan
konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli
olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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4, Gaziantep Icli Koftesi/ Antep Icli Koftesi

130 say1l1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
799 tescil numaral Gaziantep I¢li Koftesi / Antep I¢li Koftesi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Gaziantep I¢li Koftesi /Antep I¢li Koftesi; bulgur ve kiyma ile hazirlanan harcin kavrulmus kiyma, 27 say1
ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 ve ceviz i¢eren bir karigim ile doldurulmasi ile hazirlanan, yagda
kizartilarak veya suda haslanarak pisirilen, mekik seklinde olan i¢li koftedir.”

ifadesi,

“Gaziantep I¢li Koftesi /Antep I¢li Kéftesi; bulgur ve kiyma ile hazirlanan dis harcin kavrulmus kiyma, 27
say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 ve ceviz igeren i¢ harg ile doldurulmasi, yagda kizartilmasi veya
suda haslanmasi suretiyle pisirilen i¢li koftedir. Uglari kapali olup mekik veya ince uzun silindir seklindedir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“I¢ Harci I¢in Malzemeler:

* 500-750 g yaglh Kiyma

Di1s Harcin ve Koftenin Yapilist:

Genis yayvan kap icerisinde koftelik bulgur, ¢ekilmis sinirsiz yagsiz kiyma, ince dogranan kuru sogan, tuz
ve kirmiz1 toz biber karistirilir. Eller azar azar su ile 1slatilarak harg, macun kivamini alana kadar yogrulur. Igli
koftenin dist igin hazirlanan bulgurlu karigimin kolay sekil almasi ve kéftenin dagilmamasi i¢in iyice yogurulmasi
gerekir. Yogurma isleminin kolaylastirilmasi igin kiyma makinesi kullanilabilir. Kiyma makinesinden gegirilen
karisim yogurularak iyice 6zlestirilir. Karigim biraz toparlaninca un eklenerek yogurmaya devam edilir. Kofteler,
avug icinde dagilmayacak kivama gelince her seferinde eller 1slatilarak limon biiyiikliigiinde parcalar koparilir. Avug
icinde isaret parmag ile koftenin i¢i oyulur. Daha Once hazirlanan igten, koftenin igine sigacak kadar alinip
doldurularak agzi kapatilir. Ayni islem i¢in kiyma makinesi ile de gerceklestirilebilir.

Pigirilmesi:

Gaziantep I¢li Koftesinin / Antep I¢li Koftesi, kizgin zeytinyaginda kizartilarak ya da suda haslanarak
pisirilir. Pisirilen i¢li kofterler -18°C’de dondurularak saklanabilir.”

ifadesi,

“I¢ Harc1 I¢in Bilesenler:

* 500-750 g yagh koyun kiyma
Di1s Harcin ve Koftenin Yapilist:

Genis yayvan kap icerisinde koftelik bulgur, ¢ekilmis sinirsiz yagsiz kiyma, ince dogranan kuru sogan, tuz
ve toz kirmizibiber konur. Eller su ile azar azar 1slatilir ve dis harg, macun kivamini alincaya kadar elle karistirilarak
iyice yogrulur. Dig harcin yogrulmasi, i¢li koftenin kolay sekil almasi ve dagilmamasi bakimindan 6nemlidir.
Yogurma islemi kiyma makinesi ile de yapilabilir. Karigim biraz toparlaninca un eklenerek yogurmaya devam edilir.
Eller her seferinde 1slatilir ve dis hargtan limon biyiikliigiinde pargalar alinir, avug i¢inde isaret parmag: ile ici
oyulur. Koéftenin igini tamamen dolduracak sekilde i¢ har¢ konup agzi kapatilir. Ayni iglem i¢in kiyma makinesi ile
de gerceklestirilebilir. Hazirlanan kofteler, -18°C’de dondurularak 1 yil siire ile saklanabilir.

Pigirilmesi:

Gaziantep I¢li Koftesinin / Antep Icli Koftesi, kizgin yagda kizartilarak ya da suda haslanarak pisirilir.
Pisirilen i¢li kofteler -18°C’de dondurularak saklanabilir.”

seklinde degistirilmistir.



