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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 bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 195. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2022/000238
2. C2023/000163
3. C2023/000238
4. C2023/000250
5. C2024/000064
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Karapmar Koyun Yogurdu
Hatay Saris1 Ipegi
Sanlrfa Isot Regeli

Soke Kulak Tatlis

Usak Ulubey Zini Hamursuzu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
14

17

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1718 Osmancik Kaypak Yemegi
2. 1719 Van Goélii inci Kefali
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

19

22

Sayfa



2025/195 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 15.04.2025

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige

Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

l. C2023/000026 Kursunlu Cicek Bali
2. C2024/000178 Van Go6lii Inci Kefali
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin adi bagvurusu
bulunmamaktadir.

Sayfa

27

31

Sayfa

6



2025/195 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.04.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

7

3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Karapmmar Koyun Yogurdu

Basvuru No : C2022/000238

Bagvuru Tarihi : 01.08.2022

Cografi isaretin Ad1 : Karapmar Koyun Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt/ Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Karapnar Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Adalet Mah. 15 Temmuz Sehitleri Cad. No:67 Karapinar KONYA
Vekil : Atakan Kuruca (Monomark Marka Patent ve Dan. Hiz. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Konya ili Karapinar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Karapimnar Koyun Yogurdu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alirr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karapinar Koyun Yogurdu ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KARAPINAR
KOYUN YOGURDU

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapmar Koyun Yogurdu; tiir tayini analizi yapilan ve Konya ili Karapinar ilgesinde yetistirilen
koyunlardan elde edilen siitiin mayalanmast ile yapilir. Koyunlarin %50’sinden fazlas1 Merinos melezi irkina ait
olup, diger irklar Merinos, Akkaraman, Akkaraman Melezi ve Anadolu Merinosudur.

Karapmar Koyun Yogurdu, cografi sinirda uzun bir ge¢mise ve Karapinar mutfaginda énemli bir yere
sahiptir. Uretimi cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Tablo 1. Taze koyun siitiiniin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger

Yag tayini % 6,00 - 8,00
Asitlik % 0,30 - 0,50
Yogunluk 1,027 - 1,040 g / cm?
Yagsiz kuru madde %10 -12
Protein % 5,10 - 6,10

Tablo 2. Karapmar Koyun Yogurdunun bazi 6zellikleri

Ozellik Deger
Rutubet % 75 - 80
Titre edilebilir asitlik % 0,8 - 1,48
Yag %7-13
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Karbonhidrat % 5,20 - 6,25
Protein % 5,20 - 6,25

Uretim Metodu:

Karapmar Koyun Yogurdunun iiretiminde cografi alan sinirlarinda otlanan koyunlardan sagilan siitler
kullanilir. Sagilan siitler 40 litrelik krom siit bidonlarinda biriktirilir, temiz bir tiil ile siiziildiikten sonra 1 saat
dinlenmeye birakilir. Siit, soguk zincirin bozulmamas: i¢in frigo araglarla +4 °C sicaklikta islenecegi mandiraya
kadar tasinir. Sonrasinda biiyiik hacimli genis agizli tava tipli aliiminyum, bakir kazanlara alinarak 90-95 °C
sicaklikta 15 dakika kadar 1sitilir. Kerpig, odun vb. atesinde ocagin iizerine bir sac yerlestirilir ve sacin lizerine kum
veya kiil konulup yayildiktan sonra genis agizli kazan yerlestirilir. Ates alevlendirildikten sonra siitiin siirekli olarak
2-3 saat boyunca kazanda karistirilmasi ile koyulagmasi saglanir. Kaynayan siit inkiibasyon i¢in 38-40 °C sicakligina
kadar sogutulup % 3 oraninda 2 giin dncesinden ayrilan taze, eksi olmayan Karapiar Koyun Yogurdu ile mayalanir.
38-40 °C sicakliga kadar sogutulan siitten belirtilen miktarda alinan maya, homojen bir sekilde seyreltilir ve siitlere
eklenerek karistirilir. Mayalanan siit gida ile temasa uygun 1-2 veya 3-5 kg’lik plastik kaplara aktarilarak kaplarin
agzina kapaklar ters cevrilerek konulur ve 1s1 kaybini engellemek icin kalin ortiilerle sarilip oda sicakliginda
inkiibasyona birakilir. Giindiiz hazirlanan fermantasyon karigimi 3-5 saat aras1 kadar bekletilir. Siire sonunda ortiiler
kaldirilip 20-24 saat kadar 2-4 °C serin bekletme ortaminda bekletilir. Kaplarin kapaklari sikica kapatilarak 0-4 °C
sicakliktaki dolaplara konulur.

Karapimar Koyun Yogurdu, 1 yil boyunca bozulmadan tiiketilebilmesi i¢in inkiibasyon sonunda yogurdun
tist kismu streg filmle kaplanarak {izerine iri kristalli kaya tuzu veya eritilmis hayvansal kuyruk yag: dokiilerek hava
ile temasi engellenir ve 0-4 °C sicaklikta dolapta 6-12 ay siire ile muhafaza edilebilir.

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

Karapmar Koyun Yogurdu cografi sinirda uzun bir gegise sahiptir. Karapmar mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smnirla iin bagi bulunan Karapinar Koyun
Yogurdunun tiim iiretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapmar Ticaret Borsasimn koordinatérliigiinde ve Karapimnar ilgesi Siit Ureticileri Birligi,
Karapinar Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Konya ili Damizlik Koyun Kegi Yetistiricileri Birligi, Karapinar Ticaret
ve Sanayi Odasi ve Karapmar Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla alti1 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; kullanilan siit i¢in tiir tayini analizinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Karapimar Koyun Yogurdu ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2023/000163
Basvuru Tarihi : 26.05.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Saris1 Ipegi
Uriin / Uriin Grubu : Ipek iplik / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Hatay Valiligi
2. Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi : 1. Kislasaray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Antakya HATAY
2. Alahan Mah. Eski Iskenderun Yolu Cad. Antakya HATAY
Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Hatay ili
Kullanim Bi¢imi : Hatay Saris1 Ipegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Saris1 Ipegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Saris1 Ipegi, Hatay saris1 ipek bocegi yerel irkinin baskalasim dongiisii icerisinde, tirt1l déneminin
besinci agsmasindaki tirtillar tarafindan ¢ikarilan salginin hava ile temasi sonucu sertlesen agik saridan turuncu renge
kadar degisen ipek lifinden olusan kozanin filament veya uzun elyaf stapel formda iplige islenmesi ile elde edilen
iiriindiir.

Hatay ¢ok uzun yillara dayanan ipek bdcegi yetistirme ve ipek dokumaciligi ile bilinir. Antakya’daki ipek
bocekgiliginin tarihi 12. yiizyila kadar dayanir. Osmanli Dénemine ait kaynaklarda ise yérede dokumaciligin izlerine
16. yiizyilda rastlanir.

Hatay Sarisi, krem renginden turuncuya kadar ¢ok farkli renk tonlarinda 6rdiigii koza ile en dikkat ¢ekici
yerli ipek bdcegi irkidir. Mart-nisan aylarindan itibaren yumurta agilimindan sonra g¢ikan larvalar koza &rme
asamasina kadar dut yapraklart ile beslenir. Larvalarin beslenmeleri ve gdmlek degistirmeleri takip edilerek, saglikli
gelismeleri i¢in diizenli temizlikleri ve besin takviyeleri yapilir. Larvalarin 5. dénem olmasindan sonra ¢ok uzun
yillardan beri dogadan katir tirnagi (Spartium junceum: Fabaceae) ve Fabaceae familyasindan farkli bitkiler
getirilerek {iretim tezgahlarina yerlestirilir ve larvalarin bu bitkinin ince dallar1 arasina koza ormesine imkan
saglanir. Koza 6rme iglemi tamamlandiktan sonra, kelebekler ¢ikar ve ciftleserek yumurta birakma siireci baslar.

Hatay Sarisi ipek boceginde ozellikle 5. donem yani son donem larvalarin morfolojik o6zellikleri ¢ok
onemlidir. Hatay Saris1 irkinda bu dénemde abdomen bacaklarinin parlak sart renkli olusu 6nemli bir ayirt edici
ozelliktir. Ayrica abdomenin 2. segmentinde bulunan “markaj” parantez isaretini andiran bir sekildedir ve 5.
segmentinde bulunan “yildiz noktasi” da bu donemde en goriiniir haldedir. Genellikle kavunigi renginde olan Hatay
Saris1 kozalarinin krem rengi, agik saridan ¢ok koyu sari hatta turuncuya kadar yaklasik 20 farkli renk tonunda da
olabilir.

Hatay ili iklim ve bitki rtiisii bakimindan biiyiik bir ipek bocekgiligi potansiyeline sahiptir. ipek bdceginin
temel besin kaynagi dut yapraklaridir. Dut, Hatay’da ¢ok eski ¢caglardan beri yetistiriciligi yapilan bir meyve tiiridiir.
Meyvelerinin yan1 sira yapraklari da ipek bocegi yetistiriciliginde kullanilir. Hatay ilinin Tiirkiye’nin en glineyinde
yer almasi nedeniyle bu bdlgedeki dut agaclar1 ki dinlenmesinden erken ¢ikip yapraklanir. Yorede yaygin olarak
yetistirilen ¢esitlerden Hatuni meyveleri mayis ay1 ortalarinda, Yabani ise may1s ayinin son haftasinda olgunlagirken;
Beyrudi ve Sami cesitlerinin meyveleri haziranin ilk haftasinda olgunlasir. Meyvelerini erken olgunlastiran bu
cesitler yillara ve iklim kosullarina bagli olarak subat sonu-mart ay1 baslarinda yapraklanir.

Hatay Saris1 ipek bocegi larvalari ilkbahar aylarinda kozalarindan erken (mart ay1) ¢tkmaktadir. Sadece erken
yapraklanan dut ¢esitlerinin yapraklariyla beslenebilir. Yorede yetistiriciligi yapilan yerel dut ¢esitleri genetik olarak
da bolgeye uyum saglamis ve erken yapraklandigi i¢in Hatay Sarisi ipek bocegi larvalar1 erken dénemde bu dut
yapraklariyla beslenir. Bu durum, Hatay Saris1 ipek boceginin gelisme evresi ile Hatay arasindaki bagi gosterir.
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Hatay Saris1 ipek bocegi kozasinin agirhign tirtilin beslenme durumuna baghdir. Saglikli bir kozanin
agirliginin ortalama olarak 131 mikrogram, uzunlugunun 29,0 mm, ¢apinin 13,2 mm ve bogum capimin 10,6 mm
iizerinde olmasi gereklidir.

Tablo 1. Hatay Saris1 ipek kozasinin boyut 6zellikleri

Ozellik Enaz | Encok
Koza agirlig1 (mikrogram) 150 484
Koza uzunlugu (mm) 29,0 46,1
Koza cap1 (mm) 13,3 22,1

Kozanin bogum ¢ap1 (mm) | 10,7 20,6

Hatay Saris1 Ipegi kozasindaki ince liflerin sayis1 beyaz ipek koza liflerine gore daha fazladir ve rengi daha
saridir. Hatay Saris1 Ipegi liflerinin ince olanlar1 bir arada toplu halde bulunur. Hatay Saris1 Ipeginin en énemli
ozelligi kozasindan itibaren baslar. Hatay Sarisi Ipegi kozasinin en énemli ayirt edici 6zelligi sekli ve rengidir.
Kozalar yer fistig1 goriiniimiinde olup orta kisimlart ige dogru ¢okiiktiir. Renk 6zellikleri agisindan en koyu rengi
yumurta sarisina benzerken en agik rengi ise beyaz kozadan farkli olarak krem tonlarindadir.

Tablo 2. Hatay Sarist ipegi kozas1 ve farkli tonlardaki Hatay Sarisi Ipegi

Renk 1 ¢ oza Goriintiisii Lif goriintiisii Renk 1 ¢ oza Goriintiisii Lif goriintiisii
Ozelligi Ozelligi
Koyu Orta
renk renk
sar1 sar1
Koyu Acik
renk renk
sar1 sar1
Koyu Acik
renk renk
sar1 sar1
Orta Kirik
renk beyaz
sar1

Orta

renk

sar1

Tablo 3. Hatay Saris1 ipeginin renk dzellikleri

Renk Ozelligi En az Encok | VK(%)
L* (parlaklik) 77,02 85,89 2,47
a* (+kirmizi, -yesil) | -6,00 -0,46 30,11
b* (+sar1, -mavi) 30,18 69,13 20,70
C* (doygunluk) 34,24 69,13 17,52
Hue agis1 92,04 104,02 | 2,38
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Cografi sinirda uzun bir gecmise sahip olan Hatay Sarisi ipegi 6zellikle iiretim metodu bakimindan ustalik
becerisi gerektirir. Hatay ilinin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Saris1 Ipegi, yerli bir irk olan Hatay Saris1 ipek boceginin kozasindan elde edilir ve iki sekilde iiretilir.

Elde egirme yontemi:

Nisan ayinda yumurtadan ¢ikan larvalar yaklasik 40-45 giinliik besleme ve koza 6rme siireci gegirir. 4 uyku
ve 5 yas geciren ipek bocegi 5. yasindan itibaren koza drmeye baslar. Yaklasik 10 giin siiren koza drme siirecinden
sonra, kozadan kelebek ¢ikisi beklenir. Bdylece yeni donem igin tekrar yumurta da elde edilmis olur.

Kelebegin ¢iktig1 delik kozalar, geleneksel olarak kaynatilarak iplik yapilir. Geleneksel yontemde kozalar,
halk diliyle ¢camasir sodast Na,CO; (sodyum karbonat) ile sicak suda kaynatilir ve yumusatilir. Bunun igin, 40 1
soguk su i¢inde 100 g sodyum karbonat ¢ozdiiriiliir ve karigim 1sitilmaya baglanir. Karigim kaynamaya bagladiktan
sonra i¢ine 100 g delik sar1 koza atilir. Kozalar ¢ok karistirilmaz, kaynayan suda yavas yavas yumugsamalar1 saglanir.
Bu siire ortalama 25-30 dakika arasindadir. Kaynayan ve yumusayan kozalar, bol soguk suda yikanir ve golgede
kurutulur. Kuruyan kozalar iplik elde etmek i¢in, kozalar elde tiftilerek elyaf haline getirilir. Yorede kirman ya da
ig adiyla bilinen iplik egirme aletleri ile egirme islemi yapilir. Bu agamadan sonra iplikler dokumaya alinir.

Sagim yontemi ile kozadan lif ¢ekimi:

Bu yontem delik olmayan yani kelebegin ¢ikmadigi, firinlanmig kozalardan yapilan lif sagim yontemidir.
Burada egirme yonteminden farkli olarak kozadan direkt iplik alinmaz, kozalardan ug ¢ekerek ipligin hammaddesi
olan lif elde edilir.

Kaynayan suyun icine koza atilir. Istenilen lif adedi kadar kozadan ug ¢ekilir ve el ¢ikrigma sarilarak 1if
demetleri yapilir. Bu lif demetleri daha sonra biikiim makaralar1 ile “S” ya da “Z” biikiim y0nii verilerek iplik haline
getirilir. Bu asamadan sonra iplikler dokumaya alinir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, yetistiriciligi ve {liretim asamalar1 emek isteyen Hatay Sarisi
Ipeginin, iiretiminde kullanilan Hatay Saris1 ipek boceginin yetistirilmesi (beslenmesi, koza olusturmasi) ve kozanin
iplige islenmesi ile ilgili Giretim asamalar1 Hatay ili sinirlarinda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde, Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Hatay Valiligi ve
Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Hatay Sarisi Ipegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu, iiretim
metodu boliimiinde belirtilen hususlara uygun tiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim kriterleri iirliniin
fiziksel 6zellikleri ve cografi sinirda iiretim olarak belirlenmistir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Sanhurfa Isot Receli

Basvuru No : C2023/000238

Basvuru Tarihi : 19.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwrfa Isot Regeli

Uriin / Uriin Grubu : Sos / Yiyecekler icin ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sanlwurfa Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Sanlwrfa Isot Regeli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamlamadiginda, Sanlurfa Isot Receli ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanlurfa Isot Regeli; cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli Sanlurfa Biberinin kirmizi biber gesidi,
zeytinyag ve tuz kullanilarak yapilan, biber bazli yemeklik tiriindiir. Kirmiz1 renkte olup genellikle ac1 biberlerden
tiretilir. Tath biber kullanimi miimkiin olmakla birlikte, Sanliurfa mutfaginda aci tatlar oncelikli olarak tercih
edildiginden ac1 biber yaygin olarak kullanilir. Piire halindeki salgalardan farkli olarak daha taneli ve zarl sekilde
bir yapiya sahip olup belirgin acilif1 ve hafif eksimsi bir tad1 vardir. Ozellikle kahvaltilarda ekmege siiriilerek
tiiketilen bu iiriin, ¢esitli yemeklerde aci salga yerine kullanilir.

Sanlwrfa Isot Regelinin iiretiminde kullamlan kirmuzi biberler, Sanlwrfa’da yetistirilen ve 33 say1 ile
tescillenmis Sanliurfa Biberidir. Bu biberler, mide yerine agizda belirgin bir yanma hissi birakan karakteristik bir
acilik barmdirir. Sanlurfa’nin giindiizleri oldukga sicak, geceleri ise serin olan iklim kosullar1, biberlerin aciligini
artiran 6nemli bir etkendir.

Sanlurfa Isot Regelinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Sanlrurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Sanlurfa Isot Regelinin bilesenleri (Yaklasik 2,5 kg igin):

— 20 kg Sanhurfa Biberi (kirmizi biber)
- 40 gtuz
— 200 ml zeytinyagt

Uretimde kullanilan cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli kirmiz1 biberler 6zenle secilir ve detayli bir
temizlik islemine tabi tutulur. Yikanip tiim tohumlar1 temizlendikten sonra tekrar yikanan kirmizi biberler, sicak
hava kosullarinda bir giin siireyle giineste bekletilir. Ardindan, homojen bir sekilde pargalanmalar1 ig¢in kiyma
makinesi benzeri bir cihazda ¢ekilir. Bu islem, halk arasinda kiyma islemi olarak bilinmekte olup, ince bigaklarla
biberlerin kii¢iik parcalar halinde dogranmasini saglar. Cekilmis biberler, genis ve derin olmayan tepsilere konularak
ii¢ giin siireyle giineste bekletilir. Bu siire¢ boyunca biberler, diizenli araliklarla alt iist edilerek karistirilir. Ugiincii
giiniin sonunda biberler tepsiden alinir ve igine zeytinyagi ve tuz eklenir. Karigim, tiim malzemelerin homojen bir
sekilde dagilmasim saglayacak sekilde iyice karistirilir ve ardindan cam konserve kavanozlarina doldurulur.
Hazirlanan isot receli, buzdolabinda +4 °C’de saklanir. Bu yontemle yaklagik 2,5 kilogram isot regeli elde edilir.
Uriin, buzdolabinda bir yil boyunca saklanabilir.

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

Sanlurfa Isot Regelinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Sanlrurfa’nin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Uretiminde cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli Sanlurfa Biberi kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 bulunan Sanlrfa Isot Regelinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve
Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlurfa Ticaret Odast ile Sanlurfa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer
kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
—  Uretim metoduna uygunluk
— Sanlrfa Isot Regeli ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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: C2023/000250

: 25.09.2023

: Soke Kulak Tatlis1

: Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mahreg isareti

: Soke Ticaret Odasi

: Konak Mah. Yildirim Sok. No:24 /A Séke AYDIN

: Aydm ili Soke ilgesi

: Soke Kulak Tathst ibaresi, asagida verilen logo ve mahre¢ isareti
amblerm {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Soke Kulak Tatlis1 ibaresi,
asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

S 0KE

KULAKTATLI SI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Kulak Tatlisi; 6zel amagli bugday unu, zeytinyagi, tuz ve suyla hazirlanan hamurun agilip igine ceviz,
kavrulmus susam, beyaz toz seker, sekerli ve tuzsuz leblebiden olusan har¢ koyulup sekil verildikten sonra
pisirilmesinin ardindan serbet dokiilerek tatlandirilmasiyla iiretilen Soke ilgesine 6zgii bir tatlidir.

Soke Kulak Tatlisinin hamuru, ortalama 3 mm kalinliginda ve 36 cm ¢apinda acilir, i¢ harci koyulur ve 3
parmak kalinhiginda kesilerek tepsiye dik konumda dizilir. Uzerine tereyag: ve zeytinyag: karisim ilave edilerek

firinda pisirilir.

Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak tiiketilen S6ke Kulak Tatlis1 ydrede uzun bir gegmise sahiptir.
Hamurunun agilmasi ve sarilmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple; Soke Kulak Tatlisinin Soke ilgesi ile iin

bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 20 kisilik (1 tepsi) Soke Kulak Tatlis1 iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna

asagida yer verilmektedir.

Soke Kulak Tatlis1 hamuru icin gerekli bilesenler:

- 1-1,5 kg 6zel amagh bugday unu

- 100-150 ml zeytinyag1
- 89gtuz

- Aldig1 kadar su (Orta yumusaklikta hamur)
- Ozel amach bugday unu ve nisasta (Hamuru agmak icin)

ic harci icin gerekli bilesenler:

- 100-150 g ceviz

- 100-150 g toz seker

- 240-250 g kavrulmus susam
- 170-180 g sekerli leblebi

- 170-180 g tuzsuz leblebi
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Ugzeri icin gerekli bilesenler:

- 200-250 ml zeytinyag1
- 40-50 g tereyagi

Serbet icin gerekli bilesenler:

- 1-1,5 kg toz seker
- 1-1,51su
- 1-1,5 cay kagig1 limon suyu

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede kaynayana kadar pisirilir. Kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilip sicak
bir gekilde 5 dk. dinlendirilmis {iriin iizerine eklenir.

Soke Kulak Tatlisinin hazirlanmasi:

Ozel amagli bugday unu, zeytinyag:, tuz ve su derin bir kapta karistirilarak karisim orta yumusakliga
gelinceye kadar yogurulur. Yogrulan hamur ortalama 10 dk. oda sicakliginda dinlendirilir. I¢ harci i¢in susam, ceviz,
sekerli ve tuzsuz leblebi toz haline gelecek sekilde 6giitiiliir ve igerisine toz seker ilave edilir.

Dinlendirilmis hamur ortalama 250 g olacak sekilde bezelere ayrilip un ve nisasta serpilerek 3 mm
kalinliginda ve 36 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Hamurun tiim yiizeyine i¢ har¢ koyulup rulo seklinde oklava ile
sarilir. 3 parmak dlgiisiinde kesilip dik bir sekilde tepsiye yerlestirilir. Uzerine zeytinyag1 ve tereyagindan olusan
kizdirilmis yag eklenir. 200 °C 6nceden 1sitilmis firinda 20-30 dk. pisirilir. Oda sicakliginda 5 dk. dinlendirilen Soke
Kulak Tatlisinin {izerine sicak serbet dokiiliir. Serbetini ¢ektikten sonra servis edilir. Giinliik {iretilip tiiketilir.

Sekil 1. Soke Kulak Tatlis1 {iretim agamalari
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Soke Kulak Tatlisi, Aydin ili Soke ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan S6ke Kulak Tatlisinin tiim {iretim agamalar1
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Soke Ticaret Odasi ile Soke ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikéyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk
o Soke Kulak Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimiin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Usak Ulubey Zini Hamursuzu

Basvuru No : C2024/000064

Basvuru Tarihi : 13.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Ulubey Zini Hamursuzu

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

Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No: 1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bicimi : Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve
mahre¢ igareti amblemi isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, genellikle 13 kat yufka arasina siyah ve sar1 hashas ile beyaz toz sekerden
olusan bir karisinn siiriiliip baklava dilimi seklinde kesildikten sonra pisirilmesiyle elde edilen bir tathdir. Ozellikle
diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde tiiketilen bu lezzet, Usak mutfaginin 6nemli bir parcasidir. Geleneksel olarak,
diigiin oncesi kiz evi tarafindan hazirlanir ve damat evine gonderilir. Bu adet, diigiin hazirliklarinin bagladigini
simgeleyen ve uzun yillardir siiregelen kiiltiirel bir ritiieldir.

Usak Ulubey Zini Hamursuzuna karakteristik 6zelligini veren, yufkalarin arasina siiriilen siyah ve sari
hashastan elde edilen i¢ malzemedir. 2-3 mm kalinligindaki yufkalar, genellikle 13 kat olarak tepsiye yerlestirilir.
Her katin arasina bol miktarda siyah ve sar1 hashas serpilir, lizerine beyaz toz seker eklenir. En iist kata, diger katlara
gore yaklasik iki kat daha fazla i¢ malzeme ve seker konur. Pigmis bir adet Ulubey Zini Hamursuzu yaklasik 80
gram agirhgindadir. Haghastan dolay1 koyu renkte olan hamursuzunun yiiksekligi 5-7 cm, bir kenarinin uzunlugu
ise 4-6 cm'dir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Usak Ulubey Zini Hamursuzu, Usak ilinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Usak Ulubey Zini hamursuzu i¢in gerekli bilesen listesi:
Hamur malzemeleri:

2500 g boreklik 6zel amagli un
1086 ml su

25 g sivi yag

24 g tuz

20 g yogurt

20 g yas maya

5 g sirke

I¢ malzemeler:

1500 g siyah hashas

300 g sar1 haghas (tercihe gore tahin)
300 ml su

2200 g beyaz toz seker

50 g s1v1 yag veya margarin

Hamurun hazirlanmasi ve yufka haline getirilmesi:

Boreklik un, su ile karistirildiktan sonra iizerine maya, tuz, sirke ve yogurt karistirilarak hamur haline getirilir.
Hamur kivami orta yumusaklikta olmalidir. Hamur yaklagik 4 esit pargaya ayrilir. Hamur kabinin iizerine temiz bir
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bez ortiilerek 20-25 dakika dinlendirilir. Dinlenmis hamurun tamamindan 1 tepsi i¢in 13 adet beze elde edilir. Her
bir beze oklava ile 60 cm ¢apinda 2-3 mm kalinliginda agilarak yufka haline getirilir.

I¢ harcin hazirlanmast:

Siyah haghas ve sar1 hashasin tamami, 300 ml su eklenerek karistirilir. 2-3 dakika mikser ile karistirilarak
stirtilebilir hale getirilir.

Yufkalarin tepsiye dizilmesi ve i¢ harcin ilavesi:

Tepsinin i¢ kismi1 s1v1 yag ile yaglanir. En alta ilk yufka serildikten sonra iizerine 150 gram hashas karisimi
konur ve hamurun yiizeyine esit olarak yayilir. Uzerine 150 gram toz kristal seker esit olarak serpilir. Bu islem 11
kez tekrarlanir. 12. yufka tepsiye serildikten sonra kalan 450 gram hashas karisimi ve 550 gram beyaz toz seker
kullanilir ve 13. yufka ile lizeri kapatilarak yag: siiriiliir ve baklava dilimi seklinde kesilir.

Pisirme islemi:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu pisirilmesinde tag taban firin olarak adlandirilan pigiricilerde 180 °C’de 45
dakika, davul firinlarda ise 170 °C’de 65-70 dakika pisirilir. Pigsirme 6ncesinde firinin pisirme sicakligina gelmesi
beklenir. Pigirme sirasinda 8-10 dakikada bir tepsi 60-90 derece gevrilerek iiriiniin esit olarak pigsmesi saglanir.

Uriiniin muhafazast:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, serin ve kuru ortamda pisirildigi tepside muhafaza edilir. Karton esasli kutu
ve kendi tepsisi ile taginir. Buzdolabinda muhafaza edildiginde tiikketmeden 6nce 20 dakika ortam kosullarinda
bekletilmelidir.

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

Usak Ulubey Zini Hamursuzu cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Usak Ulubey Zini Hamursuzunun tim {iretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir

Denetleme:

Uriiniin denetimi; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi, Usak
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi veya Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Usak Tarim Il Miidiirliigii’nden birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunluk ve Usak Ulubey
Zini Hamursuzu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 06.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1718

Tescil Tarihi : 07.04.2025

Basvuru No : C2024/000242

Basvuru Tarihi : 06.09.2024

Cografi Isaretin Ad : Osmancik Kaypak Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konag Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

veya ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kaypak Yemegi; su, un, tuz ile hazirlanan hamurun daire seklinde agilmas, kiiciik pargalar halinde
kesilmesi, kesilen hamur pargalarinin bos olarak ya da i¢ harct ile doldurulup katlanmasi ve suda haslanmas ile
yapilan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir. Uzerine istege bagl olarak tulum peyniri/cokelek, ceviz ici,
yogurt, maydanoz, nane, pul kirmizibiber ve eritilmis tereyagi konularak servisi yapilir.

Osmancik Kaypak Yemeginin tarihgesinde, sade/igi bos ya da i¢ harci doldurularak hazirlanan hamurlar halk
dilinde “kaypak” olarak adlandirilmistir. Bu nedenle Osmancik Kaypak Yemegi bu isimle bilinir hale gelmistir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Osmancik Kaypak Yemegi;
giinliik 6giinlerde tiiketiminin yani sira dzellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Osmancik Kaypak Yemegi; hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin se¢imi, hamurun nispeten sert
kivaminin saglanmasi, hamurun kesilme sekli, hamurun bos/sade ya da i¢ harci ile birlikte haglanmasi/pisirilmesi ve
servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin iiretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kaypak Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 600 ml su,
e 500 g 6zel amaglh bugday unu,
e 20 gtuz.

2- Haslama i¢in kullanilan bilesenler:

e 2 litre su ve/veya et suyu,
o 25 ml aygigegi yagi,
e 10 gtuz.
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3- Istege bagli olarak kullamlacak i¢ harc1 ve servis yapilmasinda kullanilan bilesenler:

e 300 g tulum peyniri ve/veya ¢okelek,

e 300 g yogurt,

e 200 g ceviz i¢i,

e 100 gtereyag,

e 10 g kuru ve/veya ayiklanmis taze nane,
e 10 g ayiklanmis maydanoz,

e 10 g pul kirmizibiber.

Osmancik Kaypak Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikte bir tencere icerisine; un, su ve tuz konulup karigtirilir. Bu karigimdan sert bir hamur
elde edilinceye kadar yogurma islemi yapilir. Yogurma iglemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz
ve elastik 6zellikte olmasi istenir. Bu hamur bezelere boliintip {izeri gida ile temasa uygun temiz bir bezle ortiiliir
ve oda sicakliginda ortalama 30 dakika kadar hamur fermantasyonunun ger¢eklesmesi igin dinlendirilir. Daha sonra
bu bezeler, genellikle ¢ap1 60-80 cm araliginda ince ve daire olacak bir sekilde oklava/merdane ile agilir.

Agilan hamurlar ortalama 4x4 cm kare seklinde 6zenle kesilir. Kesilen pargalar i¢i bos olarak ya da tiggen
seklinde el ile bastirilarak kapatilir ve yaklasik 60 dakika kadar dinlendirilir.

Hamurlar i¢ harci ile dolu yapilmak istendiginde daha biiyiik kareler seklinde kesilir. Istenilen i¢ harcinin
hamurlara bdylelikle daha kolay konulabilmesi saglanir. i¢ harci olarak istege bagh olarak; ¢cokelek-tulum peyniri,
tulum peyniri/¢okelek-maydanoz, tulum peyniri/¢okelek-pul kirmizibiber karisimi konulur.

Hamurlar tiggen/muska seklinde el is¢iligi ile kapatilarak kivrim yerlerinin ¢atal vb. ile uglarinin birbirine
temas1 saglanir. Bu sekilde hazirlanan kaypaklar yaklagik 60 dakika kadar daha dinlendirilir.

Ayr1 bir tencere igerisine; su/et suyu, ay¢igegi yagi ve tuz ilave konulur. Su kaynamaya baslayinca i¢i bos
ve/veya i¢ harci dolu kaypak adi verilen hamurlar tencerenin igerisine alinir. Kaypak hamuru ortalama 10 dakika
suda pigirilir. Pigirilen kaypak hamurlarinin soguk sudan gegirilerek halk dilindeki tabirle daha diri olmasi saglanir.
Haslanan kaypaklar; kevgir vb. ile siiziilerek tencereden alinir ve servis tabagina konulur. Osmancik Kaypak
Yemeginin hazirlanmasindaki iiretim agamalarinda ustalik becerisi nemli bir rol oynar.

Hazirlanan kaypaklar hemen pisirilmeyecek ise soguk zincir sartlarinda (-18 °C ve altindaki sicakliklarda)
dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Servis: Pisirilmesi tamamlanan kaypak hamurlarinin {izerine istege bagli, ¢okelek ve/veya tulum peyniri,
yogurt, ceviz i¢i, eritilmig tereyagi ya da eritilmis tereyagi-pul kirmizibiber karisimi da konulabilir.

Ayrica istege bagh olarak Osmancik Kaypak Yemeginin iizerine siisleme amagli; ayiklanmis taze nane,
maydanoz ve pul kirmizibiber konularak da servisi yapilabilir.

Osmancik Kaypak Yemeginin; istege bagli soguk ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, liretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi,
hazirlanmasi ve servisi agsamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Kaypak Yemeginin; iiretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin tiim tiretim asamalar1, Corum ili
Osmancik ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamhigi koordinatérliigiinde; Osmancik Kaymakamhigi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Osmancik
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemegi ibaresinin ve mahrec isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

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 alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Van Golii inci Kefali

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.06.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1719

Tescil Tarihi : 10.04.2025

Basvuru No : C2024/000178

Basvuru Tarihi 1 26.06.2024

Cografi Isaretin Ad : Van Goélii inci Kefali

Uriin / Uriin Grubu : Balik eti / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Tescil Ettirenin Adresi : Serefiye Mah. Cumhuriyet Cad. 943. Sokak No: 1 Ipekyolu VAN
Cografi Simir : Van Goli

Kullanim Bi¢imi : Van Golii Inci Kefali ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Van Gélii Inci Kefali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Kefali, Van Baligi, Van Kolyoz Baligi ve Van Ugan Balig1 gibi isimlerle de bilinen Van Gélii inci Kefali,
Cyprinidae (Sazangiller) familyasina mensup olan ve diinyada sadece Van Go6lii havzasinda yasayan endemik bir
balik tiirtidiir.

Tirkiye’nin dogusunda bulunan Van Go6li; Bitlis ve Van illeri arasinda soda ve tuz oranmin yiiksek
seviyelerde oldugu maksimum derinligi 451 m, vasati (ortalama) derinligi ise 171 metre olarak bilinen Tiirkiye’nin
en biiyiik goliidiir. Deniz seviyesinden 1651 metre yiikseklikte bulunan ve ayni zamanda diinyanin 4. biiyiik kapali
g06li olan Van Go6lii havzasinda sert karasal iklim goriilmekle beraber ortalama sicakligi yil igerisinde 8-9 °C’dir.

Van Gélii Inci Kefali taksonomisi asagidaki gibidir.

Alem: Animale

Sube: Chordata

Sinif: Osteichthyes
Takim: Cypriniformes
Familya: Cyprinidae
Cins: Alburnus

Tiir: Alburnus tarichi

Van Golii inci Kefalinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Yakuti “Mu’cemul Buldan” isimli eserinde
Van Goli'nden “Tirriyh/Tariyh” adinda bir baligin avlandigini ve tuzlandiktan sonra komsu belde ve iilkelere
satildigini belirtmistir. 1890’11 yillarda Lynch adli gezgin Van Gdlii’'nde sadece bir tane balik tiirii bulundugunu,
ilkbahar mevsiminde liremek i¢in nehirlerden yukariya dogru hareket ettiklerini ve baliklarin kurulan tuzaklara
yerlestirilen sepetlerle avlandigini bildirmistir. Mayewski adl1 Rus gezgin, 1900’li yillarin basglarinda Van Golii’nde
kefal baligina benzeyen, bol miktarda avlanabilen bir tiir balik bulundugu, bu baliklarin mayis ayinda yumurta
dokmek tizere nehirlerin mansaplarinda toplandiklar1 zaman avlandiklari, avlanan bol miktarda baligin bir kisminin
tuzlanarak Erzurum ve Bitlis vilayetlerine ve ayrica fran’a gonderildigini belirtmistir. 19 yy. sanatgilarindan
Théophile Deyrolle tarafindan detayli bir graviir caligmasi (Sekil 1) yapilmis ve “Ablette” (Alburnus alburnus)
olarak adlandirilmustir.
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Sekil 1. 1876 yilinda yayinlanan Le Tour du Monde isimli kitapta yer alan Van Gélii Inci Kefali graviirii.

Suyun akiginin tersine dogru ylizmesinden ve akarsu boyunca karsilastigi engelleri ugarak agsmasindan dolay1
ucan balik olarak da adlandirilan Van Gélii Inci Kefali, fusiform viicut yapisina sahip olup viicudu ince, uzun, oval
yapida, yanlardan hafif basik, bas1 pulsuz, viicudu kiigiik pullarla kapl, sirt kismi gri yesilimsi, yan ve karin kisimlar1
giimiisi-beyaz renklidir. En fazla yedi yasina kadar yasayabildigi tespit edilen Van Gélii Inci Kefalinin viicudunun
¢ogu bolgesinin pullarla kapli olmasindan 6tiirii, anal ve ventral ylizgegleri arasindaki kismin pulsuz oldugu goriiliir.
Lakin juvenil (geng) fertlerinde renk koyu giimiistiir ve arka kisim da gri renktedir bunun yaninda genelde 10 cm’den
de kiigiik olan fertlerde ii¢ adet uzanmis koyu dar band1 bulunur. Van Gélii Inci Kefalinin pul formiilii 68 (12-16/6-
9) - 89, solunga¢ dikenleri 25-26’dir. Viicut uzunlugu bas uzunlugunun 4,6-5,4 kati, viicut yiiksekliginin 4,9-6,2
katidir. Omur sayis1 40-41 adettir. Total olarak bas uzunlugu boynun 1/6’s1 kadar olup viicutta sikloid pullar yer alir.
Ag1z pozisyonu terminal yapida olan Van Gélii inci Kefalinin burun delikleri de gozlerin 6niinde yer alir. Solungag
diken sayilar1 genelde 14-27 arasinda degismekle beraber pul sayilar1 da 60-90 arasindadir (Sekil 2). Ureme
mevsimleri disinda Van Goélii icerisinde yasamlarmi siirdiiren Van Golii Inci Kefali géliin igerisinde genellikle
planktonik olarak beslenir.

Sodali, pH degeri yaklasik 9,7-9,9 ve tuzlulugu ise %0,22 seviyesinde olan Van Golii’nde yasayan Van Goli
Inci Kefali Van G6lii’niin sodali ve tuzlu suyu iireyebilmelerine imkéan vermediginden nesillerinin devamu igin nisan
ve temmuz aylar1 arasinda Van Gélii havzasina dokiilen tatl sulara dogru yol alirlar. Ug yasindan itibaren 12,5-13
cm boya ulasan Van Golii Inci Kefalleri iireme olgunluguna erisir ve iiremek igin sularin 1stnmaya basladig1 nisan
aymin ortalarindan itibaren, gdle dokiilen akarsularmn mansap kisimlarinda toplanmaya baslarlar. Ureme
olgunluguna erismeyen yavrular ergin balik siiriileri ile ¢ok karismazlar. Bir iki haftalik bekleme siiresinden sonra,
mayis ayindan itibaren siiriiler halinde golden akarsulara girmeye baslarlar. Bu siirecte dogal set ve benzeri engelleri
sigrayarak asarlar ve bu durum haziran sonuna kadar devam eder. Yillardir siiregelen bu gog¢ haziran ayinda “Ugan
Balik Festivali” olarak Van ili Ercis ilgesi Delicay Suyu’nda kutlanir. Ureme déneminde Van Gélii Inci Kefalinin
erkek bireylerinin 6zellikle bag bolgelerinde tireme tiiberkiilii denilen sivilce benzeri ¢ikintilar gériilmeye baglar. Bu
olusumlar sayesinde, ¢iplak gozle ya da bas bolgelerine dokunularak baliklarin cinsiyetleri belirlenebilir. Yosun ve
bitkilere, sert kaya ve zeminlere yapisan yaklasik 8500-9000 adet ana¢ yumurta birakan Van Goélii Inci Kefalleri
yumurtadan ¢iktiklarinda karin kisimlarinda sari-turuncu renkte besin kesesi denilen bir yapi bulunur ve dis
beslenmeye geginceye kadar bu keseden beslenirler. Besin kesesi, 15-20 °C su sicakliginda 3-5 giinde ¢ekilir ve dis
beslenme baslar. Geng¢lik doneminde biiyiime ¢ok hizlidir. Ciinkii yavrular aldiklar1 besinlerin biiyiik cogunlugunu
biliylimeye ayirirlar. Erkek ve disi bireyler ve ¢ikan larvalar geri doniis yolunda tipki iireme mevsimi baginda tath
suya girmelerinde oldugu gibi bir siire bekleyerek viicutlarini tatli-tuzlu su gecislerine adapte etmeye ¢alisirlar. Bu
gecis baliklarda ozmotik stres olusturur. Van Gélii Inci Kefali 550 mOsm/kg degeri ile diinya genelinde bugiine
kadar tespit edilmis, osmolaritesi en yiiksek balik tiiriidiir. Van G6lii Inci Kefalinin iiremesi i¢in beslendikleri
akarsular; Karasu, Bendimahi, Deligay, Zilan, Uludere, Karmug, Sapur, Giizelkonak, Gevas ve Engil’dir.
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Sekil 2. Van Gélii inci Kefali genel gériiniisii
Van Gélii Inci Kefaline ait gesitli kimyasal dzellikler asagida yer almaktadir.
Tablo 1. Van Gélii inci Kefali balik etlerinde yag asidi (mg/100 g) degerleri
Yag asitleri Enaz En fazla
16:0 28,02 84,35
16:1 (-7) 5,30 26,66
18:0 103,11 249,84
18:1 (n-9) 103,37 48,86
18:2 (n-6) 46,73 152,54
18:3 (n-3) 7,43 38,91
20:1 (n-9) 4,53 58,95
20:5 (n-3) 6,25 42,84
22:1 (n-1) 11,56 80,50
22:6 (n-3) 36,65 83,01
Tablo 2. Van Gélii inci Kefali balik etlerinde yag asitlerinin (%) degeri
Yag asitleri Enaz En fazla
16:0 5,69 13,03
16:1 (-7) 1,59 4,96
18:0 27,95 38,52
18:1 (n-9) 1,80 9,74
18:2 (n-6) 9,02 24,61
18:3 (n-3) 1,25 7,09
20:1 (n-9) 1,24 7,31
20:5 (n-3) 1,01 7,77
22:1 (n-1) 2,83 16,50
22:6 (n-3) 5,74 18,03
Tablo 3. Van Gélii inci Kefalinin kimyasal bilesimi (%)
Kuru Madde Su Yag Protein Kiil PH
En Diisiik 25,37 72,40 1,00 16,70 1,35 6,39
En Yiiksek 27,60 74,63 3,00 20,50 2,18 6,60
Tablo 4. Van Golii inci Kefalinin mineral madde igerikleri (mg/100 g)
Mn Cu Zn Fe Mg Ca K
En Diisiik 0,020 0,452 0,805 0,170 5,144 46,32 247,44
En Yiiksek 0,692 2,089 2,202 6,019 7,834 104,61 327,68
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Uretim Metodu:

Van Goélii'niin son derece tuzlu ve sodali suyunda yetisen Van Gélii inci Kefali, s6z konusu tiiriin bolge
balik¢ilar1 tarafindan avlanmasi ile elde edilir. Uzatma aglar1 disindaki diger av araglari ile avciligr yasaktir.

Van Goélii inci Kefali Avciligi: Ulkemizde su iiriinleri aveilign 1380 sayili Su Uriinleri Kanunu ve bu kanun
kapsaminda hazirlanan Su Uriinleri Y6netmeligi ile Ticari ve Amatdr Amagli Su Uriinleri Aveiliginin Diizenlenmesi
Hakkinda Tebligler kapsaminda gerceklestirilir. T.C. Tarim ve Orman Bakanliginca dort yillik dénemler halinde,
“Ticari ve Amatdr Amacli Su Uriinleri Avcihigim Diizenleyen Teblig”ler hazirlanmakta ve Resmi Gazete'de
yayimlanarak yiirtirlige konulur. Bu tebligler ile su {irtinleri aveiligina tiir, boy, zaman, yer ve av aract bakimindan
yasak, sinirlama ve sorumluluklar getirilir. Van Golii Inci Kefali aveiligi bu tebliglerde yer alan diizenlemelere
uygun olarak yapilabilir. Bununla birlikte giincel mevzuata gére Van Golii Inci Kefali aveiliginda asagidaki
yontemler kullanilir:

Uzatma Aglariyla Avcilik Yontemi: Akarsularda yumurtadan ¢ikan kiiciik baliklar temmuz sonuna kadar
goble donmiis olurlar ve yaz aylarini géliin s1g kisimlarinda yetiskin siiriilerden ayr1 gegirirler. Bu mevsimde kiyilarda
bant seklinde uzun kiigiik balik siiriileri gézlenebilir. Sonbaharda sularin sogumasiyla birlikte geng baliklar géliin
daha derin kisimlarina gekilir. Ureme boyuna erismis yetiskin Van Golii Inci Kefalleri ise temmuz ayinin sonu
itibariyle ¢iktiklar1 iireme go¢iinli tamamlar ve gole donerler. Yine kiyiya yakin bolgelerde yaz aylarmi gegiren
erigskin balik siiriileri, yaz aylarinda Van Gélii'nde olusan sicaklik tabakalagmasinin baligin derine inmesine engel
olmasindan dolay1 giindiizleri yaklagik 20 m derinlikte siiriiler halinde gegirirler. Giinesin batisiyla birlikte siirii
formasyonlar1 bozulur ve su igerisindeki plankton denen kii¢iik hayvansal organizmalarla beslenmek icin su
yiizeyine yaklasirlar. Bu mevsimlerde Van Gélii Inci Kefali aveiligi uzatma aglarinin su yiizeyine yakin bir derinlikte
askida duracak sekilde konumlandirilmasiyla yapilir. Kasim-aralik aylarina gelindiginde konveksiyonel karigimlar
neticesinde goldeki sicaklik tabakalagmasinin ortadan kalkmasiyla baligin dniindeki engel de kalkar ve balik golde
80-100 m derinlige kadar inebilir. Kis mevsimini kapsayan bu dénemde ise Van Golii Inci Kefali avcilig1 uzatma
aglarinin g6l zeminine konumlandirilmastyla yapilir. Van Golii Inci Kefali aveiliginda iilkemiz diger ig sularina gore
daha modern av araglar1 ve ekipmanlar kullanilir. 12-15 metreye varan tekne boylari, teknelerdeki irgat ve balik
bulucu sistemler bunlardan bazilaridir. Teknelerde 5 kisiye kadar ¢ikabilen tayfa sayisiyla giinliik 8 bin metreye
kadar uzatma agi serilip toplanabilir. Avcilik, aglarin 6gleden sonra gole serilip, ertesi giin toplanmasi seklinde
“donege birakma” denen yontemle yapilir. Glincel mevzuat geregi, Van Golii havzasinda ve bulundugu tim ig
sularimizda 15 Nisan - 15 Temmuz tarihleri arasinda Van Gélii Inci Kefali aveiligi yasaktir. Ayrica, Van Golii Inci
Kefali aveiliginda ag g6z agikligi 40 mm’den kiigiik uzatma aglart kullanilamaz.

Avlanan Van Goélii Inci Kefali taze olarak satisa sunulur. Az kilgikli olan Van Golii inci Kefali yore halki
tarafindan genellikle tandirda kurutulmus olarak veya taze olarak yagda pisirilerek tiiketilir.

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

Van Gélii Inci Kefali cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin denizcilik ve mutfak kiiltiirii
ile ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Van Gélii Inci Kefalinin
yalnizca Van Go6li Havzasinda yetismesi ve avlanmasi gerekmektedir.

Denetleme:

Denetimler; Van 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Van 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi ve Van Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 tarafindan tiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak ocak-ekim aylar1 arasinda
yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

—  Uriiniin fiziksel 6zellikleriyle birlikte gerekli goriildiigii durumlarda kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

—  Uriiniin 6zellikle avlanma boyutunun yan1 sira avlanma metodunun uygunlugu (1380 sayili Su Uriinleri
Kanunu kapsaminda yetkilendirilmis kisi ve kurumlar tarafindan yapilabilir).

— Van Gélii Inci Kefali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 inc1t maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kursunlu Cicek Bah

178 sayil1 ve 01.08.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2023/000026 numarali Kursunlu Cigek Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

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

“Kursunlu Cigek Balinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (mmol/kg) | 25-40
Fruktoz+glukoz (g/100g) | % 70-80

Fruktoz/glukoz orani 1-1,4
Sakkaroz 0-2

Nem (%) 15,80-18
Prolin (mg/kg) 500-1500
pH 3-6

2

ifadesi,

“Kursunlu Cigek Balinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (meq/kg) 25-40
Fruktoz+glukoz (g/100g) 70-80
Fruktoz/glukoz orani 1-1,4
Sakkaroz (g/100g) 0-2
Nem (%) 15,80-18
Prolin (mg/kg) 500-1500
pH 3-6

”»

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2023/000026

Bagvuru Tarihi : 16.01.2023

Cografi isaretin Ad : Kursunlu Cigek Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cigek bal1/ Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Kursunlu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Comertler Mah. Hasan Ceylan Cad. No: 21 Kursunlu CANKIRI
Cografi Simir : Cankir ili Kursunlu ilgesi

Kullanmim Bi¢imi : Kursunlu Cicek Bali ibareli asagida yer alan logo ve mense ad1 amblemi

iirliniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya



2025/195 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.04.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

28

ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Kursunlu Cigek Bali ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

p)__p ot i B N

200000

?J ]B;é Q)i %
=z *'?"
% Ty
:1,* ';

xv
»ﬂ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Cigek Bali; Cankir ilinin Kursunlu ilgesinde Anadolu melezi arilar kullanilarak iiretilen, endemik
tiir olan Astragalus; geven ve geven tiirleri gibi dogal yetisen bitkilerin polenlerini yogun olarak i¢eren ¢igek balidir.

Cankiri ili Kursunlu ilgesinde aricilik ¢ok eski yillara dayanir. Yore halkinin ge¢im kaynaklarindan biridir.
Kursunlu ilgesi yiiksek rakimli bozkir bitki ortiisiine sahip bir konumdadir. 1129 metreye varan yiiksek rakim ve
iklim kosullar1 nedeniyle ¢iceklenme siiresi kisadir. Ancak yiizlerce bitki ¢esidi barindiran bolge, ¢igek florasi ve
ozellikle endemik bitki tiirli bakimindan zengindir. Kisa zaman diliminde biitiin floranin birlikte ¢igeklenmesi
sonucunda arilarin ¢ok sayida ¢igekten ayni anda nektar alabilmesi Kursunlu Cigek Balinin zengin nektar igerigine
katk: saglar.

Bolgenin florasinda asagidaki bitkilere ait nektarlar bulunur.

Astragalus subs. taksonunda; igne geveni, alaca geven, biyik geveni, ayas giimiisii, korungamsi geven, sirik
otu,

Rosaceae subs. taksonunda; erik, ahlat, kugburnu, alug,

Onobrychis subs ve Fabaceae taksonunda; 6kiiz kuyrugu, yabani korunga, ii¢giil, kayigkiran, katran yoncast,
kara yonca, tas yoncasi, tilki kuyrugu, domuz ayrigi, akasya,

Asteraceae taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi, gelinbasi, peygamber ¢igegi, esekdikeni,
papatya, karakavuk,

Vitex agnus castus L. ve Verbenaceae taksonunda; hayitotu, ballibaba,

Thymus ve Lamiaceae taksonunda; kekik,

Zea mays L. ve Poaceae taksonunda; misirotu,

Mpyrtaceae taksonunda; elduran gigegi,

Rutaceae taksonunda; sedefotu,

Lamiaceae taksonunda; ¢akirdikeni.

Bolgede kekik, geven ve yabani korunga bitkisi baskindir.

Kursunlu Cigek Baly, yiiksek rakimli Kursunlu cografyasina uyumlu Anadolu 1rk1 arilar tarafindan yapilir.

Yorede ¢igeklenme ¢esitli ve siiresi kisa oldugundan birim bal i¢inde bulunan nektar ¢esidi ve kalitesi ¢ok
fazladir.

Kursunlu Cicek Baliin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (meq/kg) 25-40
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Fruktoz+glukoz (g/100g) 70-80
Fruktoz/glukoz orani 1-1,4
Sakkaroz (g/100g) 0-2
Nem (%) 15,80-18
Prolin (mg/kg) 500-1500
pH 3-6

Kursunlu Cigek Balinin polen spektrumu dikkate alindiginda bolgesel olarak geven yogunlugu tespit
edilmigtir. Primer polen olarak birim miktarda Astraglus taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi,
gelinbasi, peygamber ¢icegi, esekdikeni, papatya, karakavuk % 50 ila % 60 arasinda bulunur. Sekonder polen olarak
birim miktarda Rosa subs. taksonunda; erik, ahlat, kusburnu, alug, Onobrychis subs. ve Fabaceae taksonunda; 6kiiz
kuyrugu, yabani korunga, ti¢giil, kayiskiran, katran yoncasi, kara yonca, tas yoncasi, tilki kuyrugu, domuz ayrigi,
akasya % 5 ila % 10 oraninda bulunur.

Uretim Metodu:

Cigekli bitki ortiisii bulunan Kursunlu ilgesinde yaklasik 5000 kovan bulunur. Kursunlu Ci¢ek Bali, Kursunlu
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii Aricilik Kayit Sistemine kayitli aricilar tarafindan iiretilir.

Anadolu melezi arilar Kursunlu’da kislatilarak sezona yine burada hazirlanir ve tiretim bu boélgede yapilir.

Kovanlar da arilar gibi Kursunlu ilgesi sinirlart iginde kiglatilir ve kovan temizligi fiziksel olarak (el ile)
yapilir. Aricilar 10 km’lik ugma alani i¢inde kendilerine belirlenmis bdlgelerde kovanlarini kurar.

Kursunlu Cigek Bali iiretiminde Tarim ve Orman Bakanliginin izin verdigi zirai ilaglardan izin verilen
miktarlarda kullanilarak hastalik ve zararlilarla miicadelede edilir.

Kislatma:

Arilar Kursunlu’da kiglatilir. Sonbaharda bakimlar1 yapilan arilar kapali yerde veya iistleri Ortiilerek
kislatmaya alinir. Tlkbahara kadar dokunulmaz. Bakim olarak parazitlere karsi ilaglama yapilir. Arilar kovandaki
peteklerde birakilan ballarla ilkbahara kadar beslenir. Arilar kislatma siiresince Kursunlu Cigek Bali ile beslenir.

Besleme ve kis stoku olarak kek veya surup takviyesi yapilir.

Sagim:

Kursunlu’da sagim balin olgunlagmasina ve iklim sartlarina bagli olarak agustos ayinin ilk haftasinda baslar,
eyliil aymin ilk haftasina kadar siirer. Iklim sartlarindan ve gezginci aric1 bulunmamasindan dolayi tek sagim yapalir.
Kursunlu Cigek Bali siizme ve petekli bal olarak iiretilir.

Sagim islemi geleneksel usullerle yapilir. Koriikler kullanilarak hafif dumanlama yapilir ve gergeveler
balliklardan alinir. Sitizme yapilacak petekler ve petek bal olarak tiiketilecek iiriinler ayrilir. Stizmeye ayrilan ballarin
sirlar1 sir bigagi veya taragi ile alinip bal siizme makinelerinde siizdiiriiliir ve 1-2 giin dinlendirilir. Bal siizgecinden
bal mumu ve ar1 pargalarinin ayrilmasi i¢in siiziiliip cam kavanozlara doldurulur. Petek bal olarak tiiketilecek iiriinler
petek glivesine kars1 serin ve giines gormeyen bir yerde muhafaza edilir.

Bakim ve Besleme:

ilkbaharda kolonilerde ana ar1 varlig1 kontrolii yapildiktan sonra fazla ¢italar alinarak daraltma yapilir. Hava
sartlarma gore kek surupla veya fondan sekeri ile besleme yapilir. Parazit ilaglamasi yapilir. Kek; bal ve pudra
sekerinden yapilan kat1 besleyicidir. Surup ise seker ve su ile yapilir. Fondan sekeri kivamli sekerden yapilir. Arilarin
bal iiretmeye basladigi, ballik katlarinin atildigi dénemden en az 10 giin 6nce (15 Mayis’tan sonra) arilarin
beslenmesi kesilir. Agustos sonunda bal hasadi yapildiktan sonra yavruya tesvik i¢in surup takviyesi yapilir ve tekrar
parazit ilaglamas1 yapilir. Son olarak sonbaharda; kovanlarin bal stoklarinin tamamlanmasi, ¢italarin daraltilmast,
kovanlarin Varroa’ya karsi ilaglanmasi ve izolasyonu yapilarak kovanlar kisa hazir hale getirilir.
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Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi:

Agustos ortalarinda ballarin sagilmasindan sonra siiziilen ballar 0,5 kg, 1 kg ve 2 kg cam kavanozlara
doldurulur. 15 °C’nin iistiinde depolarda saklanir.

Petek ballar ise 10 °C’nin altinda naylon ve kagit bal ambalajina koyularak giines gérmeyen serin bir depoda
saklanir.

Denetleme:

Denetimler; Kursunlu Belediyesi koordinatorliigiinde ve Kursunlu Belediyesi, Kursunlu Kaymakamlig1 ve
Kursunlu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii; Kursunlu Cicek Bali iireticilerini kiglatma, sagim, pazarlama ve satis doénemlerini
kapsayacak sekilde yilda 2 defa denetler. Bunun diginda gerekli goriildiigiinde veya sikdyet halinde her zaman
denetim yapilabilir.

Numunelerin analizi i¢in {iniversite kontrol laboratuvarlart veya denetim mercii tarafindan uygun bulunan
diger laboratuvarlardan yararlanilacaktir.

Denetimler iiretim metodu iizerinden gerceklestirilecek olup, gerekli goriildiigiinde kimyasal ve fiziksel
olarak numune analizleri ile seker kompozisyon analizleri yapilir. Yapilan analizlerin {icreti iireticiden temin edilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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2. Van Inci Kefali

184 say1li ve 01.11.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2024/000178 numarali Van Inci Kefali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

o Cografi isaretin ad1 “Van Géli Inci Kefali” olarak degistirilmis olup metnin tamaminda “Van Inci Kefali”
ifadeleri “Van Golii Inci Kefali” seklinde degistirilmistir.

e Cografi Smir:

“Van ili” ifadesi “Van Golii” olarak degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Van Gélii'niin son derece tuzlu ve sodali suyunda yetisen Van inci Kefali avcihig1 giincel mevzuat geregi
yalnizca uzatma aglariyla yapilir. Bu av araglarinin disinda kalan serpme ve 18rip gibi av araglariyla avciligt ise yil
boyu yasaktir.

Uzatma Aglartyla Avcilik Yontemi: Akarsularda yumurtadan ¢ikan kiigiik baliklar temmuz sonuna kadar
gble donmiis olurlar ve yaz aylarini g6liin s1g kisimlarinda yetigkin siiriilerden ayr1 gegirirler. Bu mevsimde kiyilarda
bant seklinde uzun kiigiik balik siiriileri gézlenebilir. Sonbaharda sularin sogumasiyla birlikte geng baliklar géliin
daha derin kisimlaria cekilir. Ureme boyuna erismis yetiskin inci kefalleri ise temmuz aymin sonu itibariyle
ciktiklari iireme gogiinii tamamlar ve gole donerler. Yine kiyiya yakin bolgelerde yaz aylarini gegiren eriskin balik
stiriileri, yaz aylarinda Van Go6lii'nde olusan sicaklik tabakalagmasinin baligin derine inmesine engel olmasindan
dolay1 giindiizleri yaklasik 20 m derinlikte siiriiler halinde gecirirler. Giinesin batistyla birlikte siirii formasyonlari
bozulur ve su igerisindeki plankton denen kii¢iik hayvansal organizmalarla beslenmek i¢in su yiizeyine yaklasirlar.
Bu mevsimlerde Van inci Kefali avciligi daha ¢ok misinadan yapilmis uzatma aglarinin su yiizeyine yakin bir
derinlikte askida duracak sekilde konumlandirilmastyla yapilir. Kasim-aralik aylarina gelindiginde konveksiyonel
karisimlar neticesinde géldeki sicaklik tabakalasmasinin ortadan kalkmasiyla baligin dniindeki engel de kalkar ve
balik gélde 80-100 m derinlige kadar inebilir. Kis mevsimini kapsayan bu donemde ise Van inci Kefali avciligr iplik
diye isimlendirilen uzatma aglarmmin g6l zeminine konumlandirilmasiyla yapilir. Van Golii'ndeki inci kefali
avciliginda iilkemiz diger i¢ sularina gore daha modern av araglart ve ekipmanlar kullanilir. 12-15 metreye varan
tekne boylari, teknelerdeki irgat ve balik bulucu sistemler bunlardan bazilaridir. Teknelerde 5 kisiye kadar ¢ikabilen
tayfa sayisiyla giinliik 8 bin metreye kadar uzatma agi serilip toplanabilir. Avcilik, aglarin 6gleden sonra gdle serilip,
ertesi giin toplanmasi seklinde "donege birakma" denen yontemle yapilir. Giincel mevzuat geregi inci kefali
avciliginda ag gozii kare olarak diisiiniildiigiinde bir kenarmin uzunlugu 20 mm'den daha biiyiik olan uzatma aglari
kullanilamadigindan genellikle 20-22 mm goz genisligine sahip uzatma aglari kullanilir.

Avlanan Van Inci Kefali taze olarak satisa sunulur. Az kilgikli olan Van inci Kefali yore halki tarafindan
genellikle tandirda kurutulmus olarak veya taze olarak yagda pisirilerek tiiketilir.”

ifadesi,

“Van Golii'niin son derece tuzlu ve sodal suyunda yetisen Van Golii inci Kefali, s6z konusu tiiriin bélge
balikgilar tarafindan avlanmasi ile elde edilir. Uzatma aglar1 digindaki diger av araglari ile aveilig yasaktir.

Van Gélii Inci Kefali Avcihigi: Ulkemizde su iriinleri aveilig1 1380 sayili Su Uriinleri Kanunu ve bu kanun
kapsaminda hazirlanan Su Uriinleri Y6netmeligi ile Ticari ve Amatdr Amagli Su Uriinleri Aveiliginin Diizenlenmesi
Hakkinda Tebligler kapsaminda gerceklestirilir. T.C. Tarim ve Orman Bakanliginca dort yillik donemler halinde,
“Ticari ve Amatdér Amacli Su Uriinleri Avciligim Diizenleyen Teblig”ler hazirlanmakta ve Resmi Gazete'de
yayimlanarak yiirtirliige konulur. Bu tebligler ile su iiriinleri avciligina tiir, boy, zaman, yer ve av aract bakimimdan
yasak, sinirlama ve sorumluluklar getirilir. Van Golii Inci Kefali aveiligi bu tebliglerde yer alan diizenlemelere
uygun olarak yapilabilir. Bununla birlikte giincel mevzuata gére Van Golii Inci Kefali aveiliginda asagidaki
yontemler kullanilir:

Uzatma Aglariyla Avcilik Yontemi: Akarsularda yumurtadan ¢ikan kii¢iik baliklar temmuz sonuna kadar
gdle donmiis olurlar ve yaz aylarimi goliin s1g kisimlarinda yetiskin siiriilerden ayr1 gegirirler. Bu mevsimde kiyilarda
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bant seklinde uzun kiigiik balik siiriileri gézlenebilir. Sonbaharda sularin sogumasiyla birlikte geng baliklar géliin
daha derin kisimlarina gekilir. Ureme boyuna erismis yetiskin Van Golii Inci Kefalleri ise temmuz ayinin sonu
itibariyle g¢iktiklari ireme gégiinii tamamlar ve géle donerler. Yine kiyiya yakin bolgelerde yaz aylarini geciren
erigskin balik siiriileri, yaz aylarinda Van Golii'nde olusan sicaklik tabakalagmasinin baligin derine inmesine engel
olmasidan dolay1 giindiizleri yaklasik 20 m derinlikte siiriiler halinde gegirirler. Giinesin batistyla birlikte siirii
formasyonlar1 bozulur ve su igerisindeki plankton denen kii¢iik hayvansal organizmalarla beslenmek icin su
yiizeyine yaklasirlar. Bu mevsimlerde Van Gélii inci Kefali aveiligi uzatma aglarinin su yiizeyine yakin bir derinlikte
askida duracak sekilde konumlandirilmastyla yapilir. Kasim-aralik aylarina gelindiginde konveksiyonel karigimlar
neticesinde goldeki sicaklik tabakalagmasinin ortadan kalkmasiyla baligin oniindeki engel de kalkar ve balik golde
80-100 m derinlige kadar inebilir. Kis mevsimini kapsayan bu dénemde ise Van Gélii Inci Kefali avcilig1 uzatma
aglarinin gol zeminine konumlandirilmasiyla yapilir. Van Gélii inci Kefali aveiliginda iilkemiz diger i¢ sularina gore
daha modern av araglar1 ve ekipmanlar kullanilir. 12-15 metreye varan tekne boylari, teknelerdeki irgat ve balik
bulucu sistemler bunlardan bazilaridir. Teknelerde 5 kisiye kadar ¢ikabilen tayfa sayisiyla giinliik 8 bin metreye
kadar uzatma agi serilip toplanabilir. Avcilik, aglarin 6gleden sonra géle serilip, ertesi giin toplanmasi seklinde
“donege birakma” denen yontemle yapilir. Giincel mevzuat geregi, Van Golii havzasinda ve bulundugu tiim i¢
sularimizda 15 Nisan - 15 Temmuz tarihleri arasinda Van Gélii Inci Kefali aveiligi yasaktir. Ayrica, Van Golii Inci
Kefali aveiliginda ag g6z agikligi 40 mm’den kiigiik uzatma aglar1 kullanilamaz.

Avlanan Van Goélii Inci Kefali taze olarak satisa sunulur. Az kilgikli olan Van Gélii Inci Kefali yore halki
tarafindan genellikle tandirda kurutulmus olarak veya taze olarak yagda pisirilerek tiiketilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Uriiniin 6zellikle avlanma boyutunun yam sira avlanma metodunun uygunlugu.”
ifadesi

“Uriiniin 6zellikle avlanma boyutunun yani sira avlanma metodunun uygunlugu (1380 sayili Su Uriinleri
Kanunu kapsaminda yetkilendirilmis kisi ve kurumlar tarafindan yapilabilir).”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2024/000178

Basvuru Tarihi 1 26.06.2024

Cografi Isaretin Adi : Van Golii Inci Kefali

Uriin / Uriin Grubu : Balik eti / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Basvuru Yapanin Adresi : Serefiye Mah. Cumhuriyet Cad. 943. Sokak No: 1 Ipekyolu VAN
Cografi Simir : Van Goli

Kullanim Bi¢cimi : Van Gélii Inci Kefali ibaresi ve mahreg: isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Van Gélii Inci Kefali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Kefali, Van Balig1, Van Kolyoz Baligi ve Van Ugan Balig gibi isimlerle de bilinen Van Gélii inci Kefali,
Cyprinidae (Sazangiller) familyasina mensup olan ve diinyada sadece Van Golii havzasinda yasayan endemik bir
balik tiirtidiir.

Tiirkiye’nin dogusunda bulunan Van Go6lii; Bitlis ve Van illeri arasinda soda ve tuz oranmnin yiiksek
seviyelerde oldugu maksimum derinligi 451 m, vasati (ortalama) derinligi ise 171 metre olarak bilinen Tiirkiye nin
en biiyiik gdliidiir. Deniz seviyesinden 1651 metre ylikseklikte bulunan ve ayni zamanda diinyanin 4. biiyiik kapali
g0lii olan Van Goli havzasinda sert karasal iklim gortilmekle beraber ortalama sicaklig yil igerisinde §-9 °C’dir.
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Van Gélii Inci Kefali taksonomisi asagidaki gibidir.

Alem: Animale

Sube: Chordata

Sinif: Osteichthyes
Takim: Cypriniformes
Familya: Cyprinidae
Cins: Alburnus

Tiir: Alburnus tarichi

Van Golii inci Kefalinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Yakuti “Mu’cemul Buldan” isimli eserinde
Van Goli'nden “Tirryh/Tariyh” adinda bir baligin avlandigini ve tuzlandiktan sonra komsu belde ve iilkelere
satildigini belirtmistir. 1890’11 yillarda Lynch adli gezgin Van Golii’'nde sadece bir tane balik tlirii bulundugunu,
ilkbahar mevsiminde iiremek igin nehirlerden yukartya dogru hareket ettiklerini ve baliklarin kurulan tuzaklara
yerlestirilen sepetlerle avlandigini bildirmistir. Mayewski adli Rus gezgin, 1900’1 yillarin baglarinda Van Goli’nde
kefal baligina benzeyen, bol miktarda avlanabilen bir tiir balik bulundugu, bu baliklarin mayis ayinda yumurta
dokmek iizere nehirlerin mansaplarinda toplandiklar1 zaman avlandiklari, avlanan bol miktarda baligin bir kisminin
tuzlanarak Erzurum ve Bitlis vilayetlerine ve ayrica iran’a gdnderildigini belirtmistir. 19 yy. sanatgilarindan
Théophile Deyrolle tarafindan detayli bir graviir ¢alismasi (Sekil 1) yapilmis ve “Ablette” (Alburnus alburnus)
olarak adlandirilmustir.

Sekil 1. 1876 yilinda yayinlanan Le Tour du Monde isimli kitapta yer alan Van Gélii Inci Kefali graviirii.

Suyun akisinin tersine dogru ylizmesinden ve akarsu boyunca karsilastigi engelleri ugarak agmasindan dolay1
ucan balik olarak da adlandirilan Van Gélii Inci Kefali, fusiform viicut yapisina sahip olup viicudu ince, uzun, oval
yapida, yanlardan hafif basik, basi pulsuz, viicudu kiigiik pullarla kapli, sirt kismi gri yesilimsi, yan ve karin kisimlart
giimiisi-beyaz renklidir. En fazla yedi yasma kadar yasayabildigi tespit edilen Van Gélii Inci Kefalinin viicudunun
¢ogu bolgesinin pullarla kapli olmasindan 6tiirii, anal ve ventral ylizgecleri arasindaki kismin pulsuz oldugu goriiliir.
Lakin juvenil (geng) fertlerinde renk koyu glimiistiir ve arka kisim da gri renktedir bunun yaninda genelde 10 cm’den
de kiiiik olan fertlerde ii¢ adet uzanmis koyu dar band1 bulunur. Van Gélii inci Kefalinin pul formiilii 68 (12-16/6-
9) - 89, solunga¢ dikenleri 25-26’dir. Viicut uzunlugu bas uzunlugunun 4,6-5,4 kati, viicut yiiksekliginin 4,9-6,2
katidir. Omur sayis1 40-41 adettir. Total olarak bas uzunlugu boynun 1/6’s1 kadar olup viicutta sikloid pullar yer alir.
Ag1z pozisyonu terminal yapida olan Van Gélii Inci Kefalinin burun delikleri de gozlerin dniinde yer alir. Solungag
diken sayilar1 genelde 14-27 arasinda degismekle beraber pul sayilari da 60-90 arasindadir (Sekil 2). Ureme
mevsimleri disinda Van Goélii igerisinde yasamlarmi siirdiiren Van Gélii Inci Kefali gbliin icerisinde genellikle
planktonik olarak beslenir.

Sodal1, pH degeri yaklasik 9,7-9,9 ve tuzlulugu ise %0,22 seviyesinde olan Van Goli’nde yasayan Van Goli
Inci Kefali Van Golii’niin sodal1 ve tuzlu suyu iireyebilmelerine imkan vermediginden nesillerinin devami i¢in nisan
ve temmuz aylar1 arasinda Van Golii havzasina dokiilen tatli sulara dogru yol alirlar. Ug yasindan itibaren 12,5-13
cm boya ulasan Van Gélii Inci Kefalleri iireme olgunluguna erisir ve iiremek igin sularm 1smmaya basladig1 nisan
aymin ortalarindan itibaren, géle dokiilen akarsularin mansap kisimlarinda toplanmaya baslarlar. Ureme
olgunluguna erismeyen yavrular ergin balik siiriileri ile ¢gok karismazlar. Bir iki haftalik bekleme siiresinden sonra,
mayis ayindan itibaren siiriiler halinde golden akarsulara girmeye baslarlar. Bu siirecte dogal set ve benzeri engelleri
sicrayarak agarlar ve bu durum haziran sonuna kadar devam eder. Yillardir siiregelen bu go¢ haziran ayinda “Ugan
Balik Festivali” olarak Van ili Ercis ilcesi Deligay Suyu’nda kutlanir. Ureme déneminde Van Golii Inci Kefalinin
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erkek bireylerinin 6zellikle bas bolgelerinde tireme tiiberkiilii denilen sivilce benzeri ¢ikintilar goriilmeye baglar. Bu
olusumlar sayesinde, ¢iplak gozle ya da bag bolgelerine dokunularak baliklarin cinsiyetleri belirlenebilir. Yosun ve
bitkilere, sert kaya ve zeminlere yapisan yaklasik 8500-9000 adet ana¢ yumurta birakan Van Gélii Inci Kefalleri
yumurtadan ¢iktiklarinda karin kisimlarinda sari-turuncu renkte besin kesesi denilen bir yapi bulunur ve dis
beslenmeye geginceye kadar bu keseden beslenirler. Besin kesesi, 15-20 °C su sicakliginda 3-5 giinde ¢ekilir ve dis
beslenme baslar. Genglik doneminde biiyliime ¢ok hizlidir. Ciinkii yavrular aldiklar1 besinlerin biiyiik ¢cogunlugunu
biliylimeye ayirirlar. Erkek ve disi bireyler ve ¢ikan larvalar geri doniis yolunda tipki iireme mevsimi basinda tatl
suya girmelerinde oldugu gibi bir siire bekleyerek viicutlarini tatli-tuzlu su gecislerine adapte etmeye ¢alisirlar. Bu
gecis baliklarda ozmotik stres olusturur. Van Gélii Inci Kefali 550 mOsm/kg degeri ile diinya genelinde bugiine
kadar tespit edilmis, osmolaritesi en yiiksek balik tiiriidiir. Van Goélii Inci Kefalinin iiremesi igin beslendikleri
akarsular; Karasu, Bendimahi, Delicay, Zilan, Uludere, Karmug, Sapur, Giizelkonak, Gevas ve Engil’dir.

R R R RO
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TOVONSIIITICY
,

Sekil 2. Van Gélii inci Kefali genel goriiniisii

Van Gélii Inci Kefaline ait gesitli kimyasal dzellikler asagida yer almaktadir.

Tablo 1. Van Gélii inci Kefali balik etlerinde yag asidi (mg/100 g) degerleri

Yag asitleri Enaz En fazla
16:0 28,02 84,35
16:1 (-7) 5,30 26,66

18:0 103,11 249,84
18:1 (n-9) 103,37 48,86
18:2 (n-6) 46,73 152,54
18:3 (n-3) 7,43 38,91
20:1 (n-9) 4,53 58,95
20:5 (n-3) 6,25 42,84
22:1 (n-1) 11,56 80,50
22:6 (n-3) 36,65 83,01

Tablo 2. Van Gélii inci Kefali balik etlerinde yag asitlerinin (%) degeri

Yag asitleri En az En fazla
16:0 5,69 13,03
16:1 (-7) 1,59 4,96
18:0 27,95 38,52
18:1 (n-9) 1,80 9,74
18:2 (n-6) 9,02 24,61
18:3 (n-3) 1,25 7,09
20:1 (n-9) 1,24 7,31
20:5 (n-3) 1,01 7,77
22:1 (n-1) 2,83 16,50

22:6 (n-3) 5,74 18,03
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Tablo 3. Van Gélii inci Kefalinin kimyasal bilesimi (%)

Kuru Madde Su Yag Protein Kiil PH
En Diisiik 25,37 72,40 1,00 16,70 1,35 6,39
En Yiiksek 27,60 74,63 3,00 20,50 2,18 6,60

Tablo 4. Van Gélii Inci Kefalinin mineral madde icerikleri (mg/100 g)

Mn Cu Zn Fe Mg Ca K
En Diisiik 0,020 0,452 0,805 0,170 5,144 46,32 247,44
En Yiiksek 0,692 2,089 2,202 6,019 7,834 104,61 327,68
Uretim Metodu:

Van Gélii'niin son derece tuzlu ve sodali suyunda yetisen Van Gélii inci Kefali, séz konusu tiiriin bolge
balik¢ilar1 tarafindan avlanmasi ile elde edilir. Uzatma aglar1 digindaki diger av araglari ile avciligr yasaktir.

Van Goélii inci Kefali Avciligi: Ulkemizde su iiriinleri aveilign 1380 sayili Su Uriinleri Kanunu ve bu kanun
kapsaminda hazirlanan Su Uriinleri Yénetmeligi ile Ticari ve Amatdr Amagh Su Uriinleri Aveiliginim Diizenlenmesi
Hakkinda Tebligler kapsaminda gergeklestirilir. T.C. Tarim ve Orman Bakanliginca dort yillik donemler halinde,
“Ticari ve Amatdr Amacli Su Uriinleri Avcihigim Diizenleyen Teblig”ler hazirlanmakta ve Resmi Gazete'de
yayimlanarak yiiriirlige konulur. Bu tebligler ile su {irlinleri avciligina tiir, boy, zaman, yer ve av aract bakimindan
yasak, sinirlama ve sorumluluklar getirilir. Van Golii Inci Kefali aveiligi bu tebliglerde yer alan diizenlemelere
uygun olarak yapilabilir. Bununla birlikte giincel mevzuata gére Van Goélii Inci Kefali avcihiginda asagidaki
yontemler kullanilir:

Uzatma Aglariyla Avcilik Yontemi: Akarsularda yumurtadan ¢ikan kiiciik baliklar temmuz sonuna kadar
goble donmiis olurlar ve yaz aylarini g6liin s1g kisimlarinda yetiskin stiriilerden ayr1 gegirirler. Bu mevsimde kiyilarda
bant seklinde uzun kiigiik balik siiriileri gézlenebilir. Sonbaharda sularin sogumasiyla birlikte geng baliklar géliin
daha derin kisimlarina ¢ekilir. Ureme boyuna erismis yetiskin Van Golii Inci Kefalleri ise temmuz ayinin sonu
itibariyle c¢iktiklari iireme gogiinii tamamlar ve gole donerler. Yine kiyiya yakin bolgelerde yaz aylarini gegiren
eriskin balik siiriileri, yaz aylarinda Van Gélii'nde olusan sicaklik tabakalagmasinin baligin derine inmesine engel
olmasindan dolay1 giindiizleri yaklagik 20 m derinlikte siiriiler halinde gegirirler. Giinesin batisiyla birlikte siirii
formasyonlart bozulur ve su igerisindeki plankton denen kii¢iik hayvansal organizmalarla beslenmek igin su
yiizeyine yaklasirlar. Bu mevsimlerde Van Gélii Inci Kefali aveiligi uzatma aglarinin su yiizeyine yakin bir derinlikte
askida duracak sekilde konumlandirilmastyla yapilir. Kasim-aralik aylarina gelindiginde konveksiyonel karigimlar
neticesinde goldeki sicaklik tabakalagmasinin ortadan kalkmasiyla baligin dniindeki engel de kalkar ve balik golde
80-100 m derinlige kadar inebilir. Kis mevsimini kapsayan bu dénemde ise Van Goélii Inci Kefali aveiligi uzatma
aglarinin gol zeminine konumlandirilmastyla yapilir. Van Golii Inci Kefali aveiliginda iilkemiz diger i¢ sularina gore
daha modern av araglar1 ve ekipmanlar kullanilir. 12-15 metreye varan tekne boylari, teknelerdeki irgat ve balik
bulucu sistemler bunlardan bazilaridir. Teknelerde 5 kisiye kadar ¢ikabilen tayfa sayisiyla giinliik 8 bin metreye
kadar uzatma ag1 serilip toplanabilir. Avcilik, aglarin 6gleden sonra gdle serilip, ertesi giin toplanmasi seklinde
“donege birakma” denen yontemle yapilir. Giincel mevzuat geregi, Van Golii havzasinda ve bulundugu tiim i¢
sulartmizda 15 Nisan - 15 Temmuz tarihleri arasinda Van Golii inci Kefali aveilig yasaktir. Ayrica, Van Golii Inci
Kefali aveiliginda ag g6z agikligi 40 mm’den kiiclik uzatma aglar1 kullanilamaz.

Avlanan Van Goélii Inci Kefali taze olarak satisa sunulur. Az kilgikli olan Van Golii Inci Kefali yore halki
tarafindan genellikle tandirda kurutulmus olarak veya taze olarak yagda pisirilerek tiiketilir.

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

Van Goélii Inci Kefali cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin denizcilik ve mutfak kiiltiirii
ile ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Van Gélii inci Kefalinin
yalnizca Van Golii Havzasinda yetismesi ve avlanmasi gerekmektedir.
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Denetleme:

Denetimler; Van il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Van il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi1 ve Van Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan iirtin konusunda uzman birer kisinin
katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak ocak-ekim aylar1 arasinda
yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

—  Uriiniin fiziksel 6zellikleriyle birlikte gerekli goriildiigii durumlarda kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

—  Uriiniin 6zellikle avlanma boyutunun yani sira avlanma metodunun uygunlugu (1380 sayil1 Su Uriinleri
Kanunu kapsaminda yetkilendirilmis kisi ve kurumlar tarafindan yapilabilir).

— Van Gélii Inci Kefali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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



