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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.” 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 Korunmasi 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 yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2024/171 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.04.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 171. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2022/000428
2. C2023/000088
3. C2023/000101
4. C2023/000119
5. C2023/000291
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Konya Karisik Borek
Alaca Hingali
Kursunlu Keskegi
Ula Sarimsag1

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13

15

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1564 Demirci Kirazi

2. 1565 Agr1 Tulum Peyniri
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

17

21

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi
1. 59 Pervari Bali 25
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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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. Konya Karisik Borek

Basvuru No : C2022/000428

Bagvuru Tarihi : 30.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Karigik Borek

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Karigik Borek ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Karigik Borek, beyaz ve esmer ekmeklik un, tuz, su ve yas maya ile hazirlanmig hamurun elle agilip
tizerine i¢ harg olarak kavrulmus dana kaburga etinden elde edilmis kiyma ve Konya’da fiiretilen tulum peyniri
eklenerek hazirlanan bir borek ¢esididir. Hamur inceligi 15-17 cm geniglik ve 80-85 cm uzunlukta olacak sekilde
ayarlanir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Konya Karisik Borek, cografi sinirda Mevlana Boregi veya
Konya Boregi olarak da bilinmektedir. Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Konya Karigik Borek
iretiminde hamurunun agilmasi ve i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Karigik Borek iiretiminde Konya’da tiretilen tulum peyniri kullanilir. 1 kisilik Konya Karisik Borek
tiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

— 140-150 g beyaz ekmeklik un
— 40-50 g esmer ekmeklik un

- 3-5gtuz

— 1-1,5 g yas maya

— 180-200 ml su

ic harg icin bilesenler:

— 100-110 g kavrulmus kiyma (Dana kaburga etinden yag oran1 %30-40)
— 90-100 g tulum peyniri (Konya’da iiretilen)
- 3-5gtuz

Hazirlanist:

Beyaz ve esmer un bir kaba alinip iizerine tuz, yas maya ve su ilave edilerek 5-10 dk. yogrulur. Yogrulan
hamur 1 saat kadar dinlendirilerek 15-17 cm genislikte ve 80-85 cm uzunlukta olacak sekilde agilir. Agilan hamur
iizerine kavrulmus kiyma ve iizerine Konya’da iiretilen tulum peyniri elle bastirilarak ilave edilir. Hamur kenarlari
malzemelerin iizeri kapanmayacak sekilde ortalama 1 cm kalinliginda kivrilir. Hazirlanan {iriin tas firinda atese
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yakin bir sekilde 2 dk. pisirilir. Ardindan 10 dk. atesten uzak bir yere alinarak yavas yavag pismesi saglanir. Konya
Karisik Boregin servisi 5 ya da 6 esit parcaya ayrilip kdzlenmis yesilbiber ile sicak olarak yapilir.

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

Cografi sinirda uzun bir ge¢cmige sahip olan Konya Karisik Borek, Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda iiretilen Konya tulum peyniri kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Konya Karigik Boregin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ile Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Karisik Borek ibaresinin ve mahreg igareti 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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2. Alaca Hingali

Basvuru No : C2023/000088

Basvuru Tarihi : 28.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Hingali

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Alaca Kaymakamlig

Basvuru Yapanin Adresi : Denizhan Mah. Ziibeyde Hanim Cad. No: 2 Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca ilgesi

Kullanim Bicimi : Alaca Hingali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Alaca Hingali ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Hingali, i¢ harc1 yagsiz dana etinden elde edilen kiyma ve sogandan olusan, 4 cm kareler halinde kesilip
8 kulakli bohga seklinde kapatilan hamurlarin suda haglanmasi ile yapilan bir mantidir. Mantinin iizerine inek
siitiinden yapilan tereyagi yakilarak servis edilir. Alaca Hingali hazirlanan sarimsak suyuna ya da yogurda batirilarak
yenir.

Alaca Hingalinin ayirt edici 6zellikleri i¢ harci, biikiilme sekli ve servis seklidir. Alaca Hingalinin ge¢misi
eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Alaca Hingali iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Hamur i¢in:

1 kg ¢cok amagli bugday unu
1 yumurta

30 g tuz

11su

I¢ malzeme i¢in:

250 g yagsiz dana kiyma
1 tane orta boy sogan

5 g karabiber

10 g pul biber

10 g tuz

Bir dis sarimsak

Sos igin:

5 dis sarimsak
Sgtuz

200 g tereyagi
250 g yogurt

Alaca Hingalinin hazirlanmasi:

Yumurta, un, tuz ve 1 1 su karistirilarak kat1 bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur bezelere boliiniir ve 30
dk. dinlenmeye birakilir. Yarim saat dinlenen hamur ince bir sekilde biiyiik¢e acilir. Sonra bir bigak yardimiyla
biiyiik karelere ayrilir.
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I¢ harcr icin, kiiciik kiigiik dogranan kuru sogan kiymanin igine eklenir. Pul biber, karabiber, sarimsak ve tuz
da eklenerek iyice yogurulur. Kesilen hamurlarin i¢ine hazirlanan i¢ har¢tan koyulur. Hamurun bir kdsesinden bir
ortasindan birlestirilerek biiziiliir. Biizme sekli 8 kulakli olacak sekilde olur.

Bu asamadaki en 6nemli ustalik Hingalin delikleri kapanmayacak, i¢ine su girecek sekilde birlestirilmesidir.

Biikiilen hamurlar iginde tuzlu kaynayan su olan tencereye atilir. Tencerenin altinin harli yanmasi gerekir.
Hamurlar suyun iginde 4-5 dk. pisirilir. Hamurun biiziilen tarafi alta donmeye basladiysa pismis demektir. Kevgir
yardimryla hamurlar suyun i¢inden alinir.

Alaca Hingalinin sosu i¢in, doviilen sarimsagin lizerine hingalin pisirildigi sudan eklenir. Servis edilen hingal
tabaginin ortasina koyulan bir kasenin i¢inde bu sos servis edilir. Alaca Hingalinin iizerine eritilen tereyagi gezdirilir
ve servis edilir.

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

Alaca Hingalinin ge¢misi eskiye dayanir. Alaca ilgesinin mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Alaca Hingalinin tim iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Alaca Belediyesi koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Kaymakamligi, Alaca Ticaret ve
Sanayi Odast, Alaca lce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimu ile 4 kisiden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, hamurun hazirlanmasi, sekli ve
sunumu basta olmak iizere liretim metoduna uygunluk ile Alaca Hingalinin cografi isareti ve mahreg¢ isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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 yiiriitiir.
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3. Kursunlu Keskegi

Basvuru No : C2023/000101

Basvuru Tarihi : 10.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kursunlu Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kursunlu Belediyesi

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

Kullanim Bicimi : Kursunlu Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Keskegi; kemikli kuzu, diive ya da dana eti ve doviilmiis bugday kullanilarak Cankiri ili Kursunlu
ilgesinde iiretilen bir yemektir. Yapiminda 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankir1 Kaya Tuzu kullanilir.

Kursunlu Keskegi mevlit, diigiin, siinnet ve bayram gibi 6zel giinlerde pisirilen ve konuklara ikram edilen
yoresel yemektir. Cografi sinirda koklii bir gegmisi bulunur. Kursunlu ilgesinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

16 kisilik Kursunlu Keskegi icin Bilesenler:

5 kg doviilmiis, kabugu ¢ikmig bugday (dene)
3 kg kemikli kuzu, diive ya da dana eti

100 g Cankir1 Kaya Tuzu

1 kg tereyagi

31lsu

Kursunlu Keskeginin istenen lezzet ve kivama ulagabilmesi i¢in tezek ve odun atesinde pisirilmesi gerekir.
Ates, yoresel tabir ile “sine sine” (yavas yavas) yanmalidir. Kullanilacak odunlar yorede yakacak olarak kullanilan
s6giit odunu olmalidir. Bu odunlar ve tezek yavas yavas yanar ve sicaklik degeri diisiik koz birakir. Keskegin dibinin
tutmasinin dniine bu sekilde gegilir.

Kursunlu Keskeginin i1k Hazirlik Asamasi:

Uretimde Kursunlu ilgesinde iiretilmis dogal bugdaylardan elde edilen dene, yine Kursunlu ilgesinde 1100 m
rakim tizerinde bozkirda otlatilmis hayvanlardan elde edilen kemikli et ve Kursunlu ilgesi meralarinda otlatilmis
ineklerin siitlerinden elde edilmis olan tereyagi kullanilir.

Dene (kabugu soyulmus bugday) bir gece suda bekletildikten sonra ocaga alinir ve kaynatmaya baslanir.
Kisik ateste uzun siire kaynatilir ve suyunu g¢ektikge su eklenir. Yaklasik 3 saat kaynatilan dene iyice yumusar ve
pargalanabilir kivama gelir. 50 g Cankir1 Kaya Tuzu eklenir ve bir iki karistirmadan sonra atesten indirilerek siiziiliir.

Kullanilacak etler, tercihen 6n kol olabilecegi gibi hayvanin kellesi, sakatatlar1 ve kaburga kismi hari¢ diger
kemikli etleri olabilir. Kemikli et kazanlarda deneden 6nce baslanmak sart1 ile kisik ateste 5 saat kaynatilir. Dene
kaynadiginda ete ait islemlerin tamamlanmis olmasi gerekir. Etin kaynamas1 esnasinda, daha sonra ddvme esnasinda
et/kemik suyu kullanilacagindan, su eksildiginde kaynar su eklenmeli, pisme ger¢eklestiginde etler kemikten ayrilir
hale gelmis olmali ve yeterli miktarda haglama suyu (et/kemik suyu) bulunmalidir. Bu pigsme esnasinda hicbir surette
yag, sebze vb. hi¢bir ekleme yapilmaz. Etin yalnizca su eklenmek sureti ile kendi yag1 ve kemik iligi ile lezzetine
kavugmasi saglanir.

Etler kemiklerinden kendiliginden ayrilir kivama geldiginde; 50 g Cankir1 Kaya Tuzu eklenir ve atesten
indirilir ve tamamen sogumadan “et ditme” denilen igleme tabi tutularak etin miktarina gore yeteri kadar kisi
tarafindan ince ince pargalanir. Yoresel olarak ditme denilen bu isleme “et didikleme” de denir.
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Et ditme yontemi Kursunlu Keskeginde gerceklestirilen 6zel bir islemdir. Bu iglem bittiginde dene hazir
olmalidir.

Yukarida yazilan hazirlik asamalar1 gecildikten sonra yapim asamasina gegilir.

Yapim asamasinda ilk adim olarak denenin suyu siiziiliir. Ddvme islemi olarak tabir edilen islem et/kemik
suyu ile yapilir. Suyu siiziilen denenin igine et suyu eklenerek yoresel adi “fisek” olan tahtadan yapilmis aletlerle
karistirilmaya baglanir. Karistirma esnasinda soguma olmamali ve kazanin dibi tutmamalidir. Keskekte en biiyilik
ustalik gerektiren iglerden bir tanesi budur. Bu sebeple kazan, tezek ve sogiit kdziinden olusan ocagin iizerine
sogudugunda konur ve dibinin tutmasi ihtimalinde de indirilir. Bu asamalarda stirekli olarak karistirma islemi devam
eder. Denenin igine et/kemik suyu ekleme islemi ve karigtirma islemi devam ederken yeterli kivama ulasildiginda
didilmis olan etler eklenmeye ve dene ile eklenen etler et/kemik suyu ile doviilmeye baslanir. Bu esnada da sogumasi
durumunda atese koyma, dibinin tutmasi ihtimaline kars1 da atesten indirme islemine devam edilir. Dene, suyu ¢ok
¢eken bir malzeme olmasi hasebiyle ara ara et/kemik suyu eklenmeye devam edilir. Bu sekilde dene ve et birbirine
geemekte, her gecen dakika et/kemik suyunun da katkist ile bir biitiin haline gelmektedir. Dévme islemi ustanin ara
ara keskegin tadina ve kivamina bakarak siireci yonetmesi ile devam eder. Kursunlu Keskeginde en 6nemli seylerden
bir tanesi de kivamdir. Kursunlu Keskegi, icinde et ve denelerin gozle ayriminin yapilamayacagi yapiskan kivama
gelene kadar doviiliir. Bu islem, yapilan keskegin miktarina gore yaklagik 5 saat siirer.

Yapilan keskegin miktarina gore sunum sekli ve tereyaginin eklenmesi iki sekilde yapilir.
Keskek miktariin ve davetlinin daha az oldugu zamanlarda servis (en ¢ok 20 kisiye 1,5 kg tereyagi):

Bu durumda keskek sicak bir sekilde tabaga alinir. Her bir kisi i¢in 75 gram tereyagi tavada kdpiirecek ve
hafif yanacak sekilde kizdirilir. Kizgin tereyagi tabakta servis edilmis olan Kursunlu Keskeginin lizerine dokiiliir ve
piring pilavt ile tiiketilir.

Keskek miktarinin ve davetlinin ¢ok oldugu (diigilin) servislerde; (300-1000 kisi) (her 100 kisi igin 7,5 kg
tereyagi):

Keskegin kivama gelmesine yakin zamanda tereyagt bakir bir kapta kopiirecek ve hafif yanacak sekilde
kizdirilir. Kazan iginde bulunan keskege dokiiliir ve karistirma islemine bir siire daha devam edilir. Tereyagi
yeterince karistiginda servisi sicak olarak yapilir.

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

Kursunlu Keskeginin cografi sinirda koklii bir ge¢misi vardir. Kursunlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kursunlu Keskeginin tim
tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Kursunlu Keskegi ibaresinin ve mahreg igareti 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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4. Ula Sarimsagi

Basvuru No : C2023/000119

Basvuru Tarihi : 24.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Ula Sarimsag1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yarbay Alim Yilmaz Cad.No:3 Mentese MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Ula ilgesi Kizilagag, Demirtag, Ayazkiyi, Kopriibasi, Alparslan
Mabhalleleri

Kullanim Bi¢imi : Ula Sarimsagi ibareli agagida verilen logo ve menge ad1 amblemi, iirtiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ula Sarimsag: ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

o~

ULA SARIMSAGI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ula Sarimsaginin (Allium sativum) dis kabugu (kelle kabugu) ve tane kabuklar piitiirsiiz ve diizdiir.
Sarimsaklar elips yapidadir ve alt taraflarinin asagi kisminda kokleri varken yukari kisminda ise diglerini tutan bir
tabla bulunur. Tanelerin (dislerin) en dikkat ceken 6zelligi, alt kisimlarindan iist kisimlarina gore yayilan mor-eflatun
renktir. Ula Sarimsaginin dig kabugu beyaz renkli, i¢ kismindaki dis kabuklart mor-eflatun renklidir.

Ula Sarimsagi bdlgede uzun yillardir iiretilen 6nemli bir iiriindiir. Tarihi 17. Yiizyila kadar dayanir. Evliya
Celebi'nin Ula'dan sarimsak alarak gotiirdiigii de bilinir. Yetistiriciligin bu kadar yaygin olmasi bolgede Ulalilarin
"sarimsake1" lakabiyla anilmasina neden olmustur.

Tablo 1: Ula Sarimsaginin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Enaz En ¢ok
Ortalama yiikseklik (mm) 31,21 38,70
Ortalama genislik (mm) 38,91 51,49
Ortalama derinlik (mm) 31 45,2
Ortalama dis sayist (tane) 11 14
Agirlik (g) 15,02 33,40
Nem (%) 67,225 | 67,864

Ula Sarimsaginin toplam yag igeriginin %74,46's1 doymamis yag asidi, %23,24't doymus yag asidi ve %2,3"ii
koku bilesenidir. Uriiniin yag: renksiz ve kokuludur. Ula Sarimsaginin %6,1'i proteindir.

Tablo 2: Ula Sarimsagindaki Karbonhidrat Miktari

Karbonhidrat Miktar1 (%) | Enaz En ¢ok

Toplam karbonhidrat 6,343 6,955
Fruktoz 0,737 | 0,808
Mannoz 0,218 0,238

Glukoz 0,866 | 0,950
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Galaktoz | 4,522 | 4,958

Ula Sarimsagimin 100 graminda yaklasik 6,6 g karbonhidrat bulunur. Toplam karbonhidratin biiytik kismi
galaktozdur. Ula Sarimsaginda bulunan Mannoz orani da diger sarimsaklardan ayiran bir diger kimyasal bilesim
ozelligidir. Ula Sarimsaginin mannoz igerigi ve toplam karbonhidrat oran1 agisindan diger sarimsaklardan farklidir.

Tirkiye’de iiretilen sarimsaklarda karbonhidrat olarak sakkaroz, glukoz ve fruktoz bulunur ve fruktoz ana
bilesen iken Ula Sarimsaginda, fruktoz, mannoz, glukoz ve galaktoz bulunur ve galaktoz ana bilesendir. Galaktoz
miktarinin fazla olmasinin sebebi, bitkinin yetistigi donemde giines 1s1gmin yogunlugunun yiiksek olmasidir.

Ula Sarimsaginin aromasi ¢ok kuvvetlidir. Agiza bir dis alindiginda kuvvetli bir acilik hissi verir. Ula
Sarimsaginin aromasi ve keskin kokusu da ayirt edici 6zelliklerindendir.

Uretim Metodu:

Ula Sarimsag1 organik maddesi yiiksek, tinli - kumlu topraklarda iyi yetisir. Sarimsak dikimi yapilacak olan
tarlalar eyliil-ekim aylarinda traktorle pulluk yardimu ile derin siirtim yapilir. Derin olarak siiriilmiis olan arazi kasim
aymda 1 dekara 4-5 ton (5-6 aylik) yanmus ¢iftlik giibresi toprak yilizeyine serpilir. Serpilen bu giibre topragin 10-
15 cm derinligine rotovator ile islenerek dikim yeri hazirlanmis olur. Rotovator ile islenmis olan araziye kis aylarinda
dikilen sarimsaklarin zarar gérmemesi icin 1,2 m genislikte set yapilir. Kasim ay1 igerisinde bu setlere diglenmis
olan sarimsak disleri 10-15 cm araliklarla tek tek koklenecek yerleri asag1 gelecek sekilde 2-3 cm toprak derinligine
dikim yapilir.

Subat veya mart aylarinda, 10-15 cm boyunda olan sarimsaklarin etrafindaki yabanci otlar, insan giiciiyle elle
¢apa yapilarak temizlenir ve toprak kabartilir. Bdylelikle hem yabanci otlar ¢gapalanmak suretiyle yok edilmis olur
hem de toprak kabartilarak koklerin iyi gelismesi saglanir. Nisan ayi igerisinde kok gelisiminin iyi olmasi ve tekrar
¢ikmig olan yabanci otlarin yok edilmesi i¢in 2. ¢apalama yapilir. Bu sayede toprak gevsetilmis toprak gevsetilmis
olur ve igerisinde bulunan sarimsagin yumru gelisimini hizlanir.

iIkbahar aylar1 olan nisan ve mayis aylarinda havalarin yagissiz gitmesi durumunda dikilmis olan sarimsagimn
kok, sap ve yaprak gelisimi yetersiz olacagindan damlama sulama yapilir. Damlama sulamanin yapilabilmesi igin
yapilmis olan 1,20 m genisligindeki her bir set iizerine 4 sira halinde damlaticilar serilir ve havanin sicakligina gore
hasattan 20 giin 6ncesine kadar yaklasik 4-5 defa sulama yapilir.

Dikim ve bakimi yapilmis olan sarimsagin sap ve yaprak boylar1 40-60 cm kadardir. Haziran ay1 baglarinda
olgunlasmaya baslayan sarimsagin yapraklari sararmaya baslamakla birlikte saplari da sert dokusunu kaybedip
toprak iizerine yatar. Sararip yatan sarimsaklar ¢apa ile saplar1 ve yapraklart ile birlikte sokiiliir. Sokiilen sarimsaklar
serin ve golge bir yerde kurumaya birakilir. Gélgede 10-15 giinde kuruyan sarimsaklarin tohumluk olacak olan iri
bas ve dise sahip olanlardan gelecek yilin tohumlugu olarak saplari ile birlikte demet yapilir golge ve serin bir yerde
astlt olarak dikim zamanina kadar bekletilir.

Kuruyan sarimsaklardan tohumluk olacaklar ayrildiktan sonra saplari kesilerek tekli kasalarda ya da saplar1
orgii yapilarak askida depolamaya alinir. Sarimsaklar karanlik, 18 °C’yi gegmeyen ve %30-60 neme sahip depolarda
saklanir. Sarimsaklar 4-6 °C’de ¢imlenme egilimine gececegi i¢in daha diisiik sicakliklarda saklanmaz.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi'nin koordinatorliigiinde, Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi, Ula
Belediyesi, Ula Ziraat Odas1 ve Ula Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konunun uzmam birer kisi olmak iizere 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda
ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; Ula Sarimsaginin igeriginde galaktoz ve mannoz bulunmasini, dislerinin mor-eflatun renk
olmasin, {iriiniin koku ve aromasi ile iiretim metoduna uygunlugu ve amblem kullaniminin uygunlugunu denetler.

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. Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi

Basvuru No : C2023/000291

Basvuru Tarihi : 09.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi

Uriin / Uriin Grubu : Salata / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Zahter Salatasi / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi; zahter, yesil sogan veya kuru sogan, maydanoz, zeytinyagi, nar
eksisi ve baharat kullanilarak iiretilen bir salatadir. Taze zahterin yapraklar1 ayiklanir, iizerine bir miktar su serpilir.
Aci1 suyunu almak i¢in 2 dakika ovulur, ardindan yikanir. Tuz ile ovulmadigi durumda nar eksisi ve zeytinyagi da
acisinin azaltilmasi i¢in kullanilir.

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatas1 cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi icin bilesenler:

— 500 g zahter

— 1 demet yesil sogan veya 200 g kuru sogan
— 1 demet maydanoz

— 165 gnar eksisi

— 200 g zeytinyag1

— 4 g kirmiz1 toz biber

- 8gtuz

— 220 g domates (istege bagli)

— 1 dis sarimsak (istege bagl)

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasinin hazirlanmasi:

Zahter yikanarak yapraklari ayiklanir ve dogranir. Sirasiyla yikanan yesil sogan / kuru sogan ve maydanoz
dogranir. Dogranan maydanoz, yesil sogan / kuru sogan ve zahter karistirilir. Uzerine nar eksisi, toz biber, zeytinyagi
eklenir ve tuz ile ovma islemi yapilarak karistirilir ve servisi yapilir. Istege bagli olarak domates ve sarimsak dogranir
ve karigimin iizerine eklenerek servisi yapilir.

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

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik
Salatasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir
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Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve mahre¢ 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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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. Demirci Kirazi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1564

Tescil Tarihi : 27.03.2024

Basvuru No : C2021/000266

Basvuru Tarihi : 04.07.2021

Cografi Isaretin Ad : Demirci Kirazi

Uriin / Uriin Grubu : Kiraz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Demirci Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mahallesi Menderes Bulvart No: 29/3 Demirci MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Demireci ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Demirci Kirazi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde yetisen Prunus avium L. tiiriindeki 0900 Ziraat ¢esidi kirazdir. 0900 Ziraat
¢esidi kiraz, uzun sapli napolyon kiraz1 olarak bilinir. Anag olarak kus kirazi ve idris (mahleb) kullanilir. Demirci
Kirazinin dikim zamani aralik-subat aylarinda, hasadi ise 15 Haziran-15 Agustos araligindadir.

Demirci Kirazinin agaci, ¢ok kuvvetli ve dik gelisir. Genis tag olusturur. Kendine verimsiz oldugundan
mutlaka tozlayict gerekir. Genellikle Regina, Lambert, Noble, Summit, Sunburst, Bigarreau Gaucher, Octavia,
Metron Late, Visne veya Starks Gold gesitlerinden en az ii¢ agac bahgede tozlayici olarak yer alir.

Demirci ilgesinde toprak yapisi, killi ve tinli 6zellikte olup su tutma kapasitesi yiiksektir. Yillik yagislar,
%40-50 araliginda kis aylarinda goriiliir. Temmuz ay1 boyunca 396,75 saat giines 15181 vardir. Kasim-nisan aylarinin
soguk gegmesi meyvenin soguklanma ihtiyacinin karsilanmasini saglar. Soguklama gereksinimi 7,2 °C’nin altinda
ve 1000 saatten fazladir. Bu kosullar, bitkinin su ihtiyacini karsilar ve ¢iceklenme doneminden sonra genellikle
sulama yapilmaz.

Demirci Kirazinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Demirci Kirazina ait bazi 6zellikler

Agac ozellikleri Kuvvetli, dik, yar1 dik bodur, yar1 bodur
Cigek sap1 (mm) 27-32

Tag yaprak boyu (mm) 14,70-17,25
Canak yaprak boyu (mm) 7,20-8,60
Disi organ boyu (mm) 10,00-14,00
Erkek organ boyu (mm) 7,00-11,00
Erkek organ sayis1 (adet) 30,00-40,00
Cigek sap1 uzunlugu (mm) 20,00-30,00
Yaprak uzunlugu (cm) 12,00-13,50
Yaprak eni (cm) 6,20-6,80
Yaprak sap1 uzunlugu (cm) 4,20-4,80
Yaprak alani (cm?) 58,00-68,00
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Meyve sap1 uzunlugu (mm) 45,00-65,00

Meyve sapi eni (mm) 0,75-0,95

Meyve sapi1 agirligi (g) 0,07-0,15

Meyve boyu (mm) 20,00-22,00

Meyve yanak uzunlugu (mm) 21,50-23,00

Meyve karm uzunlugu (mm) 19,00-22,00

Meyve agirhigi (g) 8,50-11,50

Meyve ¢ekirdek agirligi (g) 3,30-3,80

Meyve yapist Kalp seklinde-yuvarlak
Meyve kabuk rengi Koyu kirmizi-bordo
Meyve biiyiikliigii Iri

Meyve sertligi Sert

Meyve ici Sert, sulu

Meyve eti rengi Pembe

Meyve suyu rengi Pembe

Meyve goriiniimii Piiriizsiiz, parlak, catlama goriilmez
Meyve kabugu Ince, gevrek
Cekirdegin meyve etine bagliligi | Yari bagh

Suda ¢oziiniir kuru madde 15,50-16,70

pH 4,20-4,30

Titre edilebilir asitlik degeri 0,80-1,15
Karbonhidrat (g) 14,80-15,00
Protein (g) 0,80-0,90

Yag (g) 0,20-0,30

Enerji (kcal/100 g) 75-85

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarimsal ekonomisinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu
Demirci Kirazinin tiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogiir Hazirlama:

Demirci Kirazinin iiretiminde; kus kirazi ve idris (mahleb) anaci kullanilir. Bu asisiz anaglara ¢ogiir adi
verilir. Cogiirler igin 15 Temmuz - 30 Eyliil tarihlerinde toprak hazirlig1 yapilir ve genellikle tinli kumlu veya kumlu
tinl1 topraklar kullanilir. Topraga en az 50-60 cm derinlikte krizma yapilip kiiltiivator ile 10 cm derinlikte islenir.
Arazi 80 ¢cm genislik ve 5 m uzunlukta tohum tavalarina ayrilir, 4 kg/m? olacak sekilde iyi yanmis ahir giibresi
uygulanir ve toprak bel ile karistirilir. Yiizey tirmiklanarak diizeltilir. Hazirlanan tohum tavalarina, toprak tavinda
iken, sira ya da serpme seklinde tohum ekilir. Siralar arasinda 30-35 cm ve siralar iizerinde 15-20 cm aralik birakilir.
Tohumlar sira gizilerine, tohum kalinliginin 2 kati derinlikte ekilir. Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca yabanci otlar
temizlenir. Topragin durumuna gore 3-4 kez sulama yapilir. Her sulamadan sonra tohum tavalar1 ¢apalanir. Tohum
tavalarinda, gerekli oldugu durumda zirai miicadele uygulamalar1 yapilir.

Tohum tavalarinda yetistirilen anaglar, eyliil-ekim aylarinda sokiilerek ¢ap ve uzunluklarina gore
smiflandirilarak hendeklere alinir. Anag gévde gap1 1,5-2 cm araligindadir. Hendeklere alinan ¢ogiirlerin tizeri kum
ile doldurulup toprak ile kapatilir. Dikim zaman1 hendekler agilarak anaglar ¢ikarilir ve as1 parseline dikilir.

Anaclarin Asilanmasi:

Anagclar bekletildikleri alanda kalem asis1 ile asilanir ve asilama temmuz-eyliil aylarinda yapilir. Asi
yapilmadan 1-1,5 ay once anacin bogaz kismindan ve gévdesinin alt kismindan ¢ikan ve uzunlugu 1 m’yi gecen



2024/171 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.04.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

stirgiinler bah¢e makasi ile kesilir. Asilamadan 2-3 giin 6nce parselde sulama yapilarak anacin kolay kabuk vermesi
saglanir. As1 cakisi ile anag 50-70 cm yiikseklikte yatay sekilde kesilir. Anacin iist kismindaki yatay ylizeyin tam
ortasindan 4-5 cm uzunlugunda dikey olarak kesilir. Bu kesige, Demirci Kirazinin agacindan alinan kalem
yerlestirilip gdvdeye baglanarak agilama tamamlanir. Demirci Kirazinin agacindan alinan kalemin uzunlugu 10-15
cm olup yiizeyinde 3-4 adet g6z bulunur.

Bahge Tesisi:

Bahge tesisi icin siddetli riizgarlara agik olmayan, meyilli ve yamag yerler tercih edilir. Toprak derinligi en
az 2 m olmalidir. Toprak analizi yaptirilarak organik madde miktar1 %2,5 degerinden diisiik ise bahgeye dogal giibre
(yanmig giibre) takviyesi yapilir. Toprak, dikimden en az 1-2 ay once siiriiliir ve bahge tesviye edilir. Drenaj
zorunlulugu olan yerlerde drenaj hendekleri agilir. Dikim yerleri isaretlenir.

Demirci Kirazinin agaci kendine verimsiz oldugundan mutlaka tozlayici gerekir. Genellikle Regina, Lambert,
Noble, Summit, Sunburst, Bigarreau Gaucher, Octavia, Metron Late, Visne veya Starks Gold ¢esitlerinden en az {i¢
agac bahgede tozlayici olarak yer alir.

Fidan Dikimi:

Fidan dikimleri aralik-subat aylarinda yapilir. Dikimde sira arasi ve sira iizeri mesafeler en az 6 m’dir.
Dikilecek fideler en az 1 yasinda olmalidir. Dikim tahtas1 kullanilarak asi noktasinin dikim tahtasinin {izerine
gelmesine dikkat edilir ve dikimden 6nce kok temizligi yapilir. Kok temizligi fidenin kokiiniin u¢ kisimlarinin
traglanmasi ile gerceklestirilir. 50x50 cm boyutlarinda agilan ¢ukurlara fideler yerlestirilir ve ¢ukurlar, 1/1 oraninda
giibre karigtirilmig toprak ile doldurulup kapatilir. Cukurlarin {izerine hafif¢e bastirilarak cansuyu verilir.

Sulama:

Demirci Kirazinda damlama sulama yontemi uygulanir. Sulamaya, agacin ¢igcek olusumu dénemi olan nisan
aymda baslanir ve hasat zamanina kadar 3-4 kez tekrarlanir.

ilaglama:
Olas1 hastaliklara karsi kiiltiirel, biyoteknik ve entegre miicadele yapilabilir.
Giibreleme:

Demirci Kirazinda, 3 yilda bir dekar basina 2-3 ton yanmis giibre kullanilir ve giibre, kullanilmadan 1 y1l
once arazinin bos bir alanina serilip topragin tizerinde bekletilir.

Budama:

Demirci Kirazinin fidan dikildigi zaman 1 m boyundadir. Dikim yapildiktan hemen sonra fidenin tepesi 70-
80 cm’den kesilir. Tlk 3 sene boyunca budama yapilmayan agac, 3 yildan sonrasi ortadan 1 adet lider dal ve disa
dogru agilan 3 dal birakilacak sekilde budanur. ilk 7 yil lider olarak birakilan siirgiiniin ucu kesilmez. 5 veya 7 yildan
sonra agag¢ seklini alacagindan dolayi ortada birakilan lider dal kesilir. Agacin i¢ine ve yanlara siiren dallar budama
zamaninda diizenli olarak kesilir. Dallarin biiylime sekline gore ige dogru giden dallar kesilir disa dogru giden dallar
birakilir. Demirci Kirazinin budama zamani aralik ve subat aylar1 arasindadir.

Destekleme:
Kirilma tehlikesi olan dallar, herekle veya kalin urganla desteklenir.

Yabanci Otla Miicadele:

Yabanci ot ile miicadele i¢in her y1l diizenli olarak agag aralar1 ¢apalanir ve traktor ile siirlim yapilir.
Hasat:

Demirci Kirazinin hasadi, bayrak kirmizisi rengini aldiginda ve sap1 koyu yesil oldugundal5 Haziran-15
Agustos tarihlerinde yapilir.
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Hasat islemi; meyve demetinin sap dibinden tutulup biikiilmesi ve yukar1 dogru itilerek koparilmasi suretiyle
gerceklestirilir. Kiraz sapiyla birlikte ve sapina zarar vermeden koparilir. Sapin ortasindan tutulmaz ve ¢ekilerek
koparilmaya ¢alisilmaz. Meyvenin koparildig1 yerde bir sonraki yilin meyve gozleri de bulundugundan, meyve gozii
kopmamasina 6zen gosterilmelidir.

Depolama:

Hasat edilen kirazlar dlgiilerine gore boylanir ve pazar isteklerine gore gida ile temasa uygun sekilde
ambalajlanirlar. Kirazlarin havalanmasina miisait olan 6 veya 12 kg’lik kasalara konulur. Kasalama igleminden sonra
2-4 °C’de sogutma islemi yapilarak satis i¢in hazir hale getirilir.

Mubhafaza ve Nakliye:

Demirci Kirazi; 0 °C’de %90-95 oransal neme sahip ortamlarda en fazla 10 giin muhafaza edilir. Nakliye
islemi de ayn1 kosullara sahip araglarla yapilir.

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

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile in bagi bulunan Demirci Kirazinin ana¢ temini disindaki tiim iretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Demirci Ziraat Odasimnin koordinasyonunda ve Demirci Ticaret ve Sanayi Odasi, Demirci ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Demirci Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan kiraz ¢esidi, ana¢ ve tozlayicilarin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; hasat edilen Demirci Kirazinin renginin uygunlugu ve Demirci Kirazi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Agr1 Tulum Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1565

Tescil Tarihi £ 29.03.2024

Basvuru No : C2021/000465

Basvuru Tarihi : 05.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 ¢ Agri Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Agr 01 Ozel Idaresi

Tescil Ettirenin Adresi : Firat Mah. Yasar Kemal Cad. No: 269 Merkez AGRI
Cografi Simir : Agnili

Kullanim Bicimi : Agrt Tulum Peyniri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Agri Tulum Peyniri ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

o

v,

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agrt Tulum Peyniri; Agn ilinde yetistirilen inek ve Akkaraman/Morkaraman irki koyundan elde edilen
stitlerin, %90-95 oraninda koyun siitii ve %5-10 oraninda inek siitii olacak sekilde ticari sirden mayasi ile
mayalanmasi, olusan telemenin par¢alanmasi/ufalanmasi, tuzlanmasi ve deri tuluma/plastik bidona basilarak en az
4 ay olgunlastirilmasiyla elde edilen yar1 yumusak ve tam yagh tulum peyniridir. Herhangi bir ticari starter kiiltiir
kullanilmadan firetilir.

Agr1 Tulum Peyniri yiiksek kuru madde, kuru maddede yiiksek yag orani ve diisiik pH 6zelliklerine sahiptir.
Diisiik pH dolayisiyla kirtlgan bir yapiya sahip olmasina karsin yiiksek yag icerigi bu kirtlganligi biiyiik dlgiide
bertaraf eder. Yapisinda bulunan bazi esterler (etilasetat, etilbuanoat, etil hekzanoat ve etiloktanoat ve etil dekanoat),
organik asitler (asetik asit) ile kisa ve orta zincirli serbest yag asitleri (biitanoik, hekzanoik ve oktanaoik) nedeniyle
meyvemsi ve tereyagimsi bir aromaya sahiptir. Agri Tulum Peyniri, hem organik yag asitleri hem de lipoliz sonucu
siit yagindan ayrilan serbest yag asitleri nedeniyle dil listiinde 1siric1 his uyandirir. Tiiketildiginde genizde biraktigi
retronazal aroma orta diizeyde ve kalici olur.

Agr1 Tulum Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, bahar ve yaz aylarinda cografi sinirdaki meralarda
serbest otlama ile beslenen hayvanlardan elde edilir. Agri ili, etrafi daglar ile ¢evrili Agr1 Ovasi ve Patnos Ovasindan
olusur. Ortalama rakim 1640 m, yillik en diisiik ortalama sicaklik 6,2 °C, en yiiksek ortalama sicaklik 13 °C
civarindadir. Bolgede nisan ve mayis aylar1 yillik yagmur seklinde yagisin en fazla oldugu aylardir. ilkbahar ve yaz
aylarinda giines enerjisi en yiiksek diizeye erisir. Biitiin bu faktorler, bolgede hizli bir vejetasyonun baslamasina
neden olur ve siit hayvanlar1 mayis, haziran, temmuz ve agustos aylarinda zengin bir yesil bitki ortiisii ile beslenme
olanagi bulur.

Agr1 Tulum Peynirinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.
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Tablo 1. Agr1 Tulum Peynirinin 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 41-42.2
Kuru madde (%) 57,8-59
Yag (%) 34,4-35,9
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 63,2-65,3
Yagsiz kuru madde (%) 22,3-242
Kuru maddede yag (%) 58,8-61,7
Protein (%) 20,2-21,4
Karbonhidrat (%) 3,1-5,7
Tuz (%) 2-3,1
Kuru maddede tuz (%) 3,39-5
Kiil (%) 2,94-3,05
Asitlik (% La) 2,2-2.5
pH 4,5-4,57

Tablo 2. Agr1 Tulum Peynirinin ugucu bilesenleri

Bilesen Deger
Etil asetat 0-4
2-butanon 0-4,1
Etilalkol 0,46-9.4
2-Butanol 0-4,5
Etilbutanoat 0-0,7
Etilhekzanoat 0-2
Etiloktanoat 0-3
Asetik asit 0-13,2
Bezaldehit 0-13
Butanoik asit 8,75-20,4
Etildekanoat 0-3,4
Asetik asit, 2-feniletil esteri 0-6,2
Hekzanoik asit 16,95-25,5
Eikosan 0-10
Oktanoik asit 14,6-25,6
Heneikosan 0-8.,5

Cografi smirda uzun bir ge¢mise sahip olan Agri Tulum Peyniri, Agn ilinin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Agr1 Tulum Peynirinin {iretimi; telemenin (taze peynirin) elde edilmesi, tuzlanarak deri tuluma veya plastik
bidona basilmast ve en az 4 ay olgunlastirilmasi asamalarindan olusur. Agr1 Tulum Peyniri iiretimi,
Akkaraman/Morkaraman koyun siitii ile inek siitiniin karisimindan (%90-95 koyun, %5-10 inek) herhangi bir ticari
starter kiiltlir kullanilmadan firetilir. Akkaraman ve Morkaraman siitlerinin yag ve kuru madde agisindan laktasyon
ortalamasi en az %5 ve en az %16,52’dir. Uretimde kullanilan siitler, bahar ve yaz aylarinda (may1s, haziran, temmuz
ve agustos) cografi sinirdaki meralarda serbest otlama ile beslenen hayvanlardan elde edilir.

Taze sagilan siit, sagimdan sonra hizla 10 °C’nin altina sogutularak siit isletmesine tasinir. isletmeye kabul
edilen siit, mayalama sicakligina getirilip (35+1 °C) kendi mikrofloras1 kullanilarak kismen asitlik gelisimi
saglandiktan sonra (15-20 dk) ticari bir peynir mayasi (150-200 ml/ton siit) kullanilarak 50-60 dk iginde piht1 kesim
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olgunluguna gelecek sekilde mayalanir. Baz1 igletmelerde ise siit sagilir sagilmaz mayalama sicakligina (35+1 °C)
wsitilarak mayalanir (150-200 ml/ton siit).

Peynir ¢ig siitten {iretilir, herhangi bir pastorizasyon/termizasyon iglemi uygulanmaz. Olusan pihti, fazla
parcalanmadan siizek adi verilen gida ile temasa uygun 2-3 kg’lik pamuklu bez torbalara doldurulur. Pamuklu
torbalar iist {iste konularak, peyniralti suyunun uzaklastirilmasi igin 15-20 °C’de yaklasik 12-13 saat bekletilir. Bu
islem sirasinda, torbalar belirli araliklar ile alt iist edilir ve {ist iste konulur. 1k siizme islemi tamamlandiktan sonra
torbalardan ¢ikarilan teleme pargalari, gida ile temasa uygun 50 kg’lik naylon ¢uvallara konur ve siizme islemine 2-
3 gilin daha devam edilir. Siiziilen teleme, bezelye tanesi bilyiikliiglinde pargalanip %2-3 oraninda tuzlandiktan sonra
pamuk ¢uvallara konur ve bu guvallar tekrar {ist iiste konularak slizme islemine 5-7 giin daha devam edilir. Siiziiliip
tekrar ufalanan teleme, geleneksel olarak keciden elde edilen deri tuluma veya sert plastikten dar boyunlu bidonlara
hava kalmayacak sekilde sikica bastirilir. Deri tuluma basilan telemenin siiziilme islemi peynir serumunun derinin
gozeneklerinden sizmasi ile devam eder. Bu islem, plastik bidonlarda ise bidonlarin biz ad1 verilen ucu sivri bir kalin
igne ile delinmesi ile gergeklestirilir.

Deri tulum veya plastik bidonlara doldurulan teleme, -2 ile 0 °C arasindaki soguk hava depolarinda en 4 ay
bekletilerek olgunlastirilir. Olgunlagma islemi tamamlanan Agr1 Tulum Peyniri, gida ile temasa uygun ambalajlarda
(250, 500, 1000 g) piyasaya arz edilir. -2 ile 0 °C arasindaki soguk hava depolarinda 12 aya kadar muhafaza
edilebilir. Agr1 Tulum Peyniri {iretimine ait akis gemas1 agagida verilmektedir.

Sekil 1. Agri Tulum Peynirinin {iretim akis gemast

Cig siit
Stizme/Klarifikasyon
Siitiin maya sicakligina getirilmesi (35+1 °C)
Peynir mayasi ilavesi (150-200 ml/ton siit)
Pihtilagma (50-60 dk)
Pihtinin pamuklu torbalarzl doldurulmasi (2-3 kg’lik)
Baskilama (12-13 saat)

Naylon ¢uvalda siizme (2-3 giin)
Telemenin bezelye boyutunda ufalanmasi
Tuzlama (%2-3)

Telemenin pamuklu ¢uvallara konulmast
Stizme (5-7 giin)

Telemenin bezelye boyutunda pargalanmasi
Deri tuluma/plastik bidona hava kalmayacak sekilde basilmasi

v

Olgunlastirma (en az 4 ay, -2 ile 0 °C)
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Agri Tulum Peyniri, Agrn ilinin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde 5nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur. Uretimde kullanilan siitler, bahar
ve yaz aylarinda (mayis, haziran, temmuz ve agustos) cografi sinirdaki meralarda serbest otlama ile beslenen
hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Agr1 Tulum Peynirinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Agr1 i1 Ozel idaresinin koordinatorliigiinde, Agr1 i1 Ozel idaresi, Agr1 Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Agr1 Ticaret il Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Koyun siitiiniin temin edilecegi iireticilerin listesi, Agr1 il Tarim ve Orman Miidiirliigii
tarafindan tutulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan siitlerin, bahar ve yaz aylarinda (mayis, haziran, temmuz ve agustos) cografi simrdaki
meralarda serbest otlama ile beslenen hayvanlardan temin edilmesi.

e Ozellikle koyun siitii olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle telemenin elde edilmesi, tuzlanarak deri tuluma veya plastik bidona basilmasi ve en az 4 ay
olgunlastirilmasi agsamalari olmak {izere tiretim metoduna uygunluk.

e Agri Tulum Peyniri 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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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Milkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Pervari Balh

59 tescil sayili Pervari Bali ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler asagida
yer almakta olup bu degisikliklere karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:
“Pervari Bal Ureticileri Birligi”
“Pervari Kdylere Hizmet Gotiirme Birligi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:
“Aydin Mah. Cinar Cad. No:1 Pervari SIIRT” adresi,

“Aydin Mah. Pervari SIIRT” seklinde degistirilmistir.



