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DUYURU

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

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

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




2026/212 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 02.01.2026

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 212. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000150 Beytiissebap Sehleber Kebabi

2. C2024/000191 Boziiyiikk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci
3. C2025/000014 Cembeli Tatlis1

4. C2025/000030 Osmancik Domates Kavurmasi

5. C2025/000048 Erzurum Paga Corbasi

Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

13
15

17

Sayfa
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2026/212 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.01.2026

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1800

2. 1801

3. 1802

4. 1803

5. 1804

6. 1805

7. 1806

8. 1808
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Nigde Geven Bali
Seydisehir Cilegi
Hatay Yogurtlu Kebap
Hatay Mahulta Corbasi
Hatay Tepsi Kebabi1
Bordeaux

Bilecik Papaz Yahnisi

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

19
23
26
28
30
32
43

45

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige
Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000041 Basmati 48
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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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. Beytiissebap Sehleber Kebabi

Basvuru No : C2024/000150

Bagvuru Tarihi : 16.05.2024

Cografi isaretin Ad1 . Beytiissebap Sehleber Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Beytiissebap Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Elki Mahallesi 5. Cadde No: 29 Beytiigsebap SIRNAK

Cografi Simir : Swrnak ili Beytiissebap ilgesi

Kullanim Bicimi : Beytiigsebap Sehleber Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, cografi sinir i¢inde bulunan 1siya dayanikli, yassi bereziv (sparitik kiregtasi)
taglar1 arasinda kemiksiz kiigiikbas etinin pisirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir kebap c¢esididir. “Sehleber”
kelimesi, yorede “tagtan yapilan sac” anlaminda kullanilan ve sehl/sel (ekmek pisirme saci) ile ber (tas) kelimelerinin
birlesmesinden olusan bir addir.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, atesle temasta ve ¢ok yiiksek sicakliklarda dahi ¢atlamayan, oldukca sert ve
dayanikli bereziv tasglarinin kullanilmasiyla hazirlanir. Dogada yassi halde bulunan veya yassi hale getirilen yaklasik
20—40 cm yiiksekligindeki {i¢ adet bereziv tasi ocak seklinde diizenlenir; alt kisminda ates yakilir ve iizerine
yerlestirilen iki adet yass1 bereziv tas tabakasi arasinda pisirme gerceklestirilir. Bu taglarin 1s1y1 homojen bigimde
yayma Ozelligi sayesinde et dengeli sekilde piser ve aroma kaybi en aza iner.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi iiretiminde kiigiikbag hayvan eti (tercihen kemiksiz) ve kaya tuzu kullanilir.
Yapiminda herhangi bir baharat, sos veya sebze kullanilmaz. Yalnizca tag uygun sicakliga ulagtiginda etin yapismasi
engellenmesi icin kuyruk yag: kullanilir. Isinmis tasa siiriilen kuyruk yagmin hemen erimesi, taslarin istenilen
sicakliga ulastigini gosterir. Etler tasin lizerine yerlestirildikten sonra, ocak atesinin dniinde bekletilerek 1sitilmig
baska bir bereziv tasi etin {izerine kapatilir ve pisirme islemi bu sekilde gerceklestirilir.

Beytiissebap il¢esinde uzun bir gegmise sahip olan Beytiissebap Sehleber Kebabi, cografi sinirin kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Her yi1l diizenlenen “Kuzu Kirkma Festivali” kapsaminda 6ne ¢ikan etkinliklerden biri
olarak hazirlanmakta ve sunulmaktadir. Bu nedenlerle {iriin ile cografi sinir arasinda {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Beytiissebap Sehleber Kebabi icin gerekli bilesen listesi (1 porsiyon) :

e 150-200 g kiigiikbas eti
e 6-10 g kaya tuzu
e 50-60 g kuyruk yag

Sehleber ocaginin olusturulmasi:

Sehleber ocagi, 20-40 cm kalinligindaki ii¢ adet tagin U harfi formunda dizilmesiyle olusturulur. Ocagin
ortasina odunlar yerlestirilir. Uzerine, dogada bulundugu haliyle veya diizeltilerek hazirlanmig, 2—6 cm kalinliginda,
2540 cm en ve boy 6l¢iilerine sahip, temizlenmis iki adet bereziv tasi diiz tabaka halinde konulur. Ocagin altinda
yakilan odunlar sayesinde taslar yaklagik 10—15 dakika iginde istenen sicakliga ulagir.
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Etin hazirlanmasi:

150-200 g kiigiikbas hayvanin eti 1-3 kalinliginda 10-15 ¢m biiylikligiinde pargalar seklinde kesilir. Etler 6-
10 g kaya tuzu ile tuzlanir. Beytiigsebap Sehleber Kebabi iiretiminde kullanilan etlerin gergek tadinin bastirmamasi
icin herhangi bir sos veya baharat eklenmez.

Beytiissebap Sehleber Kebabinin yapilisi:

Ocagn lizerindeki bereziv tasi uygun sicakliga ulagtiginda, etin yapismasini dnlemek amaciyla yaklagik 30—
40 g kuyruk yagi siiriiliir. Yagin tas lizerinde hizlica erimesi taslarin istenen sicakliga ulastigini gosterir. Etler tag
tizerine porsiyonlar halinde yerlestirilir. Atesin oniinde 1sitilmig ikinci bereziv taginin isli yiizeyi ters ¢evrilerek,
temiz yiizeyi etlerin {izerini kapatacak sekilde konulur. Yaklasik 3040 saniye sonra iistteki tag kaldirilir, etler ters
cevrilerek miihiirleme islemi uygulanir. Etler 3—5 dakikalik araliklarla ¢evrilerek toplam 12—15 dakika boyunca
pisirilir. Pigirilen etler tabaga alinir ve Beytiissebap Sehleber Kebabinin servisi genellikle ekmek ve sogan esliginde
sicak olarak yapilir.

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

Beytiigsebap il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Beytiissebap Sehleber Kebabinin, cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Uriinii pisirmek amaciyla kullanilan bereziv tas1 yalmzca Beytiissebap ilcesinden
¢ikarilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Beytiissebap Sehleber Kebabinin biitiin {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinir i¢erisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Beytiissebap Kaymakamliginin koordinatorliigiinde, Beytiissebap Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Beytiissebap Ozel Idare Miidiirliigii ve Beytiissebap Halk Egitim Miidiirliigiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Beytiligsebap Sehleber Kebabinin {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ocak yapimi1 ve pisirmede kullanilan taglarin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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2. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Basvuru No : C2024/000191

Basvuru Tarihi 1 17.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Boziiyilik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Uriin / Uriin Grubu : Kokoreg / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kasimpasa Mah. Org. Hiiseyin Kivrikoglu Cad. Bozilyiik BILECIK
Cografi Simir . Bilecik ili Boziiyiik il¢esi

Kullanim Bicimi . Bozilyiikk Kuzu Kokoreci/Boziiyiik Kokoreci ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Boziiyiik Kuzu Kokoreci/Boziiyiik Kokoreci ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kuzu sakatatindan hazirlanan, servise hazirlanma ve ekmekle
sunum bi¢imiyle diger kokoreg tiirlerinden ayrilan, Bilecik ili Boziiyiik ilgesine 6zgii bir kokoreg ¢esididir. Kuzunun
ince ve kalin bagirsag ile ¢6z yagi, gémlek yagi, uykuluk ve yorede badem olarak adlandirilan kisimlarin birlikte
kullaniimasiyla hazirlanir ve rulo (yorede kol olarak adlandirilir) formunda muhafaza edilir.

Uriinii diger kokoreg tiirlerinden ayiran temel unsur, servise hazirlanma ve ekmekle bulusturulma bigimidir.
Pisirilen Bozilyilk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, domatesle birlikte son derece ince kiyilarak baharatlarla
macun kivamina getirilir ve bu karisim ekmegin igine siiriilerek servis edilir. Bu 6zgiin sunum sekli, {irtiniin kendine
has lezzet ve doku karakterini belirler.

Serviste kullanilan ekmek, macun kivamindaki harcin homojen sekilde siiriilmesine imkan veren, st yiizeyi
diiz ve piiriizsiiz yapida; i¢i yumusak, disi ise harci tagirken dagilmayan 6zel bir dokuya sahiptir. Bu ekmek, Boziiyiik
Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci i¢in firinlarda 6zel olarak tiretilir.

Uriiniin hazirlanmasinda gorev alan ustalar, ince kiyim ve macunlastirma asamasinda yiiksek el becerisi ve
deneyim gerektiren bir ustalik gelenegini siirdiriir. Bu bilgi ve beceri, kusaktan kusaga aktarilarak tiriiniin ayirt edici
niteligini korur.

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, cografi sinir igerisinde uzun yillara dayanan bir ge¢mise sahip
olup Boziiyiik ilgesinin yerel ekonomisi ve gastronomik kimligi agisindan énemli bir yere sahiptir. Bu nedenlerle
tirliniin ile cografi sinir arasinda iin bagi bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

1. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci’nin Hazirlanmasi

Boziiyiilk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, rulo (kol) halinde hazirlanir. Tiim bilesenler gida giivenligi
prensiplerine uygun sekilde hazirlanir. Bir adet ¢ig rulo (yaklasik 3,2 kg) i¢in kullanilan bilesenler asagida yer
almaktadir:

e 1,4 kg ince bagirsak

e 0,6 kg kalin bagirsak

e 0,6 kg ¢6z yagi

e 0,3 kg gdmlek yag1

e 0,2 kg uykuluk (kuzunun gogiis kafesinin iist kisminda bulunan salg1 bezleri)

e 0,1 kg badem (kuzunun bagirsak bolgesinden ¢ikan salgi bezleri; “findik” olarak da adlandirilir)
e 30-35gtuz

Sarim iglemi genellikle tek bir sis lizerinde gergeklestirilir ve rulo halindeki kokoregler yaklagik 3,2 kg
agirhiginda olacak sekilde hazirlanir. Gida ile temasa uygun kokoreg sisine oncelikle ¢6z yagi ve gomlek yagi
yerlestirilir. Ardindan i¢ gdvde olusturulurken kalin bagirsak ve yag katlart sarilir; uykuluk ve badem parcalart i¢
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kisma dolgu olarak yerlestirilerek biitiin halde sikica sarim yapilir. i¢ gévde tamamlandiktan sonra, kokorecin dis
kismi1 ince bagirsak kullanilarak kaplanir.

Dis sarim sirasinda ince bagirsaklar, kokorecin i¢ kismini tamamen kaplayacak bicimde katmanli ve ardisik
sekilde sarilir. Tuz, sarim agamalarinda i¢ ve dig yiizeye dengeli bigimde ilave edilir. Bu katmanli ve diizenli sarim
teknigi, iriiniin pisirme sirasinda formunu korumasini ve dayanikliligini artiran, ustalik gerektiren bir {iretim
agamasidir.

Sekil 1. Katmanli ve diizenli sarim teknigi uygulanmis Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Sarim iglemi tamamlanan iriinler, sisleriyle birlikte askilara alinir ve dikey sekilde 250-260 °C sicaklikta
yaklasik 30 dakika ates iizerinde 1s1l igleme tabi tutulur. Isil islem sonrasinda kokoregler oda sicakliginda yaklasik
1 saat sogutulur, sislerinden ¢ikarilarak gida ile temasa uygun ambalajlara alinir. Ambalajlanan {iriinler 4-6 °C’de
2-3 saat dinlendirilir ve -18 °C’deki derin dondurucularda 3-4 ay muhafaza edilebilir.

Sekil 2. Isil iglem

2. Servis Oncesi Hazirlik Asamalari

Bir porsiyon Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci i¢in kullanilan bilesenler asagida yer almaktadir:

e 100-110 g Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci
e 100-110 g ekmek
e 70-80 g domates (orta boy Y2 adet)

e 1-15gtuz
e 0,5-1gkimyon
e 0,5-1 g kekik

e 0,5-1 g kirmizi toz biber veya pul biber (istege bagli)

-18 °C’de muhafaza edilen iiriinden tiiketilecek miktar alinir ve buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 saat ¢ozdiiriiliir.
Coziilen kokoreg, orta kismindan delinerek sise gegirilir.

Pisirme islemi mangalda gergeklestirilir. Mangal diiz ve giivenli bir zemine yerlestirilir; kdmiirler koni
seklinde dizilerek aralarina ¢ira veya ates baslatic1 kiipler yerlestirilir. Komiirlerin tamamen yanarak yiizeylerinin
beyaz kiille kaplanmasi beklenir. Yaklasik 20-30 dakika siiren bu siiregte hava akisi saglanir. Komiirler hazir hale
geldikten sonra esit bigcimde yayilir ve pisirme yiizeyi olusturulur.

3. Pisirme Islemi

Cozdirilmiis Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kokoreg sisi yardimiyla mangal atesi iizerine
yatay konumda yerlestirilir ve harli olmayan odun atesinde 6-7 saat pisirilir.
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Her 2-3 dakikada bir cevrilerek esit pismesi saglanir. Dis ylizeyin kahverengi, i¢ kismin ise sarimsi renge
donmesiyle pisirme tamamlanir.

Pisirilen kokoregler gidaya uygun tepsilere alinir ve biitiin hélde ya da istenilen biiyiikliikte kesilerek ortam
sicaklhigina kadar sogutulur. Bu sekilde pisirilmis triinler buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 giin muhafaza edilebilir.

Domatesler biitiin halde mangal atesinde, 1zgara iizerinde 5-6 dakika pisirilir ve kabuklar1 soyulur. Bir
porsiyon i¢in yaklagik 70-80 g (¥4 adet) domates kullanilir.

Serviste kullanilan ekmek, porsiyon basina 100-110 g agirhigindadir ve firinlara 6zel olarak siparis edilir.
Ekmek pisirilirken iist ylizeyi ¢izilmez. Servis 6ncesinde mangal atesinde 1sitilir, yatay olarak ortadan kesilir ve i¢
ylizeyi macun kivamindaki karisimi tasiyacak sekilde hazirlanir.

4. Parcalama, Macun Kivamina Getirme ve Servis

Pisirilmis ve sogutulmus Bozilyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, rulo formundan yatay olarak 1,5-2
cm kalinliginda dilimler halinde kesilir. Kesilen parcalar, mangalda pisirilen domateslerle birlikte isitilir.

Isitilan kokoreg ve kabugu soyulmus domatesler kesme tahtasina alinir. Kokoreg ustasi, iki satir kullanarak
karigimi en fazla 1,5 mm kalinlikta olacak sekilde ¢ok ince pargalar. Par¢alama sirasinda kimyon, kekik ve istege
bagli olarak kirmizi toz veya pul biber eklenir. Bu islem sonunda karisim, ekmege siiriilebilecek macun kivamina
ulagir.

Sekil 3. Boziiyiikk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Boziiyilk Kuzu Kokoreci / Boziiyilk Kokoreci, macun kivamindaki harcin isitilmis ekmegin igine
stirlilmesiyle servise hazir hale gelir. Bozilyilk Kuzu Kokoreci / Boziiyiikk Kokorecinin servisi ayran ve tursu
esliginde, sicak olarak yapilir.

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

Boziiyilk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokorecinin hazirlanmasi, pisirilmesi, par¢alanarak macun kivamina
getirilmesi ve baharat dengesinin saglanmasi ustalik gerektirir. Uriin, Boziiyiik ilgesinin yerel ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Bu nedenle cografi sinir ile in bagi bulunan Boziiyliik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokorecinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinir iginde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Boziiyiik ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Boziiylik Kokoreggiler Carsisi Dayanisma Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikéyet ilizerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
her y1l diizenli olarak Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Bouzilyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokorecinin tiretim metodunun uygunlugu,
o  Uriiniin -18 °C’de muhafaza edilmesine iliskin sartlara uygunlugu,

e Servis Oncesinde uygulanan ¢ézdiirme yonteminin uygunlugu,

e (ozdiirme sonrasi pisirme isleminin usuliine uygunlugu,
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e Pisirme sonrasinda servis edilmeyen iiriinlerin muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Servis dncesinde domates ve baharatlarla hazirlanan harcin uygun kiyim teknigiyle islenerek stirtilebilir
macun kivamina getirilmesinin uygunlugu,

e Serviste kullanilan ekmegin iiriin tanimina uygunlugu,

e Bozilyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci ibaresi ile mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Cembeli Tatlis1

Basvuru No : C2025/000014

Basvuru Tarihi 1 13.01.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Cembeli Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret Borsast

Basvuru Yapanin Adresi . Ercis Yolu Uzeri Polatoglu Mah. Tusba VAN

Cografi Simir : Hakkari ve Van illeri

Kullanim Bicimi : Cembeli Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalajinin

uzerlnde kullamlir. Uriiniin ambalajiin iizerinde kullanilamadiginda,
Cembeli Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cembeli Tatlisi; 6nceki giinlerden kalan tazeligini kaybetmis ekmek, tereyagi, ceviz igi, bal ve/veya pekmez
kullanilarak hazirlanan Hakkari ve Van illerine 6zgii bir tatlidir.

Cembeli Tatlisinin; eski zamanlarda ozellikle Hakkari ilinde halk arasinda “cembeli” kelimesinin tath
anlaminda kullanilmasindan dolay1 adin1 buradan aldig bilinir.

Cembeli Tatlisi, gegmiste yokluk ve kitlik donemlerinde beyaz seker gibi bilesenlerin bulunmamasi
nedeniyle ekmegin bal veya pekmezle tatlandirilmasiyla hazirlanmis ve yerel halk tarafindan tiiketilmis bir tiriindiir.

Hakkari ve Van illerinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan, Cembeli Tatlisi; giinliik giinlerde
tiketiminin yani sira 6zellikle misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram
edilir.

Hakkari ve Van illerinde uzun bir ge¢mise sahip olan Cembeli Tatlisi; ekmeklerin hazirlanmasi ile bal ve
pekmezle karistirilmast asamalarindan olusan kendine 6zgii bir iiretim siirecine sahiptir. Bu 6zellikleriyle Hakkari
ve Van illeri ile {in bag1 bulunan Cembeli Tatlisinin tiim {iretim asamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Uretim Metodu:

Cembeli Tatlis1 I¢in Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 500 g ekmek,

e 250 gtereyagi,

e 250 gbal, iiziim pekmezi ve/veya dut pekmezi,
e 100 g ceviz igi.

Cembeli Tatlisinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kabin igerisinde tereyagi eritildikten sonra ekmekler kiigiik
pargalara boliinerek tereyagi birlikte hafifge kizarana kadar karigtirilir ve kavrulur. Kizaran ekmekler eriyen
tereyagini ¢ekince iizerine bal ve/veya pekmez konur. Ekmekler ile bal ve/veya pekmez iyice karistirildiktan sonra
“Cembeli Tatlis1” hazirlanmis olur.

Cembeli Tatlisinin; hazirlanmasindan piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda asgari teknik ve gida hijyeni
gerekliliklerine riayet edilir.

Cembeli Tatlisinin; hazirlanmasinda; ekmeklerin kaba yapismamasi, ekmeklerin yeterince kizarmasinin
saglanmasi, karistirma isleminin etkin bir sekilde yapilmasi agamalar1 6nem arz eder.

Servis tabagina alinan tathinin {izerine par¢alanmis ve/veya 6gitilmiis ceviz i¢i konur. Ayrica ceviz igi; bal
ve/veya pekmez ile birlikte tatlinin hazirlanmasi agamasinda da konulabilir.

Cembeli Tathisinin; sicak ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hakkari ve Van illerinde uzun yillardir kendine has tiretim metodu ve bilesenler kullanilarak firetilen,
hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Cembeli Tatlisinin liretim asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle; tiretildigi Hakkari ve Van ili ile iin bagi bulunan Cembeli Tathisinin iiretim asamalari, Hakkari ve Van
ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret Borsas1 koordinatorliigiinde; Van Ticaret Borsast ile Hakkari il Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Cembeli Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Cembeli Tatlis1 liretim metodunun uygunlugu,
— Cembeli Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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 yiiritir.
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4, Osmancik Domates Kavurmasi

Basvuru No : C2025/000030

Basvuru Tarihi 1 03.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Domates Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konag1 Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Domates Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Domates Kavurmasi; domates, piring, bulgur, sogan, sarimsak, biber, salca, baharat, sivi yag,
tereyag1 ve maydanoz kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir.

Ozellikle sonbahar ve yaz aylarinda taze yesil domates kullanilarak yapilan ve yaygin olarak tiiketilen bir
yemektir. Osmancik Domates Kavurmasinin; hazirlanmasinda kullanilan yesil domates, yemege eksi-mayhos tat
ozelligini kazandirir. Domatesin kendi suyuyla yemegin/eklenen piringlerin pisirilmesi, yemege ilave su
konulmamasi ve yemegin az sulu olarak hazirlanmas1 Osmancik Domates Kavurmasinin baslica 6zellikleridir.

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

Halk arasinda domates kavurmasi yemegi olarak da bilinen Osmancik Domates Kavurmasi ge¢misten
gilinimiize kadar Corum ili mutfaginda yesil domates ile pirincin birlikte kullanilmasi ile hazirlanan bu bakimdan
farklilasan tiretim metodu ile bilinir.

Osmancik Domates Kavurmasi hazirlanmasi ve iiretim asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Osmancik Domates Kavurmasi iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Domates Kavurmasi 1gin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 500 g yesil domates,

e 100 g kirmiz1 domates,

e 100 g kuru sogan,

e 100 g kavrulmus kiyma (istege bagl),

e 50 g piring,

e 50 g bulgur (istege bagh),

o 50 g biber (istege bagl),

e 50 ml siv1 yag (aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi),
e 50 gsal¢a (domates salcasi ve/veya biber salgast),
e 25 gtereyagl,

e 20 g ayiklanmis sarimsak (istege bagl),

e 10 g ayiklanmisg maydanoz (istege baglh),

e 10 g pul kirmizibiber,

e 10 g tuz,

e 5 karabiber.

Osmancik Domates Kavurmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere igerisine; siv1 yag, tereyagi, dogranmis kuru sogan, biber ve sarimsak
konularak kavrulur. Sirastyla; dogranmus kirmizi domatesler, salga, kiyma da eklenerek ortalama 5 dakika kavurulur.
Elma dilimi seklinde kesilmis ve soyulmus taze yesil domatesler de tencereye konulur.
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Hazirlanan karisima yikanmis piring, tuz, pul kirmizibiber, karabiber ve istege bagl diger bilesenler de
eklenerek ortalama 15 dakika kadar kisik atesteki ocakta pisirilir. Osmancik Domates Kavurmasinin az sulu
olmasina, piringlerin domates suyunda yeteri kadar pismesine dikkat edilir.

Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasindaki bu iiretim agsamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar. Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasinda kullanilacak domatesler ve piringler tercihen Corum
ilinden temin edilir.

Servis:

Osmancik Domates Kavurmasinin; pisirildikten sonra ortalama 10 dakika dinlendirilerek, istege bagli soguk
ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Ayrica Osmancik Domates Kavurmasinin iizerine istege bagli olarak siisleme amacli maydanoz da konularak
servisi yapilabilir.

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

Corum ili Osmancik il¢esinde uzun bir gegmise sahip olan, liretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi,
hazirlanmasi ve servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Domates Kavurmasinin; tiretildigi Corum
ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Domates Kavurmasinin tiim iiretim asamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
— Osmancik Domates Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Erzurum Paca Corbasi

Basvuru No : C2025/000048

Basvuru Tarihi 1 17.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Paca Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Murat Paga Mah. Merkezi Yonetim Cad. ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi > Erzurum Paca Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Paga Corbasi; su, paga, tuz, sarimsak, sirke, limon suyu, baharat, nohut ve piring kullanilarak
hazirlanan Erzurum iline 6zgii bir ¢orbadir.

Erzurum Paca Corbasinin tarihgesinde; halk arasinda yaygin olarak yapilmasiyla alisilagelmis adiyla “ayak
paca ¢orbas1” olarak da bilinir.

Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Erzurum Paga Corbasi 6zellikle kis aylarinda
olmak tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yani sira 6zel giinlerde de ikram edilir ve tiiketilir.

Erzurum Paga Corbasinin iiretiminde koyun ve/veya sigir pagast kullanilir. Ozellikle bu bilesenlerin se¢imi
ve hazirlanmasi liretim metodu bakimindan 6nem arz eder. Erzurum Paga Corbasinin kivaminda hazirlanmasi ve
pisirme agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Erzurum Paca Corbasinin iiretildigi; Erzurum ili ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Paca Corbasinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (10 Kisilik):

o 3litre su,

e 1,5kg koyun ve/veya sigir pagasi,

e 250 g haslanmis nohut ve/veya piring (istege bagl),
e 209 tuz,

o 10 ml sirke ve/veya limon suyu (istege bagh),

e 10 g sarimsak,

o 5 gdefneyapragi (istege bagli),

e 5 g pul kirmizibiber (istege bagl),

e 5 gnane (istege bagl),

e 2 g karabiber (istege baglr).

Erzurum Paga Corbasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Uretimde kullanilacak koyun ve/veya sigir pagalart basta Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallari
mevzuati olmak iizere ilgili gida mevzuatina uygun olarak secilir ve temizlenir.

Erzurum Paca Corbasiin hazirlanmasinda 6zellikle pagalarin se¢imi, islenmesi Ve pisirilmesi agsamalarinda
ustalik becerisi dnem bir rol oynar.

Yeteri kadar biiytikliikte bir kabin veya tencerenin igerisine su, paga ve tuz konulur. Tencere ocagin iizerine
alinir ve pagalar iyice kaynatilir, kemik ve lizerindeki kisimlarin birbirinden ayrilmasi ve pisirilmesi saglanir.
Pigirilmesi tamamlanan pagalar kemiklerinden ayrilir. Tencerede kalan su siiziiliir. Kemiklerinden ayrilan et, yag,
kolajen bag doku vb. kisimlar ufak parcalar halinde dogranir. Bunlar ayr1 bir kap icerisine konulur, istege bagli
olarak diger bilesenlerde ilave edilir. Hazirlanan karigim kivamli bir yapi kazanana kadar ocakta kaynatilir ve
pisirilir.
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Pisirilmesi tamamlanan Erzurum Paga Corbasi servis tabaklarina alinir. Uzerine istege bagh olarak sirke,
limon suyu, nane, pul kirmizibiber vb. konularak servisi yapilir.

Erzurum Paga Corbasinin, sicak ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Erzurum Paga Corbasi; hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalari ile
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Erzurum ili iin bagi bulunan Erzurum Paga Corbasinin iiretim
asamalar1 Erzurum ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi ile
Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Erzurum Paga Corbasi hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Erzurum Paga Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Nigde Geven Bah

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1800

Tescil Tarihi 1 12.12.2025
Basvuru No : C2023/000049
Basvuru Tarihi 1 16.02.2023
Cografi Isaretin Ad : Nigde Geven Bali
Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Nigde Ili An Yetistiricileri Birligi

: Esenbey Mah. Yurt Sok. No:14 A Merkez NIGDE

. Nigde ili

: Nigde Geven Bali ibaresi, agsagida verilen logo ve mense adi amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 izerinde kullanilamadiginda, Nigde Geven Bali ibaresi, logosu ve
menge adi amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Nigde Geven Bali etiketinde “Nigde Geven Bali” ibaresi, logo, cografi
isaret amblemi, balin tiirii ve parti numarasi bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii florada dogal olarak yetisen ¢ok yillik geven (Astragalus
spp.) bitkisi ve diger cicekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla {iiretilen bir ar
urlintidiir. Kaynagina gore cigek bali sinifina girer ve {liretim veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli
bal seklinde tiiketiciye sunulur.

Nigde Geven Bali, duyusal 6zellik bakimindan; seffaf goriiniimlii, sar1 renk ve tonlarinda degisebilen
renklerde, temin edildigi floraya 6zgii kokuya ve tiiketildiginde bogazi yakmayan tatli tada sahip, kivamli ve akigkan
yapida, nispeten geg kristallesen bir baldir.

Goriiniis: Yogun geven poleni igeren ballar agik sar1 renge sahiptir. Geven polen yogunlugu diistiikge balin
rengi agik amber rengini alir.

Koku: Ortama yayilmayan ancak yaklastiginda algilanan hafif bir kokuya sahiptir.
Tat: Yumusak bir yapiya sahiptir. Rahatsiz edici tatli yogunluguna sahip degildir.
Asitlik: Bogazi yakmayan bir asitlik yapiya sahiptir.

Acilik: Acilik hissi olusturmaz.
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Aroma: Aroma yogunlugu diger monofloral ballara gére daha azdir. Mineral yapisindan dolay: keskin bir
aromaya sahip degildir.

Kristallesme orani: Nem oraninin ¢ok diisiik olmasindan dolayi kristallesme orani da diistiktiir.
Nigde Geven Balinin kimyasal 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Nigde Geven Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (en fazla) %18
Sakkaroz (en fazla) 0,12 g/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) 62 9/100 g
Maltoz (en fazla) %3
Serbest asitlik (en fazla) 25 meqg/kg
pH 3-5
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,4 mS/cm
Diastaz sayisi (en az) 14
HMF (en fazla) 20 mg/kg
Prolin (en az) 670 mg/kg

Nigde Geven Balinda geven (Astragalus spp.) poleni mevcudiyeti, melissopalinolojik analizlerde diger bir
ozellik olarak on plana ¢ikar. Tiirkiye genelindeki geven ballarinda polen oranlari incelendiginde, %90 oranina
ulasan 6rneklerin elde edildigi iki bolgeden biri Nigde ilidir. Genel ortalama degerlendirildiginde ise, %76’lik geven
poleni orani ile en yiiksek ortalama Nigde iline aittir. Nigde Geven Balinda sekonder polenler arasinda papatyagiller
(Asteraceae) ve giilgiller (Rosaceae) familyalari 6n plana ¢ikar.

Tablo 2. Nigde Geven Balinin polen igerigi

Polen Deger
Geven (Astragalus spp.) %70-90
Papatyagiller (Asteraceae) %3-12
Giilgiller (Rosaceae) %2-3
Ballibabagiller (Lamiaceae) %1

Nigde ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik biciminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan gevenlerin
yapraklari tiiysii, yaprakg¢iklari oval ve sivri ugludur. Genellikle 6bekler halinde toplanmis beyaz, sari, mor ya da
pembe ¢igekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda gergeklesirken,
yiiksek kesimlerde bu zaman agustos ayinda ¢iceklenme seklinde sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢icekleri,
nektar1 az olanlara gore daha gosterislidir. Geven bitkisi 6zellikle yiiksek rakimli dag yamaclarinda yetisir. Geven
bitkisinin ¢iceginin nektari, genellikle ¢icegin derin bolgesinde yer alir. Bu sebeple cografi sinirdaki aricilik
faaliyetlerinde, nektarlar1 toplamaya elverisli olmasi ve bdlge iklimine adaptasyon saglamasi bakimindan
cogunlukla Kafkas aris1 (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu arist (Apis mellifera anatoliaca) irklar1 tercih edilir.

Uretim Metodu:

Nigde Geven Bali; siizme bal ve petekli bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde gida katki
maddeleri de dahil olmak tizere hicbir gida bileseni ve ilave bir madde katilmaz.

Nigde Geven Bali; sabit aricilik veya goger aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Ekim ayinda kislik bakimlari
tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi ger¢eklestirilir. Zararli miicadelesi, ila¢ kullanimi
vb. konularda prospektiislere uyulur, asgari teknik ve hijyen sartlarina riayet edilir.

Bolge aricilart genellikle kapali alanlarda ki1 gegirttikleri ariliklarinin normal iklim kosullarinda
beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karigimi (seker/su orani, 2/1 veya 1/1 olacak
sekilde hazirlanan seker surubu) ile gergeklestirir. Besleme igin farkli ballar kullanilmaz. Aricilar, bahar dénemi
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caligmalar1 mart ayinda baslar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi ile kovanda
hastalik olup olmadig: kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan kisimlari
degistirilir.

Arliklarin araziye yerlestirildikleri donem mayis ve haziran aylaridir. Arinin, nektar toplamaya baslamasini
miiteakip, higbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ilag veya herhangi
bir kimyasal uygulanmaz. Nektar toplama siiresince gerekirse ar1 kovanlarinin gevresine igilebilir temiz su konularak
arilarin su ihtiyaci karsilanir.

Hasat islemlerinin o yilin iklim kosullarina gore eyliil ay1 i¢cinde tamamlanmasi beklenir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar, konakladiklar1 arilikta hasada baglar. Siizme islemi, genelde ariliklarda
olmak lizere gida ile temasa uygun stizme makineleri ile gerceklestirilir. Siiziilen ballar, arici tarafindan gida ile
temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Ballar, bu tanklarda en az 3 giin siireyle dinlenmeye alinarak istenmeyen
biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢6kiip, balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballar,
olusan partikiillerin ayristirilmasi i¢in ince eleklerden gegirilerek siizme islemi tamamlanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Nigde Geven Bali sadece tanimlanmig cografi simir iginde
sigselenebilir ve paketlenebilir. Ancak bu sekilde balin yiiksek kalitesini korumak ve uzun mesafelerde taginmasi
durumunda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve organoleptik 6zelliklerinde meydana gelebilecek degisiklikleri
onlemek miimkiindiir.

Nigde Geven Bali; paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve
kuru yerlerde, kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1s1gina maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilir. Nigde Geven Bali; hemen doluma gegilmeyip tiiketiciye arz edilmeyecek ise 25 °C’yi asmayacak
sekilde serin ortamlarda muhafaza edilerek depolanir.

Paketleme, Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi kayitlarinda listelenen ar1 kovanlarindan bal alan tesislerde
yapilir. Nigde ili A1 Yetistiricileri Birligine kayith olmadan iiretim ve pazarlama yapan kisi veya kurumlardan
Birlige bilgi vermeleri ve denetleme talebinde bulunmalari beklenir.

Nigde 1li An Yetistiricileri Birligi kayitli olmadan {iretim ve pazarlama yapan kisi veya kurumlardan cografi
isaret sicilinde belirlenen kurallara uymalar1 beklenir. Biitiin bunlar kaliteyi korumak ve iiriin izlenebilirligini
saglamay1 amaclar.

Nigde Geven Bali etiketinde “Nigde Geven Bali” ibaresi, logo, cografi isaret amblemi, balin tiirii ve parti
numarast bulunmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi koordinatdrliigiinde, Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi ile
Nigde il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim mercii; yilin ilk iki ay1 i¢inde uygun bir tarihte yillik toplantisini yaparak, i¢inde bulunulan yila
yonelik denetlenecek kisi/kuruluslarin adreslerine ve iiretim/pazarlama yerlerine gére denetleme plani olusturur.
Denetleme, olusturulan plan ¢ercevesinde hasat (agustos ve eyliil aylari), isleme, depolama, pazarlama agamalarinda
ifa edilir.

Uriinii {ireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Nigde Ili A1 Yetistiricileri
Birligi tarafindan liste halinde kaydedilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bdlgenin bitki cesitliligi kayit altina alinir. Bu iiriinii {ireten aricilar, her yil Nigde ili Ar1 Yetistiricileri
Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgilerle bildirimde bulunur. Bu kayitlar {iriniin izlenebilirliginin
saglanmasi adina Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan kayit altinda tutulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.
e Arilik yerlerinin uygunlugu.
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Aricinin lretim donemi iginde o bolgede olup olmadigina dair Aricilik Kayit Sisteminden (AKS)
kontroliiniin uygunlugu.

Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen kimyasal ozellikler ve polen igerigi
bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.

Ambalajlama, muhafaza ve depolama bigiminin uygunlugu.

Nigde Geven Bali ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gérmesi halinde, geven balna iliskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler bakimindan bal numunesi alinarak analiz yaptirilabilir. Ayrica denetime iligkin masraflar ile
bu mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar {ireticiler tarafindan karsilanabilir. Uriiniin
paketleme/dolum asamalarindan pazarlanmasina kadar ilgili mevzuatin 6ngérdiigii sekilde tiiketiciye arz edilmesi
saglanir. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nigde li Art
Yetistiricileri Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.09.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 12.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

: 1801

1 12.12.2025

: C2022/000290

: 08.09.2022

. Seydisehir Cilegi

. Cilek / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

. Seydischir Belediyesi

: Haci Seyit Ali Mah. Mevlana Caddesi No: 3 42002 Seydisehir KONYA
: Konya ili Seydisehir ilgesi

: Seydisehir Cilegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Seydisehir Cilegi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seydisehir Cilegi; basta Kabarla ¢esidi olmak tizere Monterey, Portola, San Andreas, Albion gesitlerinden
elde edilen ve Konya ili Seydisehir ilgesinde mayis-kasim aylari arasinda yetistiriciligi yapilan ¢ilektir.

Seydisehir Cilegi konik meyve yapisina sahip, 25 ila 30 mm yiikseklikte, koyu kirmizi renkte olup ¢ilek
kokusu keskindir. Meyveler orta sertlikte olup meyvenin suyu ortalama 3,5 pH sertlik derecesindedir. Seydisehir
Cilegi meyve kiitlesi %6 oraninda seker, %1 oraninda glikoz igerir.

Seydisehir ilgesinin 1200-1400 metre rakima sahip olmasindan dolayi, soguk havalara dayanikli Kabarla
¢esidi agirlikli olarak tercih edilir. Seydisehir Cilegi genelde -10 °C’ye kadar olan soguklara dayanmir. Soguk
bolgelerde fide koklerine saman serilerek soguktan koruma iglemi yapilir. Seydisehir’in yillik sicaklik ortalamast
11,8 °C’dir. Seydisehir’in yillik yagis ortalamas1 747,7 mm olup, yaz aylarinda yagis miktar1 diisiik seviyede
oldugundan ¢ilek fidelerinin sulanmasi i¢in damlama sulama sistemi kullamilir. Sulama suyu olarak pH seviyesi 0,5-
4 arasinda yer alti kuyu suyu ve pH seviyesinin uygun aralikta oldugu Bagpinar ve Pinarbagsi dogal su kaynaklari
kullanilir. Cilek yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi Sugla Golii ve ¢evresinde hakim toprak tekstiir yapisi killi
tin ve kildir. Sugla Goli’niin batisinda kalan diiz-diize yakin, hafif derecede su erozyonuna maruz kalan, derin-orta
derin ve tagsiz topraklarin ana materyali ise aliivyaldir. Cografi sinirin sahip oldugu bu dogal 6zellikler ile liretim
metodu, Seydisehir Cileginin {irlin 6zelliklerini belirler.

Seydisehir Cileginin baz fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagidaki tabloda yer verilmektedir.

Tablo 1. Seydisehir Cileginin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
pH 3,3-3,68
Brix 1,300 - 1,360

Titrasyon asitligi (mmol/100 ml) 0,65-0,7
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Meyve agirligi (9) 10-11
Meyve eni (mm) 24 -27
Meyve boyu (mm) 25-30
Asitlik (malik asit cinsinden, %) 0,94 -0,97
Asitlik (sitrik asit cinsinden, %) 0,92 -0,95
Toplam fenolik (mg GAE/100 g) 298 - 302
Toplam seker (Sakkaroz cinsinden, %) 7-17.2

Seydisehir ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Seydisehir Cilegi, cografi sinirin ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Seydisehir Cilegi; basta Kabarla ¢esidi olmak tizere Monterey, Portola, San Andreas, Albion gesitlerinden
elde edilir. Fide yetistiriciligi ve dikiminin dikkatle yapilmasi gerekir. Hafif, kumlu ve tinl topraklart sever. Cilek
yetistiriciliginin yogun olarak yapildig1 Sugla Golii ve ¢evresinde hakim toprak tekstiir yapisi killi tin ve kildir. Sugla
Golii’niin batisinda kalan diiz veya diize yakin, hafif derecede su erozyonuna maruz kalan, tassiz, derin veya orta
derin topraklardir. Ana materyal aliivyal olup bilhassa yakin zamanda vaki olmus sellerin siiriikledigi aliivyonlardan
meydana gelmistir.

Ekim ve sulama:

Seydisehir Cilegi, topragin kire¢ oranit diigiilk olmayan bolgelerde, mayis ay1 bagindan haziran ay1 ortasina
kadar genellikle nemli ve serin havalarda dikilir. Ozellikle yaz dikimi yapilmasinin sebebi, ilgede kis aylarinin soguk
geemesi ve nisan ayimdan sonra nem oraninin %50’nin {istiine ¢ikmasiyla ¢ilek veriminin iki ii¢ katina kadar
artabilmesidir.

Genis ve biiyiik araziler karik pullugu ile, kiiciik araziler ise elle islenir. 60-70 cm genisliginde, 20-30 cm
yiiksekliginde masuralarla toprak dikime hazir hale getirilir. Toplam 4 dikim zamani bulunan meyve, ilkbahar ve
yaz aylarinda dikilebilir. Fidelerin serin ve nemli havalarda dikilmesi 6nem tasir. Kok yapisi itibariyle olduk¢a
derine inebilen fideler, toprag: sikica baglar. Cilek fideleri, yapraklari topragin tizerinde kalacak sekilde ekilir.
Fideler, 25 x 25 cm araliklarla karsilikli agilan gukurlara yerlestirilir. Verimi artirmak i¢in fideler, kok bogazi
seviyesinde ¢ukurlara yerlestirilmeli ve dikimden once 2-3 yaprak birakilarak tag tuvaleti yapilan fidelerin kokleri
7-9 cm derinlige dikilmelidir. Fide dikim isleminden sonra ilk sulama (cansuyu) meyve tutumu agisindan énemlidir.
Fidelerin arasi, dikim sonras: siirekli olarak ¢apalanir.

Cilek fidelerinin sulanmas: i¢in damlama sulama sistemi kullanilir. Sulama suyu olarak pH seviyesi 0,5-4
arasinda yer alti kuyu suyu kullanilir. Ayrica, pH seviyesinin uygun aralikta oldugu Bagpinar ve Pinarbagsi dogal su
kaynaklarinda da sulama suyu temin edilir. Sulama, sicak giinlerde her giin 2-3 defa, serin giinlerde ise iki giinde bir
damlama sulama ydntemiyle yapilir.

Yabani otlarin ¢ileklere olumsuz etkilerini azaltip iiriin verimini artirarak kaliteyi yiikseltmek i¢in malglama
ad1 verilen Ortiileme islemi yapilir. Seydisehir Cilegi i¢in bugday sapi, cam igneleri gibi fide ¢evresini ortiileyen
malzemeler kullanilsa da, en etkili {iriin verimi siyah plastik ortiilerle saglanir. Ortiileme islemi yapilmadan 6nce,
damla sulama boru hatlar1 dosenmelidir.

Bitki besleme ve giibreleme:

Meyve kalitesinde Seydisehir’in toprak yapisi kadar, yetistirilme siirecindeki uygulamalarin da 6nemi
biiyiiktiir. Toprak, derin bir sekilde islendikten sonra, dekar bagina 3-4 ton ¢iftlik giibresi atilarak ekime hazirlanir.
Amonyum siilfat, dekar basina toplamda 100-120 kg olacak sekilde, her ay ortalama 20 kg civarinda aylara
boliinerek uygulanmalidir. Bununla birlikte, giibrelemeye dikimden 20 ila 25 giin sonra baglamak siklikla uygulanan
bir iglemdir. Giibreleme islemi damla sulamayla birlikte yapildigindan, yetistiricilik dongiisii boyunca siirekli
uygulanan bir islemdir. Seydisehir Cileginin besleme siirecinde bitkilere uygulanan besin desteklerinden baglicalari,
amonyum nitrat, iire, amonyum siilfat, potasyum nitrat, monoamonyum fosfat, kalsiyum nitrat, potasyum siilfat,
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magnezyum siilfat, magnezyum nitrat ve asitlik diizenleyicileridir. Malglama yetistiriciligi yapildig1 icin yiiksek
potasyum degerine sahip yaprak giibresi verilir.

Zararlilarla miicadele ve ilaglama:

Topraktaki mantar kaynakli hastaliklara karsi olduk¢a duyarli olan gileklerin, nematod yoniinden temiz
alanlarda yetistirilmesi gerekir. Tahil tarimindan sonra c¢ilek ekilecek topraklarin ilaglarla fiimige edilmis olmasi
onemlidir. Meyvelerde siklikla rastlanan Botrytis cinerea meyve ¢iiriikliigii, yaprak kokenli fungus hastaliklarindan
kiilleme, kursuni kiif, antraknoz, yaprak leke hastalig1 ve gnomonia gibi hastaliklar ¢ilekleri etkileyebilir. Cilek
yetistiricilik alanlarinin en 6nemli zararlis1 kirmizi 6riimeek ve beyaz oriimcektir. Trips, kurtlar ve yaprak bitleri de
onemli verim ve kalite kayiplarina yol agmaktadir. Seydisehir yetistiricilik alanlarinda gézlemlenen nematod tiirii
ise kok ur nematodudur.

Seydisehir Cilegi meyvesinin bocek, hasere gibi zararlilara kars1 dogal yollardan korunmasi saglanir. Cografi
smirda aci bakla olarak bilinen Lupinus L. suyunun kok ve yapraklara uygulanmasiyla zararlilarla miicadele edilir.
Bu uygulama sayesinde, ortalama ekonomik 6mrii 3 yil olan ¢ilegin dayanim 6mrii 7 yila kadar uzatilabilmektedir.

Hasat ve dagitim:

Seydisehir Cilegi orta sertlikte bir meyve oldugundan toplanmasi hassasiyet gerektirir. Ortalama 30 mm
biiyiikliige sahip parlak kirmizi renginde toplanan iiriiniin birkag kez elden gegerek zarar gérmemesi i¢in agir1 istiften
kaginilir. Ortalama 1 kg’lik {irtin alacak boliimlere sahip seperatorlii ambalajlara tasniflenerek kalibrasyonu yapilir
ve tasimaya uygun kolilere yerlestirilir. Seydisehir Cilegi icin alt1 delikli yaprya sahip plastikten mamul kiigiik
kasalar veya seffaf delikli ambalajlar tercih edilir, bu sayede altta s1v1 birikimi 6nlenerek alttaki meyvelerin ¢iiriimesi
engellenir. Toplanan g¢ilekler sevk edilecekleri yere 6-8 giin arasi raf omriinii agmayacak sekilde ulagtirilir.
Yurtdisina ihrag¢ edilen iiriinlerde 4 °C’de frigo sogutmali araglarla tasinmasiyla karakteristik 6zelligini muhafaza
eder.

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

Seydisehir ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Seydisehir Cilegi, cografi sinirin ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Seydisehir Cileginin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Seydisehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Seydisehir Belediyesi, Seydisehir Kaymakamligt,
Seydisehir ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Seydisehir Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman en az
birer temsilcinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir.
Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretim metoduna uygunluk, iiriin 6zelliklerinin uygunlugu ve Seydisehir Cilegi
ibareli logo ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. “Uretim metodu” kriterlerine
uygunluk analizi resmi veya 6zel sektor gida kontrol laboratuvarlarinda yaptirilabilir. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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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3. Hatay Yogurtlu Kebap

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1802

Tescil Tarihi 1 12.12.2025

Basvuru No : C2024/000369

Basvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Yogurtlu Kebap

Uriin / Uriin Grubu : Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Yogurtlu Kebap ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

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

_ HATAY
YOGURTLU KEBAP

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Yogurtlu Kebap, pidelerin kii¢iik pargalara ayrilip yogurtla karistirilmasinin ardindan, iizerine
pisirilmig kiymanin eklenmesiyle hazirlan bir yemektir. Yore halki tarafindan evlerde siklikla yapilir; misafir
agirlamalar, diigiin, bayram, festivaller ve diger 6zel giinlerde de ikramlik olarak tercih edilir. Uretiminde tirnak
pide ve bigak kiymasi kullanilir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bélgenin mutfak kiiltiiriinii
cesitlendirmistir. Hatay Yogurtlu Kebap da, bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir deger
haline gelmistir.

Hatay Yogurtlu Kebap bolgenin mutfak kiiltlirlinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan {iriiniin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Uretim Metodu:
2 kisilik Hatay Yogurtlu Kebap icin bilesen listesi:

e 150 g bigak kiymast

e 180 - 200 g tirnak pide

e 250 g yogurt

e 9-10 g sarimsak

e 45-50 g tereyagi

e Bir tutam kiy1lmis maydanoz

e 8-10Qgtuz

e Pul biber (Maydanoz tuz ve pul biber miktari istege gore artip azalabilir)
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Sarimsaklar doviiliip yogurtla karistirilir. Karigima tuzun yarisi eklenir. Tirnak pide kiiciik kiipler seklinde
dogranip sarimsakli yogurtla iyice karistirilir ve karigim bir servis tabagina aliir. Ardindan, bigak kiymasi harli
ateste kendi yaginda kavrulmaya baslanir. Kiymanin rengi degismeye basladiginda, kalan tuz ve 15 gram tereyagi
eklenir. Kiyma, tereyagiyla iyice harmanlanip kavrulur. Karigim ocaktan alindiktan sonra, yogurtlu pidelerin iizerine
yerlestirilir.

Bir tavada 30 gram tereyagi eritilir, yag kizdiginda igine pul biber eklenir. Pul biberin aromasini birakmasinin
ardindan, yag ocaktan alinir ve yemegin iizerinde gezdirilir. Son olarak, kiyllmis maydanoz serpilir ve Hatay
Yogurtlu Kebap servise hazir hale gelir. Hatay Yogurtlu Kebap servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde koklii bir gegmisi olan Hatay Yogurtlu Kebap, bolgenin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Yogurtlu Kebabin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Hatay Yogurtlu Kebap denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden {iriin konusunda
uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Hatay Yogurtlu Kebap ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.12.2024 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 12.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

: 1803

1 12.12.2025

: C2024/000371

1 11.12.2024

: Hatay Mahulta Corbas1

: Corba / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

: Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
: Hatay ili

: Hatay Mahulta Corbasi ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda Hatay Mahulta Corbasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Hatay
Mahulta Corbasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mahulta Corbasi, kirmizi mercimek, piring, kuru sogan, limon suyu, kimyon, pul biber ve zeytinyagi
kullanilarak hazirlanan, Hatay’a 6zgii bir corbadir. Adin1 Arapea “karisik” veya “katisik” anlamina gelen kelimeden
alir. Corba yorede Hatay Mahluta Corbasi adiyla da bilinir. Hatay Mahulta Corbas1 misafir agirlama gerektiren
diigiin, bayram gibi 6zel gilinlerde tercih edilir. Cogunlukla borek veya katikli ekmekler ile servis edilir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bdlgenin mutfak kiltiirini
gesitlendirmistir. Hatay Mahulta Corbasi da, bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir
deger haline gelmistir.

Uretim Metodu:
4-6 kisilik Hatay Mahulta Corbasi igin bilesen listesi:

e 320 - 350 g kirmiz1 mercimek

e 40-50 g piring

e | adet orta boy kuru sogan

e 1 adet limonun suyu

e 1llsu

e 100 ml zeytinyag:

e 2-3gkimyon

e 10-15 g pul biber

e 5 -89 tuz (tuz ve baharatlarin miktar1 istege gore artip azalabilir.)

Kirmizi mercimek ve piring ayiklanip yikanir. 1 litre suya tuz ve kimyon eklenerek mercimek ve piring bu
su igerisinde, kisik ateste koyulasana kadar pisirilir. Pismeye yakin limon suyu ilave edilir. Corba pistikten sonra
atesten alinir ve kivam almasi i¢in ¢irpma teliyle birkag kez karigtirilir.
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Ayr1 bir tavada, dogranan soganlar zeytinyaginda, renkleri kararmadan kavrulur. Tava atesten alinmaya yakin
pul biber eklenir ve karisim, tenceredeki ¢orbanin tizerine dokdiliir. Karistirildiktan sonra Hatay Mahulta Corbasi
servise hazir hale gelir. Corbanin servisi sicak olarak ve genellikle borek veya katikli ekmekler ile yapilir.

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

Hatay ilinde kokli bir gegmisi olan Hatay Mahulta Corbasi, bolgenin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Mahulta Corbasinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Hatay Mahulta Corbasi denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden iiriin konusunda
uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimryla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Hatay Mahulta Corbasi ibareli logonun 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 ytiriitiir.
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5. Hatay Tepsi Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1804

Tescil Tarihi 1 12.12.2025

Basvuru No : C2023/000274

Basvuru Tarihi 1 27.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tepsi Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullamim Bi¢imi : Hatay Tepsi Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Hatay
Tepsi Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tepsi Kebabi; dananin kaburga kismindan alinan orta yagli et veya tercihe gore yarim dl¢tide dana ve
kuzu eti, 887 tescil sayili Samandag Biberi, maydanoz, karabiber ve tuz bilesenlerinden iiretilen kebaptir.
Kullanilacak et, bir giin 6ncesinde dinlendirilip zirh ile g¢ekilir. Tiim malzemelerin karigtirtlip homojen kivama
gelmesi saglanir. Hatay Tepsi Kebabi pisirilirken kullanilan sebzelerin sulanmamasi ve aromasinin kebaba gegmesi
i¢in 200-220 °C derecede pigirilir. Ayrica tas firmnlarda yiiksek ateste pisgirilebilir.

Hatay Tepsi Kebabi, lahm-1 sini / sini kebabi olarak da bilinir. Hatay Tepsi Kebab1, cografi sinirda koklii bir
geemise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tepsi Kebabi genel olarak aci iiretilir. Bu acilik Samandag Biberi kullanilarak elde edilir. Hatay Tepsi
Kebabini acisiz tercih edenler, tiretiminde acisiz biber kullanir.

Bilesenler (5 Kisilik):

o 1 kg dananin kaburga kismindan et (istege gore yar1 yariya kuzuda karistirilabilir)
e 6 gsarimsak

e 100 g kirmizibiber (tercihe gore biri ac1 olabilir)

e 50 g yesilbiber

e 1 demet maydanoz

e 4gtuz

e 5 karabiber

Ugzeri igin:

e 240 g domates

e 100 g yesilbiber

e 200 gsogan

e 16 g domates salcasi

e 2gtuz
e Yarim litre su

Tepsiye siirmek icin:

e 12 g domates salgasi
e 30mlsu
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Et zirh ile kiyma haline getirilir. Etin zirhla ¢ekilmesi etin diginin iyi pigsmesini ve i¢inin sulu kalmasini saglar.
Daha sonra i¢ harcinda kullanilacak maydanoz, kirmizibiber, yesilbiber ve sarimsak yikanip kurutulmadan giirgen
veya ¢am agacindan yapilan dograma tahtasinin iizerinde biiyiik zirhlarla dogranir. Bilesenlerin zirh bigaktan
gecirilme isleminde sebzeler suyunu kaybetmemeli, kararmamali ve taze kalmalidir. Hazirlanan et ve sebzelere tuz
ile karabiber eklenip iyice karisana kadar yogrulur.

Bakir tepsi ya da toprak tavanin zemini igin, hafif sulandirilmis domates salgasi siiriiliir. Hazirlanan etli
karisim diizgiin ve esit bir sekilde yaklasik 1 cm kalinliginda yayilir. Domates salgasi, tuz ve yarim litre su eklenip
0zl hale getirilip lizerine dokiiliir. Ayr1 bir kapta hazirlanan domates, sogan ile yesil veya kirmizibiber dilimlenip
tepsinin tizerine yerlestirilip siislenir.

Odun atesindeki tas firinlarda yiiksek ateste yiizeyi kizarincaya kadar veya yaklasik 200-220 °C sicakliktaki
firinda 15-20 dakika pisirilir. Pide ile servisi yapilir.

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

Hatay Tepsi Kebabi, cografi smirda koklii bir ge¢mise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, iiretim asamalariin
tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Tepsi Kebabi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, 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 yiirtitiir.
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6. Bordeaux

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.07.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 16.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1805

Tescil Tarihi 1 16.12.2025

Basvuru No : C2023/000188

Basvuru Tarihi : 24.07.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Bordeaux

Uriin / Uriin Grubu : Sarap / Biralar ve diger alkollii ickiler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Conseil Interprofessionnel du Vin de Bordeaux (Bordeaux Saraplari
Sektor Paydaslart Konseyi)

Tescil Ettirenin Adresi 1 1, Cours Du XXX Juillet 33075 Bordeaux Cedex FRANSA

Cografi Simir : Gironde Departmani ve igindeki belediyeler

Bordeaux cografi isaretini kullanabilecek bolgeler haritada gosterilmektedir.

@ Blaye Cites de Bordeaux
@ Chtas de Bordeosux
® Bloye

@ Clites de Bourg
I

! B Fronsas

Mantagne Salnt-Emilon
Soint-Georges-Saint-Emilion
@ Puisseguin Saint-Emillon

#® Saint-Emdlion

@ Saint-Emilion grand cru

] @ Francs Ciites de Bordealx
=7 Ciites de Bordeaux
___® Costillon Cites de Bordeoux
- ® Chtes de Bordeoux

® Groves de Vayras

—— T 0@ Sointe-Foy Clites de Bordeau
—""{;"}’R“‘ ® Entre-dean-Mars

S, Bordeous Howl-Bendauge
Enire-deun-Mars Haut-Banauge

SOUlermes ® Codillac Chtes de Bordeaux
Pramidres Chtes de Bordeoux
B Céies de Bardeaux

Cadilla:

Céites de Bordeoux-Saint -Macalre

Lotipless
Salnte-Crolx-du-hont
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Kullanim Bi¢imi Etikette Bulunmasi1 Zorunlu Bilgiler

Mense ad1 (AOC)
Siseleyen firma/iiretici bilgisi
Bordeaux referansi
Alkol derecesi
Sisedeki sarap hacmi
Parti numarast
Alerjen madde bilgisi
Menge iilke bilgisi
Hamileler i¢in saglik uyarisi

O O|INO U WIN| -

Etikette bulunmasi istege bagl bilgiler:

Bag iireticisinin bilgisi, sarap {ireticisinin bilgisi, hasat yili, o6diil bilgisi, yillandirma yo6ntemi,
“organik/biodinamik” tiretim referanst, iiretimde kullanilan {iziim tiirleri, sarabin kokusu, aromasi hakkinda bilgi.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bordeaux cografi isareti Bordeaux bolgesinde iiretilen, kdpiirmeyen kirmizi, beyaz ve pembe saraplar i¢in
kullanilan bir cografi igarettir.

Bordeaux bdlgesi Fransa’da en biiylik bag alanina (112,200 hektar) sahip bolgedir ve bolgede yilda yaklasik
645 milyon sise sarap iiretimi gerceklestirilir. Uziimlerin iiretimi, bagcilik, hasat, saraplarm iretim ve
yillandirilmasinin tamami Bordeaux bolgesinde Gironde Departmaninda (Eyalet) yer alan belediyelerde yapilir:

Bordeaux cografi isaretine ilave olarak Claret terimi kirmizi1 saraplar igin; Clairet terimi koyu renkli “roze”
saraplar i¢in ve Haut-Benauge terimi de beyaz saraplar igin kullanilir.

Haut-Benauge terimi; Gironde Departmaninda Escoussans, Gornac, Ladaux, Mourens, Porte-de- Benauge,
Saint-Pierre-de-Bat, Soulighac and Targon belediyelerinin sinirinda tiretilen tirinlerde kullanilabilir.

Clairet ve Claret terimleri ise asagida belirtilen belediyelerin sinirinda iiretilen tiriinlerde Kullanilabilir:

e Dordogne Departmani: Le Fleix, Fougueyrolles, Gageac-et-Rouillac, Gardonne, Minzac, Pomport, Port-
Sainte-Foy-et-Ponchapt, Razac-de-Saussignac, Saint-Antoinede-Breuilh, Saint-Seurin-  de-Prats,
Saussignac, Thénac, Villefranche-de-Lonchat.

o Lot-et-Garonne Departmani: Baleyssagues, Beaupuy, Cocumont, Duras, Esclottes, Lagupie, Loub¢s-
Bernac, Sainte-Colombe-de-Duras, Savignac-de-Duras, Villeneuve-de-Duras.

Cografi alan hakkinda bilgi:

Bordeaux bolgesi Fransa’da Atlantik Okyanusu kiyisinda 45. paralelde yer alir ve 1ilik okyanus iklimine
sahiptir. Uretim alan1 Gironde Departmaninin, bagcilik faaliyeti olmayan ve ormancilikla ilgilenilen giineybati kismi
digindaki 494 belediyeyi kapsar. Gironde sarap bolgesi, kuzeydeki Dordogne ve giineydeki Garonne nehirlerinin iki
havzasi tarafindan sulanir. Bu nehirler Bec d'Ambés'te birleserek Gironde nehir agzini olusturur. Bu nedenle iiretim
alan1 Dordogne ve Hali¢’in sag kiyisindaki Kuzey Gironde; kuzeyde Dordogne ve giineyde Garonne ile sinirlanan
bolge ve son olarak Garonne’un sol kiyist ve Hali¢ olmak iizere 3 ana bolge seklinde tanimlanir.

a) Dogal unsurlar:

Bolgede korfez akintilarinin etkisinde olmasi sayesinde 1liman iklim yasanir. Kiyida yer alan ¢cam ormanlari,
baglar1 Atlantik riizgérlarindan korur. Kisin don olay1 az yasanr, ilkbahar yagish, yazlar sicak ve sonbahar mevsimi
giinesli oldugundan iizimlerin en iyi sekilde olgunlagmasi gerceklesir. Yagislar yilin geneline dagilmis olup, yillik
ortalama 700 ila 800 milimetre arasindadir.

Cografi bolge, sarap iiretimi i¢in elverislilik saglayan nispeten tekdiize iklim kosullarina sahiptir. Sicaklik
kontroliinde 6nemli bir rol oynayan biiyiik su kiitlelerine (Atlantik Okyanusu, Gironde Halici, Garonne ve Dordogne



2026/212 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.01.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

vadileri) yakin bir konumdadir. Tlkbahar donlarimnin riskini hafifleten deniz etkileri, denizden ve biiyiik vadilerden i¢
kesimlere dogru ilerledik¢e ve Landes, Saintonge ve Double Périgourdine orman kapli daglara yaklastikca azalir.

Bordeaux baglar1 bolgesinde jeolojik olugumlar ¢ok cesitli degildir: Cogunlukla Eosen ve Oligosen marn,
melas ve kiregtasi ile Pliyo-Kuvaterner ¢akilli ve kumlu aliivyon olugsumlari yer alir ve bolge cogunlukla bir aliivyon
ortii ile kaplidir. Toprak esasen kahverengi kil-kiregtasi seklinde olup bazen birka¢ metre kalinliginda yiizey
olusumlarina rastlanmaktadir. Nehirler boyunca, ¢akilli tortular iiziim asmalari i¢in miikemmel sekilde drenajli sicak
teraslar olusturmustur.

b) Beseri unsurlar:
Tarihge:

Bordeaux bolgesinde bagcilik, milattan sonra 1. yiizyila dek uzanan koklii bir gegmise sahiptir. Bu dénemde,
Kelt kdkenli savage1 bir kabile olan ve Roma etkisiyle sarapla tanisan Bordeaux’lu Bituriges Vivisques, soguga daha
dayanikli yeni bir lizim ¢esidi olan Vitis Biturica'y1 (giinlimiizdeki Cabernet ¢esitlerinin atasi kabul edilen)
yetistirmeye baglamistir. Ancak bolgedeki bagceilik, gercek anlamda gelisimini 12. ve 13. yiizyillarda gostermistir.

Bagciligin gelisimi Bordeaux’nun Ingiltere ve ardindan Hollanda ile olan ayricalikli ticari baglantilarindan
giicli bir sekilde etkilenmis ve Bordeaux limani civarinda giiglii bir sarap ticaretinin kurulmasini saglamistir.
Tarihsel olarak bu ticaret, teknik yeniliklere ve 1750°1i yillarda 6nce figilarda ve daha sonra “Dutch match” (siilfiirli
fitil) sayesinde siselerde yillandirma gibi yeni siireglerin uygulanmasini saglamis ve tesvik etmistir.

Hem kirmizi hem de beyaz saraplar i¢in, Bordeaux’daki bagcilar tarafindan, arazilerin potansiyeline bagli
olarak dagilim gosteren iiziim gesitleri yetistirilir. 18. yiizyilin sonunda, Cabernet tiirleri (Cabernet Sauvignon N ve
Cabernet Franc N), Cot N (veya Malbec) ve Petit Verdot N Bordeaux bolgesindeki ana liziim gesitleriydi.
Cabernet’lerin yakin akrabasi ve glinlimiiziin ana iiziim ¢esidi olan Merlot N, ancak 1830°dan itibaren, 6zellikle de
zayif meyve tutumu ve dengesiz meyve gelisimi ve olgunlagsmasina karst duyarliligini azaltan asilamanin
kullanilmaya baslanmasiyla yayilmaya baslamistir. Hollanda ile ticaretin gelismesi; Ugni Blanc B ve Colombard B
liziim ¢esitlerinden sek beyaz saraplarin ve Sémillon B ve Muscadelle B iiziim ¢esitlerinden kalan sekerli beyaz
saraplarin iiretimini tesvik etmistir.

19. yiizyilin ortalarinda, 1857’de kiilleme, ozellikle 1875’ten 1892’ye kadar asma biti gibi hastaliklar
bagcilig1 ¢ok olumsuz etkilemistir. En 6nemli ¢dziim taskin ovalarin islaht olmustur. Sonbaharda birkag¢ hafta
boyunca {izlim baglar1 sular altinda birakilarak bocek larvalart 6ldiiriilmis ve tiremeleri engellenmistir. Son olarak,
tiylii kiifiin baglarda biiyilk hasara yol agmasi sonucu Bordeaux’lu bilim adamlari, 6zellikle de sarapgiligin
kurucularindan Ulysse Gayon'un yaraticiligi sayesinde, bakir bazli bir preparat olan ‘“Bordeaux Bulamaci”
kullanilmaya baslanmuistir.

19. yiizyilin sonu ve 20. yiizyilin basinda bagciligin dolandiricilik ve diisen fiyatlar nedeniyle yeni bir kriz
yasamasi lizerine Girondinliler buna karsi 6nlem almak i¢in, sarap mense adina iligskin ulusal mevzuatin hazirlanmasi
caligmalarina baglamiglar ve bu da 18.02.1911 tarihinde Bordeaux mense ad1 markalama dairesinin kurulmasi ve
sonra 14.11.1936 yilinda Bordeaux Cografi Isaret Kararnamesinin ¢ikarilmasmni saglamistir. 20. yiizyilda, 1956
kisinda yasanan siddetli don olaylar1 sonrasinda baglar biiyiikk Ol¢iide yeniden yapilandirilmis ve
modernlestirilmigtir. Ayrica tath beyaz saraplara olan ilginin azalmasi, baglarin kirmizi iiziim cesitlerine
dontistiiriilmesine ve daha hos kokulu sek beyaz saraplarin {iretimi igin Sauvignon B tiirii {izlimlere yeniden
odaklanilmasina yol agmustir.

Uriiniin kalitesi ve ¢zellikleri hakkinda bilgi:

Bordeaux sarap baglarinda ortalama 300.000 hektolitre beyaz sarap, 200.000 hektolitre roze sarap ve
2.000.000 hektolitreden fazla kirmizi sarap iiretilir.

Bu saraplar beyaz sarap (sek veya kalan seker iceren), roze veya clairet sarap ve daha ziyade kirmizi sarap
olarak {iretilir.

Sauvignon B iiziim ¢esidinden elde edilen sek beyaz saraplar, ¢icek ve narenciye notalariyla ¢ok aromatik,
taze ve meyvemsidir. Sémillon B, hacimli ve gévdeli olmasi agisindan dne ¢ikarken, Muscadelle B ¢i¢eksi aromalar
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saglar. Karigimlarda, ikincil tiziim gesitleri asidite ve narenciye notalari saglar. Bu sofra saraplari tazeyken (bir ya
da iki yillik) igime ¢ok uygundur.

Kalan seker igeren beyaz saraplar Sémillon B esaslidir, meyve sekerlemesi aromalarina sahip altin renkli
saraplar elde edilir ve tazelik saglamak i¢in Sauvignon B ile harmanlanabilir. Birkag y1l yillanma kapasitesine sahip
olmakla birlikte, tazeyken de keyifle tiiketilebilir.

Clairet olarak etiketlenenler disindaki roze saraplar, kullanilan teknige (dogrudan presleme, hafif
maserasyon) bagli olarak soluk pembeden daha koyu pembeye degisen renklerde olup, yuvarlaklik ve canlilik
arasinda dengeli bir yap1 ile desteklenen meyvemsi veya ¢iceksi aromatik bir palete sahiptir. Damakta giiglii tat
birakirlar. Bu saraplar tazeyken (bir veya iki y1llik) i¢gime ¢ok uygundur.

Clairet saraplari ahududu yansimalari, olgun, etli meyve aromalari ile yogun, parlak bir renge sahiptir.
Damakta diger roze saraplara gore daha govdeli tat birakir. Bu saraplar tazeyken (bir ila ti¢ yillik) igime uygundur.

Merlot N’nin genellikle daha ¢ogunlukta oldugu kirmiz1 saraplar esnek, meyvemsi ve diigiik asitlidir; Petit
Verdot N ve Cot N’nin asitligi ile yillandikga taze bir aromaya sahip olurlar. Esasen birlikte kullanilan Merlot N ve
Cabernet Sauvignon N’dir ve daha az 6lgiide Cabernet Franc N ile ana birlikteligi devam eder. Cabarnet Franc A
saraplara aromatik kompleksite (derinlik, koku, yogunluk, zenginlik, denge, uyum) ve tanen giicii vererek kokularini
korumalarini ve gelistirmelerini saglar.

Kirmizi Bordeaux saraplarinda
hissedilen aroma

Beyaz Bordeaux saraplarinda
hissedilen aroma

Siyah frenk liztimii

Ananas

Kirmizi erik

Limon-lime

Grafit

Bektasi tizimi

Sedir agaci

Limon kremasi

Menekse

Papatya

Uretim Metodu:
Kullanilan Uziim Tiirleri:

Kirmizi Bordeaux saraplarinda %66 Merlot, %22 Cabarnet Sauvignon, %9 Cabaernet Franc ve %3
Carmenere, Malbec, Petit Verdot ¢esitleri kullanilir.

Beyaz Bordeaux saraplarinda %46 Semillon, %46 Sauvignon Blanc, %5 Muscadelle ve %3 Sauvignon Gris,
Colombard, Merlot Blanc, Ugni Blanc ¢esitleri kullanilir.

Clairet terimini kullanma hakkina sahip olabilecek kirmizi saraplar ve roze saraplar Cabernet Sauvignon N,
Cabernet Franc N, Merlot N, Cot N (or Malbec), Carmenére N, Petit Verdot N c¢esitlerinden iiretilir. Ayrica
INAO’nun iznine bagli olarak Arinarnoa N, Castets N, Marselan N, ve Touriga Nacional N tiirleri de kullanilabilir.

Haut-Benauge terimini kullanma hakkina sahip olabilecek saraplar yalnizca Sémillon B, Sauvignon B,
Sauvignon Gris G, Muscadelle B. ¢esitlerinden {iretilir.

Bag Yonetimi:
1. Asmalarmn dikilme siklig:

1 Agustos 2008 tarihinden itibaren dikim yapilan arazilerde minimum dikim yogunlugu hektar bagina 4000
asma seklinde olmalidir. Asmalarin sira araligi 2,5 metreden fazla ve aynmi siradaki asmalar arasindaki aralik 0,85
metreden az olmamalidir. Bu yogunluk hektar basina 3300 asmaya diisiiriilebilir. Bu durumda, sira araligi 3
metreden fazla ve ayn1 siradaki asmalar arasindaki aralik 0,85 metreden az olmamalidir.

2. Budama kurallar::

Sadece g6z budamasi ve uzun gubuk budamasina izin verilir.



2026/212 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.01.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

36

Merlot N, Sémillon B ve Muscadelle B iiziim ¢esitleri icin, budamadaki tomurcuk say1s1 hektar bagina 45.000
tomurcugu ve asma bagina 18 tomurcugu gecmemelidir.

Cabernet Franc N, Cabernet Sauvignon N, Sauvignon B, Sauvignon Gris G dahil olmak {izere diger iiziim
gesitleri i¢in, budamadaki tomurcuk sayisi hektar bagina 50.000 tomurcugu ve asma bagina 20 tomurcugu
ge¢memelidir. Budamadan sonra asma basina meyve veren siirgiin sayis1 asilmamalidir.

Asma basina siirgiin sayisi:

e Merlot N, Sémillon B ve Muscadelle B iiziim ¢esitleri i¢in, dikim yogunlugu hektar bagina 4000 asmaya
esit veya daha fazla olan asmalar i¢in asma basina 12 siirglin ve dikim yogunlugu hektar basina 4000
asmadan az olan asmalar i¢in asma bagina 15 siirgiin;

e Cabernet Franc N, Cabernet Sauvignon N, Sauvignon B, Sauvignon Gris G dahil olmak iizere diger liziim
cesitleri i¢in, dikim yogunlugu hektar bagina 4000 asmaya esit veya daha fazla olan asmalar i¢in asma
bagina 14 siirgiin ve dikim yogunlugu hektar basina 4000 asmadan daha az olan asmalar i¢cin asma basina
17 siirgiin.

Budama meyve olusumundan 6nce (Lorenz agamast 9) yapilmalidir.
3. Kafesleme ve golgelik yiiksekligi kurallari:

1 Agustos 2008 tarihinden itibaren dikim yapilan arazilerde, kafesli golgelik yiiksekligi sira araliginin en az
0,55 katina esit olmalidir. Bu yiikseklik, katlama telinin 0,1 metre altindan ve biiylime mevsiminin sonundaki st
budama sinirina kadar 6l¢iiliir.

Bununla birlikte, sira araligi 2,5 metreden biiyiikk ve 3 metreden kiigiik veya esit olan asmalar igin, kafesli
golgelik yiiksekligi en az 1,5 metre olacaktir.

4. Araziden alinacak ortalama maksimum hasat miktari:
Araziden elde edilecek ortalama maksimum hasat su sekilde belirlenmistir:

e Hektar basia 4.000 asma veya daha fazla dikim yogunluguna sahip asmalar i¢in hektar bagina 10.000
kilogram;
e Hektar basina 4.000 asmadan daha az dikim yogunluguna sahip asmalar i¢in hektar basina 9.500 kilogram

5. Hatali asma orani:

Kirsal ve Deniz Balik¢iligi Kanunu Madde D. 645-4°te belirtilen 6li veya eksik asma yiizdesi %20 olarak
belirlenmistir. Olii asmalar arazilerden uzaklastirilir. Olii asmalarin arazilerde depolanmasi yasaktir.

6. Yetistirme kosullart:

Araziler, 6zellikle saglik durumu ve topragin bakimi olmak iizere asma i¢in iyi genel mahsul kosullar
saglayacak sekilde yonetilir. Ozellikle, higbir arazi terk edilmis halde birakilmamalidir.

7. Bag tesisi:

Her yeni dikimden 6nce, isletmeciler bagcilik kosullar1 ve potansiyelleri hakkinda gerekli tiim bilgileri elde
etmek i¢in arazinin topraginin fiziki ve kimyasal analizini yapar.

8. Diger yetistirme uygulamalar1:

Parsellerde kimyasal ile yabanci ot kontrolii yasaktir.

Uzilimlerin Olgunlagmasi, Hasad1 ve Tasinmast:
1. Hasat:

Sarap yapiminda sadece olgun tiziimler kullanilir.
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2. Uziim nakliyesi icin &zel hiikiimler:

Déner kanatli pompa ile donatilmis kendinden drenajli kepgelerin kullanimi yasaktir.

3. Uziim olgunlugu:
Uziimlerin minimum seker igerigi ve saraplarmn hacimde minimum alkol miktar1 asagidaki ozellikleri
karsilamalidir:
Uziimlerde minimum seker
miktari
Cografi isaret, sarap rengi Me.rIOt N, o Hacmen ml.mmun}) dogal alkol
Sauvignon B, | Diger iiziim miktart (%)
Sauvignon tirleri
Gris G
AOC Bordeaux (kimizi sarap) 189 180 10,5
AOC Bordeaux (roze sarap) 170 162 10
AOC Bordeaux (beyaz sarap) 170 162 10
AOC Bordeaux (kalan seker igeren 178 178 105
beyaz sarap)
Haut-Benauge cografi isaretini de
iceren AOC Bordeaux cografi isareti 195 195 115

4.

Hacmen olmasi gereken minimum alkol miktari:

Seker kalintili beyaz saraplarin hacimde alkol orani en az %10 olacaktir. Haut-Benauge ilave cografi isaretini
kullanmaya hak kazanabilecek saraplarin hacimde alkol orani en az %11 olmalidir.

5.

6.

Elde edilecek mahsul miktari:

Beyaz saraplar i¢in hektar bagina 67 hektolitre - olabilecek en fazla mahsul 77 hektolitre
Roze saraplar i¢in hektar bagima 62 hektolitre - olabilecek en fazla mahsul 72 hektolitre
Kirmizi saraplar i¢in hektar basina 60 hektolitre

Uretime baslama — geng asmalarin iiretime sokulmas:

Bordeaux cografi isareti sadece asagidaki kosullar altinda iiretilen saraplarda kullanilabilecektir:

- geng asma parselleri i¢in, sadece 31 Temmuz’dan 6nce dogrudan ekim yilini takip eden 2. yildan itibaren;

- geng asma parselleri i¢in, sadece 31 Temmuz’dan 6nce dogrudan asilama yilini takip eden 1. yildan itibaren;

- Uistten asilanmis asma parselleri i¢in, 31 Temmuz’dan dnce {istten asilama yilini takip eden 1. yildan daha
erken olmamak kaydiyla ve parseller sadece cografi isaret i¢in onaylanmis liziim gesitlerini igerdiginde ve istisnai
olarak, 31 Temmuz’dan dnce tepe asilamasinin yapildig: yili takip eden yil, uyum i¢in onaylanmis liziim ¢esitlerinin
orani, s0z konusu her bir parsel i¢in {iziim tiirii karigtminin yalnizca %80°1 olabilir.

Isleme, Uretim, Yillandirma, Ambalajlama, Depolama:

1.

Ugziimlerin kabulii ve sikilmasi:

Hasat edilen iiziimler sikilir ve sarap tiretim asamasina hazirlanir.

2.

Uziim cesitlerinin harmanlanmast:

Kalan seker miktar1 4 gram/litre veya daha az olan beyaz saraplar igin:

Ikincil iiziim cesitlerinin oran1 sarabin harmaninin %30’una esit veya daha az olmalidir.
Alvarinho B ve Liliorila B ¢esitlerinin orani, birlikte veya ayr1 ayri ele alindiginda, karisiminin %10°una
esit veya daha az olmalidir.



2026/212 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.01.2026

Kalan seker miktar1 4 gram/litre’den fazla olan beyaz saraplar icin:

38

e ikincil iiziim gesitlerinin oram sarabm harmaninin %30’ una esit veya daha az olmalidir.
o Liliorila B ¢esidinin orani, satis amacl sarap partilerinin harmaninin %10°una esit veya daha az olmalidir.

Clairet terimini kullanmaya hak kazanmasi1 muhtemel olanlar digindaki roze saraplar i¢in sadece {iziimlerin
veya siranin harmanlanmasina izin verilir. Sauvignon B ve Sauvignon Gris G i¢in maksimum %10 olmak iizere,
tiim ikincil tiziim gesitlerinin oram %20’den az veya esit olacak ve Arinarnoa N, Castets N, Marselan N, Touriga
Nacional N, Alvarinho B ve Liliorila B cesitlerinin orani, birlikte veya ayr1 ayr1 ele alindiginda, harmaninin
%10’undan az veya esit olacaktir.

Kirmiz1 saraplar ve Clairet i¢in, Arinarnoa N, Castets N, Marselan N ve Touriga Nacional N ¢esitlerinin
orani, birlikte veya ayr1 ayr1 ele alindiginda, satis amagl sarap karisimimin %10’una esit veya daha az olacaktir.

3. Malolaktik fermentasyon:

Malolaktik fermantasyon kirmizi saraplar i¢in zorunludur.

Analitik standartlar:

Siselemeden 6nce saraplarin analitik standartlar1 asagidaki 6zellikleri karsilamalidir:

Bordeaux Bordeaux
Bordeauix (kalan seker iceren (Clairet terimini
Analitik (Beyaz sarap), S ¢ Bordeaux Bordeaux
beyaz sarap), kullanmaya hak
Parametreler Bordeaux Haut- (roze sarap) (kirmiz1 garaplar)
Bordeaux Haut- kazanmis
Benauge
Benauge saraplar)
Seker kalintist <3* 5<...£60 <3* <3* <3
Ugucu asitlik
(maksimum) 13,26 veya 0,79 | 13,6veya079 | 13,26veya0,79 | 13,26 veya0,79 | 13,26 veya 0,79

asetik asit olarak
ifade edilen meq/I
veya ¢/l

0,65 g/L H,SO.

0,65 g/L H,SO.

0,65 g/L H,SOs.

0,65 g/L H,SO.

0,65 g/L H,SO.

Toplam SO,

(maksimum) 180 250 180 170 140
(mg/L)

Malik asit Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir <03
bulunmasi (g/L)

CM (DO.420+DO ; ; <L 11<...<3 ;

520+DO 620)

* Toplam asitlik litre bagina 2,7 gram H,SO4'e esit veya daha fazla ise bu miktar litre basina 5 grama ¢ikarilabilir.

Siselemeden sonra saraplarin analitik standartlar1 asagidaki 6zellikleri karsilamalidir:

Bordeaux Bordeaux
Bordeaux (kalan seker (Clairet terimini
Analitik (Beyaz sarap), . 3OKE Bordeaux Bordeaux (kirmizi
iceren beyaz kullanmaya hak
parametreler Bordeaux Haut- (roze sarap) saraplar)
sarap), Bordeaux kazanmis
Benauge
Haut-Benauge saraplar)
Seker kalintis < 3% 5<.<60 < 3% < 3% <3

(glikoz ve fruktoz)
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Ugucu asitlik

(maksimum)

asit olarak ifade
edilen meg/l veya

asetik 18 veya 1,08 18 veya 1,08 18 veya 1,08 18 veya 1,08 20 veyal,2

(0,88 g/l H,S0.) | (0,88 g/l H2SO4) | (0,88 g/l H,S0:) | (0,88 g/l H2SO4) | (0,98 g/l HaSO4)

g/l

Toplam SO2

(maksimum) g/L) 200 250 200 200 150
Malik asit Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir <0,3
bulunmasi (g/L)

ICM (DO.420+DO ] ) 1 e <3 ]

520+DO 620)

* Toplam asidite litre basina 2,7 gram H2SO4'e esit veya daha fazla ise bu miktar litre bagina 5 grama ¢ikarilabilir.

6.

Sarap yapimi Uygulamalar ve fiziksel islemler:

Clairet terimini kullanmaya hak kazanmasi1 muhtemel olanlar digindaki roze saraplarin {iretimi igin, s6z
konusu hasat i¢in ilgili sarap iireticisi tarafindan iiretilen roze sarap hacminin %20°si sinir1 dahilinde
stralarda oenolojik komiir kullanimina izin verilir,

Kismi konsantrasyon yoluyla zenginlestirmeye (alkol oraninin seker ilavesiyle artirilmasi),
zenginlestirilen hacimlerin %15 konsantrasyon siniri dahilinde kirmizi saraplar i¢in izin verilir,
Saraplar, zenginlestirmeden (alkol oraninin seker ilavesiyle artirilmasi) sonra hacimde asagidaki toplam
alkol miktarin1 agmayacaktir:

U . Hacmen toplam
Cografi isaret ve sarap rengi alkol miktar1 (%)
AOC Bordeaux (kimizi sarap) 13,5
AOC Bordeaux (roze sarap) 13
AOC Bordeaux (beyaz sarap) 13
AOC Bordeaux (kalan seker igeren beyaz sarap) 13,5
“Haut-Benauge” cografi isaretini de igeren AOC 13
Bordeaux

Kullanilmasi yasaklanmis donanim:

Déner kanatli pompa ile donatilmis kendinden drenajli kazan kullanimi yasaktir.

Egimli siizgeglerin ve siirekli preslerin (her ikisi de 400 mm’den daha kii¢iik ¢apl bir vidali konveyorle
donatilmis) kullanimi yasaktir.

Kirmizi saraplar igin sarap hazirlama ve depolama tanklarinin toplam kapasitesi, esit bir alan igin bir
onceki yilin hasat beyannamesinde cografi isaret olarak beyan edilen sarap hacminin en az iki kati kadar
olmalidir.

Beyaz ve roze saraplar i¢in sarap hazirlama ve depolama tanklarinin toplam kapasitesi en az esit bir alan
icin bir onceki yilin hasat beyannamesinde cografi isaret olarak beyan edilen sarap hacminin 1,5 kati
olmalidir.

Fi¢1 odasi, cografi isaretli sarabin {iretimine uygun durumda olmalidir. Mahzen (zemin ve duvarlar) ve
sarap yapim ekipmani bakimli ve iyi durumda olmalidir.

Urdin tiiriine gore hiikiimler:

Kirmizi saraplar hasat yilinin en az 31 Aralik tarihine kadar yillandirilmalidir.
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7. Siselemeye iliskin hiikiimler:

e Isletmeci, siselenecek herhangi bir parti iiriin igin, siseleme oncesi beyanname ile birlikte, siselenecek
partinin analizini onaylt muayene kurulusuna gonderir.

o Siirekli veya yar siirekli isletmeciler i¢in, ambalajli partilerin analizleri, denetim planinda tanimlanan
hiikiimlere gore onayli muayene kurulusuna sunulur.

8. Depolamaya iliskin hiikiimler:

Isletmeci, siselenmis iiriinlerin depolanmast i¢in uygun bir yer olduguna dair kanit sunmalidir. Siselenmis
iiriinlerin depolanmasi i¢in uygun bir yer, koti hava kosullarindan (riizgar, yagmur) korunakli ve her tiirli
kirlenmeye kars1 korunakli herhangi bir yer anlamina gelir.

Yillandirma siiresi sonunda, kirmizi saraplar hasadin yapildig: yili izleyen yilin 15 Ocak tarihinden itibaren
satigsa sunulabilir.

9. Etkilesimler:

Deniz ikliminde yetigen Bordeaux iiziim ¢esitleri, 17. ve 18. yiizyillardan itibaren destek direklerine ihtiyag
duymus, ardindan mahsuliin iyi dagilimim ve optimum olgunlasma igin uygun klorofil sentezini saglamak iizere
yeterli golgelik alan1 saglamak i¢in kafeslemenin yaygin kullanimi baglamistir.

Farkl1 toprak tipleri ve maruz kalinan ortamlar, ortamin 6zelliklerine gore farkli iziim ¢esitlerinin se¢ilmesine
ve uyarlanmasina yol agmistir. Bu nedenle dort farkli tip tanimlanabilir:

e Merlot N’nin gelistigi yamaglarda ¢ok yaygin olan kil-kiregtagi ve marn-kirectasi topraklart,

e Merlot N ve Sauvignon B i¢in miikkemmel olan kil ve kiregtasi ile karigik silisli topraklar,

e Seck beyaz sarap iretimi i¢in uygun daha hafif topraklar olusturan ince silisli elementlere sahip
“boulbénes”,

e Cakil, yuvarlak kuvars ve az ya da ¢ok kaba kumdan olusan, asma ve 6zellikle Cabernet Sauvignon N
i¢in mitkemmel olan iyi drene edilmis, sicak teraslar olusturan ¢akilli topraklar.

Uziim gesitlerinin kombinasyonu, biyo-fiziksel ¢evrenin gesitliligi, bag yonetimi ve sarap yapim yontemleri
sayesinde kendine 6zgii bir tarz ve bilyiik aromatik zenginlige sahip sarap elde edilir.

10. Satisa sunum ve etiketleme kurallari:
a) Genel hiikkiimler:

Bu sartname hiikiimleri uyarica Bordeaux cografi isaretini kullanmay talep eden ve bu ad altinda sunulan
saraplar, hasattan sonra, hasat beyaninda, reklamlarda, prospektiislerde, etiketlerde, faturalarda ve her tiirlii
ambalajda yukarida belirtilen cografi isaret olmadan kullanilamaz, kamuya sunulamaz, sevk edilemez, satisa
sunulamaz.

b) Ozel hiikiimler:

e Kalan seker icerigi (glikoz + fruktoz) litre basina 5 gramdan fazla ve litre bagina 60 gramdan az olan
beyaz saraplar, Topluluk yonetmeliklerinde tanimlandig1 gibi saraptaki seker icerigine karsilik gelen
terim kullanilarak sunulacaktir.

e “Haut-Benauge” cografi adi, Bordeaux cografi isaretten hemen sonra, s6z konusu cografi isaretin fontunu
gecmeyen yiikseklik ve genislikteki karakterlerle goriinecektir.

o Cografi igareti kullanma hakkina sahip saraplarin etiketlerinde daha biiyiik cografi birim olan Vin de
Bordeaux yer alabilir.

Daha biiyiik cografi birimin admin karakterleri, cografi isaretin fontunun yiikseklik ve genisliginin {igte
ikisinden fazla olmayacaktir.
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Denetleme:

Bordeaux cografi isaretinin tiim asamalar ile ilgili kontrollerden sorumlu merci Ulusal Mense ve Kalite
Enstitiisii (INAO)’diir. Spesifikasyonlara uygunluk, onaylanmis bir denetim plani temelinde ve INAO tarafindan
yetkilendirilen; yetkinlik, tarafsizlik ve bagimsizlik garantileri sunan iigiincii taraf bir kurulus tarafindan kontrol
edilir.

Diger kurumlar:

Bordo Sarap Konseyi (CIVB) 18.8.1948’de kurulmustur ve Bordeaux sarap {ireticileri, tiiccarlar1 ve
simsarlarini bir araya getirmektedir. Bu ii¢ grup arasindaki ortak konularda diizenleme ve kontrolleri yapmaktadir.
CIVB, Tarim Bakanlig1 ve Ekonomi Bakanliklarinin denetimine tabidir.

Kontrol Edilecek Ana Hususlar ve Degerlendirme Y 6ntemleri:

Kontrol Edilecek Ana Hususlar Degerlendirme Y6ntemi
A - Yapisal Kurallar
A1l - Smirl alandaki dikili arazi Belge olarak (CBS ve CVI dosyasi kullanilarak,

giincel tutulan bilgisayar tarafindan okunabilen) ve
alanda kontrol

A2 - Talep edilebilecek potansiyel iiretim (iiziim Belgesel ve saha denetimleri

cesitleri ve oran kurallari, gecis dnlemlerinin izlenmesi,
dikim siklig1 ve kafesleme, dikim sonrasinda toprak
analizinin yapilmasi ve geng¢ asmalarin tiretimi)

A3 - Isleme aleti, yillandirma, paketleme ve depolama

Uziimlerin nakli (yasakli donanim) Yerinde inceleme

Hasadin temizlenmesi Yerinde inceleme

Presleme (yasakli donanim) Yerinde inceleme

Vinifikasyon/yillandirma: tank kapasitesi Tank kapasitesi kontrolii: konteyner toplam hacmi
Ambalajli iiriinler i¢in uygun depolama alan Beyanla veya yerinde inceleme (kapali alan

zorunludur)

B - Uretim Déngiisiine iliskin Kurallar

B1 - Bag idaresi

Budama Her bir asma i¢in tomurcuk sayisinin sayilmasi ve
budama yonteminin tanimlanmast

Parseldeki ortalama yiik Salkim sayimi ve yiik tahmini. Salkim agirliginin
hasada bagli degiskenligi, denetim sirasinda dikkate
alinir.

Asma yetistirme kosullar Parsel incelemesi:

Asagidaki 3 kriterden en az ikisini tagiyan asmalar
terk edilmis olarak ilan edilir.

-budanmamis asmalar

-arazide asma disinda odunsu bitkilerin dnemli dl¢iide
bulunmasi

-onemli mantar hastaliklarinin varlig

B2 - Hasat ve Uziimlerin Olgunlugu

Uziimlerdeki minimum seker muhtevasi Feragatlerin dogrulanmasi, saha denetimleri
iiziimlerin minimum seker igerigine uygunluk

B3 - Isleme, iiretim, y1llandirma, paketleme, depolama

Oenolojik uygulamalar ve islemler (zenginlestirme, | Belgelendirme ve saha iglemleri
yasaklanmis uygulamalar vb.)

B4 - Hasat beyannamesi ve talep beyannamesi
Eksik unsurlar Belgelerde (sicil kaydi tutulmasi) ve sahada

Izin verilen hasat miktari Beyanlarin kontrolii, belirli kullanicilar i¢in verim
artist (INAO departmanlart tarafindan verilen
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yetkilendirmelerin izlenmesi, kullanicilarin bireysel
talebi lizerine s6z konusu birimler tarafindan yapilan
incelemenin ardindan)

VSI, izin verilen verimin iizerinde hasat edilen miktarlar | Belgelerde (imha sertifikalarinin izlenmesi)

Talep beyan Belgesel ve saha denetimi (sartlara ve son teslim
tarihlerine uygunluk, hasat beyanina uygunluk,
iiretim beyani vb. ) kontrol iiriinlerin dolagimi

C - Uriin Kontrolleri
Ambalajsiz saraplarin geri ¢ekilmesi {izerine Analitik ve organoleptik inceleme

Ambalajli saraplar Analitik ve organoleptik inceleme

Ulke digina gonderilmek iizere hazir ambalajli olmayan | Biitiin partilerin analitik ve organoleptik incelemesi
sarap
D - Uriin Sunumu

Etiketleme Belgeler ve sahada inceleme

Siselenmemis sarabin iilke disina sevkiyat beyani:

Cografi isareti tasiyan siselenmemis sarabi tilke disina gondermek isteyen herhangi bir isletmeci, sevkiyattan
en az on is giinii 6nce onayli denetim kurulusuna bir beyanda bulunmalidir.

Sicil kaydi:

Gegis hiikkiimlerinden etkilenen herhangi bir isletmeci, ilgili arazilerin ve bu arazilerde yapilan
degisikliklerin bir envanterini tutacak ve asagidaki belgeleri kullanarak denetimden sorumlu yetkililere sunacaktir:

e Asmalarin kesilmesi ve yeniden dikilmesi durumunda, igin tamamlandigina dair beyanin bir kopyasi.

Golgelik yiiksekliginin uygun hale getirilmesi durumunda, savunma ve ydnetim kurumu tarafindan saglanan

bir belge.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 30.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1806

1 16.12.2025

: C2024/000409

: 30.12.2024

: Bilecik Papaz Yahnisi

> Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1

: Organize Sanayi Bolgesi 2. Cad. Merkez BILECIK

: Bilecik ili

: Bilecik Papaz Yahnisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Papaz Yahnisi; Osmanl déneminden giiniimiize taginan et ve sebzeler ile hazirlanan, tath ve eksi
tatlarin bir arada bulundugu bir et yemegidir.

Bilecik Papaz Yahnisi; yemeginin bu tat 6zelligi hazirlamada kullanilan 6zellikle iiziim sirkesi ve bal

kombinasyonu ile elde edilir.

Bilecik Papaz Yahnisi i¢in etin dogru bir sekilde kivaminda yeterince pisirilmesi ve baharatlarin ve diger
bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanim1 ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Papaz Yahnisinin tiretildigi; Bilecik ili ile iin bag1 bulunur.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Papaz Yahnisi gilinliik 6giinlerde tiiketimin
yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Papaz Yahnisi i¢in etin dogru bir sekilde hazirlanmasi/haslanmasi, soganlarin yeterince pisirilmesi,
sirke, bal ve baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme agamalart ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle;
Bilecik Papaz Yahnisinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Papaz Yahnisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1 litre su,

o 1 kg dogranmuis kirmiz1 et (tercihen kuzu eti),
e 500 g kuru sogan ve/veya arpacik sogan,

e 300 g domates,
e 100 ml sirke,
e 50 gtereyagi,

o 50 ml aygigegi yag1 ve/veya zeytinyagi,
e 50 g domates salgas1 ve/veya biber salgasi,

e 50(gbal,
e 20 g sarimsak,
e 10 g tuz,

e 5 g yenibahar,
e 5 karabiber,
e 3 adet defneyapragi.
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Bilecik Papaz Yahnisi Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiylikliikteki bir tencere/kap igerisine tereyagi, sivi yag ile dogranmis kirmizi et konur ve
yeterince kavurulur. Sonrasinda iizerine dogramis soganlar eklenerek kavurulur. Daha sonra biitiin halde arpacik
sogan ve sarimsaklar da tencereye konularak yeterince kavurulur. Hazirlanan karigima salga rendelenmis/dogranmis
domates, sirke, bal, baharat, tuz ve sicak su ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir.

Bilecik Papaz Yahnisi ortalama 45 dakika pisirme ile servise hazir hale gelir. Bu siirecte etler yumusar ve
diger bilesenler ile uyumlu bir lezzet ve kivama gelir. Yemegin pisirilmesi sirasinda ara sira kontrol edilerek su
miktar1 gerekirse artirilir.

Bilecik Papaz Yahnisinde etin dogru bir sekilde kavurulmasi, soganlarin yeterince pisirilmesi, sirke, bal ve
baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pigirme agamalari igin ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alian Bilecik Papaz Yahnisinin istege bagl olarak yaninda; pilav, ekmek, pide
vb. ile servisi yapilir.

Ayrica Bilecik Papaz Yahnisinin servisi sirasinda siisleme amaglh tercihen iizerine maydanoz, domates,
sogan, kirmizi kapya biber, nane, pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Papaz Yahnisinin, sicak olarak servisinin yapilmas: ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Papaz Yahnisinin; Bilecik ili ile
in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Papaz Yahnisinin tiim tiretim asamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
1l Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Papaz Yahnisinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Papaz Yahnisi tiretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Papaz Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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 yiirtitiir.
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8. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.12.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1808
Tescil Tarihi 1 24.12.2025
Basvuru No : C2023/000353
Basvuru Tarihi 1 06.12.2023
Cografi Isaretin Ad1 . Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu
Uriin / Uriin Grubu : Maden suyu / Alkolsiiz igecekler
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Tescil Ettiren : Erzincan Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Halitpasa Cad. Merkez ERZINCAN
Cografi Simir . Erzincan ili, agsagida yer alan koordinatlar arasinda kalan bolge
X Y
4400209.373 552838.630
4400211.874 552843.678
4400220.483 552839.568
4400217.867 552834.376
Kullanim Bicimi : Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresi ve mense adi amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresi ve mense
ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu; Erzincan ili Merkez ilgesine 11 km uzakliktaki Eksisu mevkiinde ¢ikan
ve kaynak debisi 1-10 It/s ile 10-15 °C sicakligina sahip kaynak suyundan elde edilen dogal bir maden suyudur. Yer
altindan ¢ikan soguk sulara igmece, madensuyu, eksi su, act su gibi isimler verilir. Erzincan ilinin Eksisu ilgesi de
ismini cografi sinirdaki su kaynagindan almistir.

Erzincan daglik bir cografyadir. Dogu-bati ve kuzey-giiney dogrultusunda uzanan dag siralari arasindaki
¢okiintii alanindadir. Ovalar birbirine bogazlarla baglanmistir. Kuzeyinde, dogu-bati yoniinde uzanan fay hatti
vardir.

Kuzey Anadolu Fayi ile sinirlanan bu alanda ofiyolitik melan;j tiirii kayaglar bulunur. Ofiyolitik kayacin
ylizeye ¢ikisi sirasinda daha 6nceki kayaglardan kopan kiregtasi, mermer bloklar: vardir. Bunlari ofiyolitik kayaglar
icinde sarp yamagli sivri tepeleri olusturan mercekler seklinde yerlesir. Serpantin-diyabaz tiirii kayaglarla ovanin
sinir olusturdugu dogrultu boyunca ve ova iginde domlar seklinde andezit tiirii kayag¢ cikiglart bulunur ve bu
kayaclarda yer yer ayrigmalar olur. Sicak su kaynak ¢ikis alaninda ve ofiyolit i¢inde bazalt ¢ikiglar bulunur. Ova
daha sonra neojen ve kuvaterner yasli gol ¢okelleri ile dolmustur. Meteorik sularin derinlere siiziilmesi ile jeotermal
gradyanla 1sinan ve gectigi kayaglardan erittigi elementlerle mineralce zenginlesen sicak su, hidrostatik basincin
etkisi ile Kuzey Anadolu fay bolgesindeki kiriklar boyunca, yiizeye ¢ikar. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu
ylizeye yakin yeralt1 sularinin kiriklar boyunca derinlerden yiizeye ¢ikan sicak su ve gazlarla birleserek ayri bir kirtk
bolge boyunca maden suyu 6zelliginde yilizeye ¢ikmasi ile olusur.

Cografi sinirda tanimlanan alan; magmatik ve tortul kayaclari basing, sicaklik, riizgar, yagmur gibi alana
ozgii etkilerle degisime ugramasit sonucu olusmus kayaclarin arasina yerlesmistir. Topragi, gol ¢okelleri nedeniyle
aliivyonlu yapiya sahiptir. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu, cografi sinirdaki fay hatti, tektonik tabaka ve sismik
yap1 nedeniyle yerin altina sizan yagmur ve kar sular1 yerin altindaki mineraller etkilesime girerek basing vb.
etkilerle tekrar yer iistiine ¢oziilmiis mineralleri de iceriginde bulundurarak yeryiiziine ¢ikar. Bu durum cografi
smirin kayag ve toprak o6zelliklerinden dolayr kaynak suyunun diger ¢oziilmiis minerallerin yani sira dzellikle
magnezyum degerinin yiiksek olmasini saglar. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyunun en 6nemli ayirt edici 6zelligi
magnezyum degerinin yiiksek olmasidir.
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Tablo. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu Mineral Degerleri

Mineral Birim Deger
Klortir mg/L 25-33,1
Siilfat mg/L 160 - 171
Kalsiyum mg/L 100 - 114
Magnezyum mg/L 525 - 533
Potasyum mg/L 6-6,6
Sodyum mg/L 100 - 119
Demir mg/L 0,07 - 0,083

Uretim Metodu:

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu, kaynagin bulundugu alanda maden suyunun kimyasal yapisini korumak
ve kirlenmesini 6nlemek amaciyla kaptaj icerisinde toplanir.

Kaptaj, suyun kaynagindan teknik ve saglikli sekilde alinarak kirlenmeye, disaridan igine hicbir seyin
sizamayacagi ve kaynagin ¢ikis noktasina gelecek sekilde yapilan odadir. Bu oda agilir kapanir sekilde ayrilmus, biri
sularin toplandigi oda ve digeri manevra odasi olmak iizere iki boliimden olusur. Kaptajin manevra odasinda, dogal
mineralli suyun isalesi, dogal mineralli su kaynagin1 tamamen ortaya ¢ikaracak sekilde tahliyesi, numune alinmas,
debisinin dl¢lilmesi, manevra odasia dokiilecek dogal mineralli sularin bosaltilmasi i¢in gerekli tertibat yer alir.
Ayrica, her iki boliimiin birlikte veya ayr1 ayr1 havalandirilmasi igin, dogal mineralli suyun disaridan kirlenmesini
onleyecek yapidadir.

Kaptaj da toplanan mineralli su yeraltinda paslanmaz krom yapili bir boru ile fabrikanin igerisinde buluna
yine paslanmaz krom c¢elisten yapilmis depoya aktarilir.

Islenmeden once fabrikaya ulasan su filtrelerden gecer. Bu asamada baska iiniteye gelecek suya, kaynaktan
ciktigr anda kaybetmis oldugu karbondioksit gazi 6-8 mg arasi verilir. Gaz ile karigan su premiksden dolum
makinesine geger. Ardindan siseleme {initesine giden su, buradan sirast ile siseleme, kapaklama, kurutma, etiketleme
ve ambalajlama tinitelerinden gecer. Tiim bu siiregler, otomatik olarak el degmeden robotlar tarafindan saglanir.

Maden suyu siseleri fabrikaya ulastiinda robot yardimiyla paletlerinden ¢ikarilir. Bant araciyla tek sira
halinde el degmeden siseler ilerler ve bu asamada dolum 6ncesinde dezenfekte amaciyla siseler ters ¢evrilip igleri
su ile yikanir ve calkalanir. Siseler konvoyerle dolum makinesine geger ve burada premiksden gelen maden suyu
siselere dolar. Maden suyu dolan siseler metal kapak ile kapatilir.

Kontrol noktalarinda bant sisteminde, siselerin rahat hareket etmesi i¢in zemine siirekli su verilir. Siselere
doldurulan maden suyu seviyelerinin az veya ¢oklugu ile kapaklarinin kapatilma derecesi kontrol edilir. Uygun
olmayanlar ayrilir. Seviyeleri ve kapaklar1 diizgiin kapatilmis olan siseler etiketleme oncesi kurutma makinesine
gider. Kurutma islemi etiketlerin rahat ve diizglin yapigmasimi saglar. Ardindan makianalar ile etiketleme
gerceklesir. Etiketleme ardindan son kontroller yapilir.

Ambalajda shrink paketleme uygulanir. Shrink paketleme, esnek 6zel plastik filmle sarilmasi ve daha sonra
filmin 1s1 etkisiyle biiziistiiriilerek, iiriinii saran ya da birden ¢ok iiriinii bir arada tutan bir ambalajin olusturulmasi
islemidir. Shrink paketlemesi robotlarin hafizalarindaki matriksine uygun olarak iki koli dik iki koli yan sekilde
paletleme yapilir. Bu islem sevk asamasinda siselerin dagilmasini 6nler. Paketlemenin ardindan Erzincan Eksisu
Dogal Maden Suyu piyasaya siiriilmeye hazir hale gelir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Belediye Bagkanligi koordinatérliigiinde, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi, Erzincan
Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Erzincan Il Saghk Miidiirliigii ve Kuzeydogu Kalkinma Ajansindan konuda
uzman birer kisinin katilim ile 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak
en az yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretim metodunda yer alan akis sirasina uygunlugu,
e Uriiniin magnezyum degeri ve gerekli goriilmesi halinde ise diger mineral degerleri,
e Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Basmati

188 sayil1 ve 02.01.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2024/000041 numarali Basmati ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Cografi Sinir:

“Basmatinin yetistirildigi cografi alan, kuzey Pakistan’in bir pargasi olan Punjab, Azad Jammu ve Kesmir ve
Khyber Pakhtunkhwa (KPK) bolgelerinden asag: Sind ve giineydogu Belucistan’a kadar uzanir.

Ulke Pakistan

il/ Federatif

Bolge Bolge

Sialkot, Gujranwala, Hafizabad,
Shaikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi
Bahaudin, Narowal, Fasialabad, Nankana
Sahib, Chinot, Jhang, Toba Teksingh,
Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpatan and
Khushab, Mianwali, Bhakar, Multan,
Cografi Lodhran, Kahnewal, Vehari, Bhawalpur,
Sinir Rahim  yar, Khan, Bahawalnagar,
Bilgileri Muzzafargurh, Layyiah, DG Khan,
Rajanpur Boliimleri

Punjab

Shikarpur, Jacobabad, Kashmore, Larkana,
Kambar-Shadadkot, Dadu

Malakand Bolimii (Malakand, Dir and
Swat Bolgesi)

Sindh

KPK

Baluchistan Naseerabad, Jaffarabad, Sohbatpur

ifadesi,

“Basmatinin yetistirildigi cografi alan, kuzey Pakistan’in bir pargasi olan Punjab, Khyber Pakhtunkhwa
(KPK) bolgelerinden asag: Sind ve giineydogu Belucistan’a kadar uzanir.

Ulke Pakistan

il/ Federatif

Bolge Bolge

Cografi Sialkot, Gujranwala, Hafizabad,
Simir Shaikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi
Bilgileri | pyunjab Bahaudin, Narowal, Fasialabad, Nankana
Sahib, Chinot, Jhang, Toba Teksingh,
Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpatan and
Khushab, Mianwali, Bhakar, Multan,
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Swat Bolgesi)

Baluchistan

Naseerabad, Jaffarabad, Sohbatpur

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basmati

Basvuru No 1 C2024/000041
Basvuru Tarihi : 06.02.2024
gograﬁ“isaretin Adi : Basmati

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi Isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

. Mahreg isareti
: Pakistan Ticaret Bakanlig1 Ticareti Gelistirme Otoritesi
: FTC Binas1 5. Kat Shahrah-e-Faisal PAKISTAN
: Cenk Seving (Grup Ofis Marka Patent A.S.)
: Basmatinin yetistirildigi cografi alan, kuzey Pakistan’in bir pargast olan

Punjab Khyber Pakhtunkhwa (KPK) bdlgelerinden asagi Sind ve
giineydogu Belucistan’a kadar uzanir.

Ulke

Pakistan

Cografi
Simir
Bilgileri

i1/ Federatif
Bolge

Bolge

Punjab

Sialkot, Gujranwala, Hafizabad,
Shaikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi
Bahaudin, Narowal, Fasialabad, Nankana
Sahib, Chinot, Jhang, Toba Teksingh,
Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpatan and
Khushab, Mianwali, Bhakar, Multan,
Lodhran, Kahnewal, Vehari, Bhawalpur,
Rahim  yar, Khan, Bahawalnagar,
Muzzafargurh, Layyiah, DG  Khan,
Rajanpur Boéliimleri

Sindh

Shikarpur, Jacobabad, Kashmore, Larkana,
Kambar-Shadadkot, Dadu

KPK

Malakand Bolimii (Malakand, Dir and
Swat Bolgesi)

Baluchistan

Naseerabad, Jaffarabad, Sohbatpur

Kullanim Bi¢cimi

kullanilir.

: Basmati ibaresi mahreg isareti amblemi ile birlikte iiriiniin ambalajinda
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Basmati, Indus ovalarimin Himalaya eteklerindeki Pakistan’in belirlenmis bolgelerinde yetistirilen, uzun ince
taneleri yliksek genislik oranina sahip, sekerli bir tada, siki ve yumusak dokuya, hafif bir egrilige, orta diizeyde
amiloz igerigine sahip, enine sisme ve yumusaklik ile en az 1,7 kat uzayan, biiyiime siirecinde fotoperiyoda duyarl
bir piringtir.

Basmati kelimesi iki farkli Punjabi kelimesinden tiiretilmistir. “Bas”; “aroma”, “mati” ise “toprak” anlamina
gelir. Basmati, 2020 tarihli Cografi Isaretler Kanunu uyarinca Pakistan’da cografi isaret olarak tescil edilmistir.

Basmatinin tarihsel kokeni, yiizyillardir yetistirildigi Pakistan’in Pencap bolgesindeki “Kallar Yolu” na kadar
uzanir ve Basmati adi, essiz ve 6zel aromasindan dolayi verilmistir. Basmati pirincine iligkin ilk kaydedilen referans,
biiyiik Pencap sairi Waris Shah’in 1766 tarihli destans1 Pencap siiri Heer’da bulunur. Syed Waris Shah, Pakistan’in
Pencap Eyaleti’nde Ravi ve Chenab Nehirleri arasinda yer alan Sheikhupura’daki “Kallar” bolgesinde bulunan
Jandiala Sher Khan yéresindendir. Eseri 1910°lu yillarda Usborne tarafindan Ingilizce’ye ¢evrilmistir. Eserin 16.
b6limiinitin ikinci paragrafinda bir diigiin i¢in sergilenen ve aralarinda Basmati pirincinin de bulundugu ¢esitli
yiyecekler anlatilir.

Modern Basmati piring anlayisinin kokleri Pakistan’a dayanir. Bunun nedeni ¢esit gelistirme ve islahtir.
Yirminci yiizyilin baglarinda Lyallpur’da (simdi Pakistan’da Faisalabad) Pencap Ziraat Koleji biinyesinde kii¢iik bir
piring Ar-Ge programi baglatilmistir. Pencap Eyaleti Tarim Bakanligi, Subat 1926°da Kala Shah Kaku’da
(Pakistan’in Sheikhupura Boélgesi’nde bir kasaba), “Piring Ciftligi” adinda piring yetistirme ve deney istasyonu
kurmustur.

Kala Shah Kaku’daki Arastirma Istasyonunda (Simdiki ad1: Piring Arastirma Enstitiisii Kala Shah Kaku veya
RRI-KSK) piring genetik kaynaklarinin toplanmasi i¢in sistematik bir plan olusturulmus ve bir degerlendirme
programi baglatilmistir.

Ilk arastirma calismasi, farkli alanlarda yetisen ¢ok sayida heterojen yerel tiiriin tohumlarini belirlemeyi ve
saflastirmay1 amacglamistir. 1927°de, Piring Ciftligi’nde test asamasinda yaklagik 503 farkli saf bitki kiiltiiri
toplamustir. Bahsi gegen 503 tiir, 3 y1l boyunca siiren kritik degerlendirmelerden sonra 1929°da nihai olarak 16 farkl
ticari tarim grubu altinda gruplanmistir. Bu 16 grup, “Basmati” “Begami”, “Mushkan”, “Baru veya Hansraj”,
“Jhona”, “Jhoni”, “Jhona Klasarwala”, “Toga”, “Dhan”, “Sathra”, “Ratua”, “Sone”, “Palman”, “Kharsu”, “Santhi”
ve “Red Rice” dur.

Aroma dahil olmak tizere verim ve tahil kalitesi temelinde, 370 sayili iiriin (giiniimiiz Pakistan’nin Hafizabad
bolgesindeki Kaulo Tarar’dan toplanan) olaganiistii bir performans sergilemis ve hem giftciler arasinda hem de
pazarda popiiler olmustur. Nihayetinde, 5 Nisan 1933’teki toplantida, bugiine kadar gelistirilen tiim Basmati
gesitlerinin anasi kabul edilen tiir “Basmati 370 adiyla onaylanmustir.

Saf hat seleksiyonunun ilk gostergesi, 1933 yilinda Piring Arastirma Enstitiisii, Kala Shah Kaku (Punjab)
tarafindan “Basmati 370" olarak yapilmustir.

Basmati, Pakistan’da agagida yer alan iki sart1 da saglamasi gereken ¢esitlerden yetistirilir:
(i) Islah ge¢misi soy agacinda en az bir geleneksel Basmati piring ¢esidine/yerel ¢esidine sahip olmalidir.
(i1) Pakistan’in 1976 Tohum Yasas1 uyarinca kayitli olmalidir.

Yalmzca 1slah gegmisi soy agacinda en az bir geleneksel Basmati piring ¢esidine/yerel ¢esidine sahip olan
gesitler, 1976 Pakistan Tohum Yasasi kapsaminda Basmati ¢esitleri olarak kaydedilebilir. Bu nedenle, tescilli tim
cesitlerin geleneksel ana ¢esit olan Basmati 370’den veya ilgili bir yerel ¢esitten tiiretilmesi gerekir. Su anda 1976
Pakistan Tohum Yasas1 kapsaminda kayitli ¢esitler asagidadir.

Sira | Cesit adx Onay Yih | Numara ve Tarih Enstitii
. NO. 89/14-178-V Pirin¢ Arastirma Enstitiisii, Kala
1| Basmati 370 1933 | Tarih: 10/08/1934 Shah Kaku
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Tarih: 20/01/2021

. NO. 13919-44 Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
2 | Basmati C 622 1964 1 Tarin: 24/10/1964 Shah Kaku
. NO. 2778-SOA 11V69 Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
3 | Basmati Pak 1969 | Tarih:10/03/1969 Shah Kaku
. NO. 13261-76/13-1 1 dated Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
4 | Basmati 198 19721 14.09.1972 Shah Kaku
5 Kashmir Basmati 1977 NO. 1162 (1) 93 Niikleer Tarim ve Biyoloji
(Kashmir Nafees) Tarih:01/12/1993 Enstitiist, Faisalabad
NO. PSC/HQ -Procl . e
6 | Basmati 385 1085 | 141851755-72 g;r;ﬁqéf(ajtlrma Enstitiisd, Kala
Tarih:10/10/1985
. NO. PSC/HQ -Coord/9/96/659 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
7| Super Basmati 1996 | Tarih:26/06/1996 Shah Kaku
NO. PSC/HQ- .. -
8 | Basmati 2000 2000 | Coord/19/02/497-516 Tarih: g;r;ﬁgéf(ajtlrma Enstitiisti, Kala
13/04/2002
No: PSC/HQ - . o
9 | Shaheen Basmati 2000 | Coord/19/02/497-516 Tarih: ggéﬁ‘;éfjmma Enstitiisti, Kala
13/04/2002
NO. PSC/HQ - .. -
10 | Basmati 515 2011 | Coord/44/11/07-32 Tarih: gpns Avastrma Ensiist, Kala
08/01/2011
NO. PSC/HQ -Coord/ .. S
11 | PK 1121 aromatic | 2013 | 44/2013/728-64 gpns Avastrma Ensitist Kala
Tarih: 12/06/2013
. . NO. PSC/HQ-Coord/44/16/88 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
12| Punjab Basmati 2016 | Tarih: 10/08/2016 Shah Kaku
. . NO. PSC/HQ-Coord/44/16/88 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
13 | Kissan Basmati 2016 | Tarih: 10/08/2016 Shah Kaku
14 NIAB Basmati 2016 NO. PSC/HQ -Coord/44/16/88 | Niikleer Tarim ve Biyoloji
2016 Tarih: 10/08/2016 Enstitiisii, Faisalabad
. NO.PSC/HQ -Coord/44/17/87 | Niikleer Tarim ve Biyoloji
15 | NOOR Basmati 2017 | Tarih:16/06/2017 Enstitiisii, Faisalabad
NO. PSC/HQ- .. -
16 | Super Gold 2019 | Coord/19/44/228 gpn Aastirma Enstttist, Kala
Tarih: 07/10/2019
. NO. PSC/HQ - .. -
17 S(ijgl)gr Basmati 2019 Coord/19/44/228 dated g;]r;rﬁg‘giajnrma Enstitiisii, Kala
07/10/019
. Ulusal Biyoteknoloji ve Genetik
NIBGE-Basmati NO. PSC/HQ -Coord/21/44/08 .. L7 o
18 2020 2021 Tarih: 20/01/2021 erlhendlsllk Enstitiist,
Faisalabad
. NO. PSC/HQ -Coord/21/44/08 | Rice Research Institute, Kala
19 | PK2021aromatic | 2021 | o5n 90/01/2021 Shah Kaku
20 KSK 111 H 2021 NO. PSC/HQ -Coord/21/44/08 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala

Shah Kaku
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NO. PSC/HQ- .. _—

21 gzgfn:tl:per 2023 Coord/44/23/493 gar;ﬁgéiajnrma Enstitiisii, Kala
Tarih: 20/03/2023

. NO. PSC/HQ- .. _—

22 \B/:it:lrlnitl:per 2023 Coord/44/23/493 gar;ﬁg Pé;(ausnrma Enstitiisii, Kala
Tarih: 20/03/2023
NO. PSC/HQ- .. . ..

23 | NIAB HT 39 2023 | Coord/44/23/493 Eﬁ;‘tlifgzg"‘;;‘i‘;avlzbﬁay‘”OJ‘
Tarih: 20/03/2023 '
NO. PSC/HQ- . . ..

24 | NIABHT 18 2023 | Coord/44/23/493 Euktl.f?r..T"l‘:r;ri‘;aVIZbizjyo'oj'
Tarih: 20/03/2023 nstitusy,

Temel 6zellikler:

Basmatiye has 6zellikler; ekimi, hasadi ve islenmesinde yer alan dogal ve beseri faktorlerinden kaynaklanir.
Basmatinin temel 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir.

Ozellik Deger

Pigirme 6ncesi tane uzunlugu (6giitme sonrasi) 6,50 (mm)

Pigirme Oncesi ortalama tahil genisligi <1,9 (mm)

Pisirilmis pirincin minimum uzunluk/genislik orani >3,5

Aroma Tipik Basmati aromast
Jel kivami Yumusak

Pigmis tahil dokusu Yapigmazlik

Amiloz igerigi %19 - %26

Alkali yayma deger aralig1 (ASV) 4-7

Isik periyodu hassasiyeti Isik periyoduna duyarli
Minimum ortalama pismis piring uzunlugu 12 (mm)

Mi_nimum pismis piring uzunl'ugu/pismeden once 170

piring uzunlugu orani veya minimum uzama orani '

Ortalama hacim genisleme orani 3,50

Pigmis Basmatinin tath tadi
ve belirgin agiz hissi: Dogasi
geregi parcalanmadan tek
parga halinde kalmas1 ve
pismis tahilin yumusak ve
kabarik dokusu

Tat ve agizdaki his

Pakistan’da yetisen Basmatinin ayirt edici nitelikleri; yiiksek boy-genislik oranina sahip uzun ince taneleri,
aromasi, tath tadi, yumugak ve kabarik dokusu ve hafif egriligidir. Aromasi, aralarinda 2-asetil-1-pirolinin (2AP)
baskin oldugu ¢esitli kimyasal bilesiklerin uyumlu bir kombinasyonundan kaynaklanir ve Basmatiye kendine 6zgii
kokusunu ve lezzetini verir. Pigirilmis Basmati taneleri, Basmatinin tipik 6zelligi olan diisikk glisemik indeks
sayesinde pargalanmadan tek par¢a halinde kalir. Pismis Basmatinin belirgin tath tadi; pigsmis tahilin par¢alanmadan
tek parca halinde kalmasi ve yumusak ve kabarik dokuya yol acan ara amiloz igerigi de dahil olmak {izere ¢esitli
faktorlerden kaynaklanir.

Botanik smiflandirma:

Basmatinin siniflandirma bilgileri asagidaki tabloda verilmistir.

Alem Bitkiler
Bolim Magnoliophyta
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Smf Liliopsida

Sira Poales

Aile Gramineae or Poaceae
Soy Oryzeae

Cins Oryza

Tiir Sativa

Kromozom sayisi 24

Genetik sifre AA

Fiziksel ozellikler:

Basmatinin fiziksel 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir:

Fiziksel 6zellikler Basmati
Kardeslenme Yiiksek

Yiikseklik Uzun

Barinma Kolay

Isik periyodu Duyarl

Serin hava Duyarl

Tane pargalanma Kolay

Tahul tiirti Uzun

Tane dokusu Yapigkan olmayan

Basmati ile cografi sinir arasindaki iliski:

Basmati; ¢evresel faktorlere (nispeten yiiksek nem, giines kosullari, 1liman sicaklik ve yerel alkali, killi havza
toprag1 ve su kalitesi ile etkilesim gibi) ve beseri faktorlere (iiretim yontemine) bagli olarak kendine 6zgii aromasini
ve dokusunu ilgili cografi bolgeden alir. Hint-Gangetik Ovalarinin bir pargasi olan cografi bolgedeki su kalitesi,
nem, giines 15181, glin uzunlugu, su temini, toprak ve sicaklik gibi parametreler ortaktir.

Tat ve agiz hissi 6zellikleri, Basmatinin ¢igeklenme aylarinda cografi bolgedeki uzun siireli giines 1s1§indan
kaynaklanir.

Tohumlama igleminin zamanlamasi ve tohumlama araliginin yani sira karbon agisindan zengin toprak,
durgun su ve bu su ile sulama teknikleri Basmati mahsuliiniin fizyolojisini 6nemli 6lgiide etkiler.

Basmatinin kendine o6zgii aromasi ve dokusu, digerlerinin yam sira, asagidaki ¢evresel faktorlerden
kaynaklanir.

1. Yiiksek nem: Tane doldurma déneminde, Basmati yetistirme bolgesindeki ortalama bagil nem orani %60
ila %65 arasinda degisir. Nemli atmosfer piring tanelerinin boyutunun daha biiyiik, yar1 saydam, parlak dokulu,
aromatik ve hos bir tada sahip olmasina yardimei olur. Ancak nem, kalite parametrelerinin belirlenmesinde tek
basina bir faktor degildir. Basmatinin kalite 6zelliklerinde ¢evre, su ve toprak faktorlerin etkilesimi esit derecede
onemlidir.

2. Glines 1g1mim1 ve giin uzunlugu: Basmati, ekimden olgunluga kadar tropik, sicak ve nemli bir iklim
gerektiren, 1518a oldukga duyarl bir tirtindiir. Basmati yetistirmek i¢in iklim gereksinimleri arasinda; uzun siireli
giines 15181, mahsul siiresi boyunca 20-35 °C arasinda sicaklik ve diisiik gece sicakliklar1 yer alir. Basmati yetistirilen
bolgelerde, bir takvim ayinin belirli bir donemindeki glin uzunlugu, Basmatinin yetistirilmedigi bolgelere gore daha
uzundur.

3. Su varlhigr ve kalitesi: Genel olarak sulama suyu, yagmurlardan ve/veya Himalayalar’da eriyen kar
sularindan gelen kanal suyudur. Suyun kalitesi ve yeterli miktarda bulunmasi1 Basmatinin yetistirilmesi ve aromasi
i¢in cok 6nemlidir. Ekim sirasinda ve bir hafta sonra su derinligi diisiik tutulmali (2,5-3,8 cm) ve daha sonra 20 giin
stireyle kademeli olarak yaklasik 5 cm’ye ¢ikarilmalidir. Ekimden yaklasik 25-30 giin sonra tarla suya doygun
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seviyede tutulmali ve azotlu giibre uygulamasindan sonra tekrar sulanmalidir. Daha sonra tarla tane olusumuna kadar
tekrar iyice doygun seviyede tutulmalidir. Mahsuliin hasadindan iki hafta 6nce sulama durdurulmalidir.

4. Toprak: Cografi bolge; Indus nehri ile Chenab, Ravi, Jhelum ve Sutlej’in verimli aliivyon ovalarmdan
olusur. Bu nedenle cografi bolgenin farkli kisimlari, Himalaya sulariin tasidigi minerallerle dolu aliivyonlu toprakla
karakterize edilir. Bu topraklar hafif alkali reaksiyonlu (pH = 7,3 ila 8,5), derin (>1 m), iyi drenajli ve genellikle
kumlu/tinli - tinli dokuya sahiptir. Bu topraklarin organik karbon igerigi genellikle diisiik (<%0,5) ila orta (%0,5 ila
0,75) arasindadir. Topragin kil fraksiyonunda potasyum agisindan zengin bir mineral olan kusakli kil hakimdir.
Dolayistyla bu topraklar, orta (120 ila 280 kg K/ha) ila yiiksek (>280 kg K/ha) K verimlilik 6lgeginden de
anlagilacag lizere, potasyum (K) agisindan oldukca zengindir.

5. Sicaklik: Basmatinin kalite &zellikleri; 6zellikle g¢igeklenme, tane dolumu ve olgunluk dénemindeki
sicakliktan etkilenir. Aroma fraksiyonu tane dolumu siiresince diisiik sicaklik oldugu dénemde artar. Basmati,
aromanin korunmasi i¢in mahsuliin olgunlasmasi sirasinda nispeten daha diisiik sicakliklara ihtiya¢ duyar. Tane
dolumu déneminde sicaklik 1limandir ( 32 °C giindiiz ve 22 °C gece) ve pirince gii¢lii bir aroma verir. Basmatinin
aromasinin ana kimyasal bileseni, dogasi geregi ugucu olan 2-asetil-1-prolindir. Aromanin maksimum diizeyde
tutulmasi, tane dolumu dénemi 1liman sicaklikla ¢akistiginda gerceklesir.

Basmatinin kalitesine, taninirligina ve diger 6zelliklerine katkida bulunan ¢evresel faktorler, cografi bolgenin
tamaminda gegerlidir. Pencap eyaletine benzer sekilde, Pencap eyaletini ¢evreleyen Sindh, KPK, Azad Jammu,
Kesmir ve Belucistan eyaletlerinin yukarida bahsedilen bdlgeleri, yliksek nem, uygun sicakliklar ve giines
radyasyonu seviyeleri, yeterli su kaynagi (Himalayalar’in yagmurlari/kar sularindan gelen) ve hafif alkali reaksiyona
sahip verimli topraklar1 olumlu bir etkilesime sahiptir. Indus Nehri sistemi tarafindan sulanirlar ve bu nedenle hepsi
Basmati iiretimi i¢in uygun olan, Himalaya sularinin tasidigi minerallerle dolu aliivyonlu toprakla karakterize
edilirler. Basmatinin kalitesine ve diger 6zelliklerine, dolayisiyla bilinirligine katkida bulunan cevresel faktorlerin
tiim cografi bolgede gegerli oldugu, bilimsel literatiirle desteklenmektedir.

Uretim Metodu:

Basmatinin iiretim yontemi; arazinin hazirligi, ekim, fide dikimi, sulama, hasat ve kurutma/depolama
asamalarindan olusur.

1. Arazi hazirligt: Celtik tarlalarinin arazi hazirliginda su birikintisi yaygin bir uygulamadir. Ekolojik yabani
otlarin kontroliinde ve fidelerin uygun derinlige dikiminde faydalidir.

2. Ekim zamani: Basmati, fotoperiyoda duyarli bir piring oldugundan, iyi bir {iretim ve kalite elde etmek i¢in
araziye 1 ila 20 Haziran tarihleri arasinda ekilir.

3. Fide dikimi: 25-35 giinliik fideler, su tutulmus tarlalara elle dikilir. Bitkiler aras1 mesafe sira ve bitki
arasinda 22,5 cm olacak sekilde ayarlanir ve her tepeye iki fide yerlestirilir. Fidelerin dikimi i¢in en uygun zaman
temmuz ayimnin ilk yarisidir.

4. Sulama: Piring iiretiminde kanal veya yer alt1 suyu kullanilir. Sulama suyunun, ekimden sonra 2-3 hafta
kadar tarlada bekletilmesi hem yabanci ot kontroliine hem de {iriin dayanimina yardimeci olur. Bu siirenin sonunda
sular bosaltilir ve tarlanin nem durumuna gore ilave sulama yapilir.

5. Hasat: Hasadin zamanlamasi ¢ok onemlidir ve basaklardaki dis tanelerin rengi degistiginde ve dane
dolumu tamamlandiginda yapilirsa kayiplar daha az olur. Tahilin hasat anina uygun nem oraninin %22 civarinda
oldugu degerlendirilir. Ulkede hasadin biiyiik bir kism1 makinelerle yapilmakla birlikte yine de %10-15 oranindan
elle hasat gergeklestirilir. Erken hasat; 6giitme siirecinde daha az piring geri kazanimina, kiregli, kirik tanelere ve
pisirme sirasinda tanelerin patlamasi nedeniyle kalitenin diismesine neden olur. Gecikmis hasat ise {irline zarar verir
ve kaliteyi etkileyen catlaklarin olugsmasina neden olur.

6. Harmanlama: Celtigi samandan ayirmaya yonelik fiziksel bir iglemdir ve hasattan hemen sonra baglatilir.
Harmanlamadaki gecikme, dgiitme siirecinde piring geri kazanim oranimin diismesine neden olabilir. Biiyiik olgekli
ciftgiler ve arazi sahipleri islem sirasinda bigerdover kullanir.

7. Kurutma: Hasat sirasinda ¢eltikteki ortalama nem igerigi %20 ila %26 arasindadir. Bu nem tahilda renk
degisikligine ve iirlinde mikotoksinlerin gelismesine neden olabilecek mantar olusumuna yol acabilir. Kurutma i¢in
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ideal sicaklik 40 ila 43 °C arasindadir. Kurutma iglemi araliklarla gergeklestirilir ve son kurutmanin ardindan {iriin,
denge nem igeriginin olugmasi i¢in en az 12 saat bekletilir. Celtigin ilk kurutmasi tarlada gergeklesir ve daha sonra
depolamadan veya 6giitme i¢in kabugundan arindirilmadan 6nce mekanik kurutmaya tabi tutulur. Kabuk soyma
makinelerinde kabuk soyma i¢in ideal nem %9-10 arasindadir. Modern degirmenler i¢in optimum nem %10 ila %12
arasindadir. Daha yiiksek nemde kabuk ayirma genel kaliteyi etkiler ve ayrica mantar kontaminasyonuna ve
aflatoksin iiretimine yol acabilir.

8. Depolama: Celtik ve 6giitiilmiis pirincin uygun sekilde depolanmasi ¢ok 6nemlidir. Tahil korumasi i¢in
tahilin kuru, serin ve temiz ortamda tutulmasi gerekir. Uriindeki yiiksek nem igerigi, tahillarin solunum hizini
artirarak daha yiiksek sicaklik ve nem olusmasina neden olur. Bu durum, mantar kontaminasyonuna ve bocek ve
hasere istilasina yol agabilir. Bu tiir bdcek ve mantar sporlar1 bazen tarladan kaynaklanabilmekte ve uygun sicaklik
ve nem varhiginda ¢ogalarak depolama sirasinda sorun teskil etmektedir. Pakistan’da depolanan pirincin 6nemli
zararlilar1 piring kurdu, kii¢iik tane kurdu, kirmizi un bdcegi, ¢eltik tanesi giivesi ve piring giivesidir. Bocek istilasi,
diizgiin istifleme diizenlemelerine sahip diizenli, temiz, iyi havalandirilmig ve aydinlik depolarda depolamay: da
iceren uygun Onleyici tedbirlerin alinmasiyla 6nlenebilir. Degirmenciler, boceklerin fark edilmesi durumunda
y1ginlart polietilen veya flimigasyon levhalariyla kapladiktan sonra fosfin ile uygun sekilde fiimigasyon yapilmasini
saglar.

Degirmencilerin ¢ogunda celtik depolama amaciyla otomatik silo tesisleri bulunur. Bu silolarin i¢inde
otomatik sicaklik izleme sistemi kurulu olup, alt kisminda havalandirma ¢ukurlari yer alir. Bu silolar bazen nem
ydnetimini saglamak amaciyla yan taraflarina 6zel cukurlar eklenerek tasarlanir. Isleyicilerin bir kismi da iiriinlerini
depolarda torbalarda saklar. Torbalar jiit, pamuk veya polipropilenden yapilir ve havalandirma hava yollar1 ve
inceleme i¢in bogluklar birakilarak depoda diizgiin bir sekilde istiflenir.

Depolama isleminden 6nce depolar, herhangi bir kalinti/ bocek istilasina kars1 dezenfekte edilir ve ihtiyag
halinde Aliiminyum Fosfit (ALP) ile flimigasyona tabi tutulur.

9. Thracat icin pirincin paketlenmesi:

Piring, ithalatci iilkelerde miisterilerin istedigi sekilde ¢esitli ambalajlarda paketlenir. Ambalajlarin saglam,
dayanikli, tasimaya ve miisteri talebine uygun olmas1 saglanir. ithalatg1 iilke veya miisterinin iiriin aciklamasina
iligkin istedigi tim bilgiler ve diger bilgiler, ithalat taleplerini kargilamak amaciyla ambalaj malzemesi iizerine
basilir. Ayrica, Pakistan sirketleri kendi logolarini gerekli dillerde, Basmatinin cografi isaret logosunu, agirlik, son
kullanma tarihi ve diger ayrintilarla birlikte basabilirler. Kullanilan ambalaj malzemesi uluslararasi standartta olup,
ithalat¢1 ilkelerin mevzuatina uygundur. Farkli ambalaj malzemelerindeki pirincin agirligi, ithalatginin
gereksinimlerini kargilamak i¢in 1 ila 50 kg arasinda degisir. Belirli tiirdeki bir piring ambalajinin icerebilecegi
agirlik detayr asagidaki tabloda verilmistir.

Ambalaj malzemesi Agirlik (kg)

Pamuk torba 1,2,3,5,10, 20, 25, 50
Dokumasiz torba (non-woven) 1,2,3,5, 10, 20, 25, 50
Jiit ¢anta 2, 3,5, 10, 20, 25, 50
Kagit kutu 1,2,10

Karton kutu 1,2

Politorba 1,235

Pet/met pet lamine torba 5, 10, 20, 25, 50

PP/PP lamine torba 5, 10, 20, 25, 50
Eg};l:éﬁgi’:rgft yonlii gerdirilmis 5, 10, 20, 25, 50
Plastik kavanoz 1,2,5

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

Cografi sinir ile iin bagi bulunan Basmatinin ekim, yetistirme ve hasat iglemlerinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.
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Denetleme:

Pakistan Ticaret Bakanlig1, Pakistan Trading Corporation’1 (TCP), 2020 Cografi Isaretler Yasasin 13(1)
Boliimii uyarinca, ihracat igin paketlenen/génderilen pirincin cografi bolgeden temin edildigini ve Pakistan
Hiikiimeti tarafindan bildirilen Basmati spesifikasyonunun gerekliliklerini karsiladigini dogrulamak tizere yetkili
Kurum olarak atamistir. Basmatinin ithalat¢1 iilkelere ihracati da dahil olmak tizere orijinallik sertifikalar1t TCP
tarafindan diizenlenir. TCP, ithalat¢1 iilkeler igin orijinallik sertifikalarini onaylayan 6zel bir denetim birimi
kurmustur.

Piring analizorleri, Kala Shah Kaku Piring Arastirma Enstitiisii tarafindan Basmatinin fiziksel 6zelliklerini
tanimalar1 amaciyla egitilir.

Ithalate1 iilkelerce ekstra dogrulamaya ihtiyag duyulmasi halinde, TCP gerekli numuneleri DNA bazl
dogrulama ve analiz i¢in Ulusal Biyoteknoloji ve Genetik Mithendisligi Enstitiisii (NIBGE), Faisalabad’a gonderir.

Bu prosediirler, Basmati olarak sevk edilen tiim pirincin Basmatinin iiriin spesifikasyonlarina uygun olmasini
ve ilgili cografi bolge menseli olmasini garanti altina alir.

Bitki Koruma Departmani, mallarin ayn1 zamanda ithalatci {ilkenin bitki sagligi Onlemlerini de
karsiladigindan emin olmak icin gerekli bitki sagligi sertifikalarin1 diizenler. Pakistan’da bu spesifikasyonlara
uymayan piring icin Basmati adim kullanan tiiccarlar, Pakistan’mn 2020 Cografi Isaretler Yasas1 uyarinca
kovusturmaya tabi tutulur.



