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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 130. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/257

2. C2021/000143
3. C2021/000294
4. C2021/000308
5. C2021/000438
6. C2021/000524
7. C2021/000540
8. C2022/000046
9. C2022/000048
10. C2022/000100
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Osmaneli Karpuzu

Giirgentepe Coban Fasulyesi

Soma Helvasi

Bolvadin Mantis1

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti
Arhavi Kestane Bali

Yenisehir Biberi

Tarakli Enginari

Sabanozii Cizlamasi

Kastamonu Carsaf Bagi

Basvuru
Ad1

Sayfa

13
15
17
19
21
24
27
30

32

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numarasi1 Numarasi
1. 1165

2. 1166

3. 1167

4. 1168

5. 1169

6. 1170

7. 1171

8. 1172

9. 1173

10. 1174

11. 1175

12. 1176

13. 1177

14, 1178

15. 1179

16. 1180
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin
Adr

Usak Baklavasi

Amasya Kirazi

Mengen Kaldirik Dolmasi
Mengen Kedibatmaz
Mengen Hosmerimi
Beypazar1 Hogmerim Tatlis1
Sanliurfa Tepsi Kebabi1 / Urfa Tepsi Kebabi
Ordu Sakarca Mihlamast
Hatay Kombesi

Malatya Tarhanasi

Afyon Kegesi

Alanya Muzu

Konya Calla Yemegi

Maras Giilii Motifi
Gelendost Calt1 Sarimsag1

Silivri Yogurdu

Geleneksel Uriin
Adi

Sayfa

34
36
39
41
43
45
47
49
51
55
57
61
64
66
71

74

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik

Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 113

2. 154

3. 208

4. 655

5. 799

6. 839
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda degisiklik talebi

bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin
Ad1

Kayseri Mantist

Marag Tarhanast

Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi
Afyon Lokumu

Gaziantep I¢li Koftesi / Antep I¢li Koftesi

Hayrabolu Tatlis1

Geleneksel Uriin
Ad1

Sayfa

77
84
88
92
99

100

Sayfa

6
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 192 Oltu Tas1 101
2. 331 Antep Siveydizi 102
3. 764 Vakfikebir Kiilek Peyniri 103
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2021/000296 Altinozii Cimemi 104
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda diizeltme bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Osmaneli Karpuzu

Basvuru No 1 C2020/257

Bagvuru Tarihi : 14.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Osmaneli Karpuzu

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

Bagvuru Yapan : Osmaneli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir M. Istasyon C. Osmaneli BILECIK

Cografi Simir . Bilecik ili Osmaneli ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmaneli Karpuzu ibareli asagida verilen logo ve mahreg; isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 izerinde kullanilamadiginda, Osmaneli Karpuzu ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

OSMANELI
KARPUZU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Osmaneli Karpuzunun bitkisi, giiclii gévdeli ve genis yaprakhidir. Sekli ovaldir. Meyvesi 5-15 kg
agirligindadir. Meyve et rengi koyu kirmizi, kabuk rengi alacali koyu ve agik yesil renklidir. Orta erkenci ve
verimlidir. Bitki bagina 2-3 meyve baglar. Tevek yapisi giiglii ve yaprak ayarlar1 genistir. Tevek meyveyi tam orter
ve giin yanikligina kars1 korur. Cekirdek evi dardir. Raf 6mrii 1 aydir.

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

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

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

Osmaneli Karpuzunun bazi1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo: Osmaneli Karpuzunun Baz1 Ozellikleri

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

Briks (suda ¢6ziiniir kuru madde) 8,1-8,4

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

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

Uretim Metodu:

Osmaneli Karpuzunun iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

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

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

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

Fide dikimi mayis ayimnin ilk haftasi baslar ve mayis aymin iiglincii haftasina kadar devam eder.
Vejetasyon siiresi 85-100 gilindiir. Hasat zamani agustos ayinin ilk haftasi baslar.

Osmaneli Karpuzu yetistiriciliginde iklim ve mevsim etkileri sebebi ile erken doénem hasat
uygulamasi yapilabilir. Bu uygulamada nisan aymin ikinci haftasindan son haftasina kadar fide
ekimi yapilir. Bdylece hasat donemi iki hafta 6ne gekilir. Ayrica iiriiniin, daha uzun siire piyasada
kalmasi da saglanmis olur.

Nisan ayinda don zararlarindan korunmak icin agril ad1 verilen yontem kullanilir. Agril yonteminde
dikimden hemen sonra, plastik veya demir destek ¢ubuklari ve beyaz plastik ortiiler kullanilarak 50
cm yiiksekliginde tiineller yapilir. Tiinel yerleri hakim riizgara paralel olarak hazirlanir. Arazinin
durumuna gore degismekle birlikte tiinel uzunlugu genellikle 12-14 m, genisligi 100-120 cm ve
yiiksekligi 50-60 cm olarak tesis edilir. Iki tiinel aras1 mesafe distan disa 80 cm’dir. Dikimden 40-
45 giin sonra bitkiler, Ustiinli tamamen agincaya kadar yavas yavas seralarin ortiilerini yirtmaya
baslarlar. Birkag¢ giin icinde tiinel, alandan tamamen kaldirilir. Tiineller; gece sicakligi §8-10 °C
oldugu zaman sera agizlarimin giindiizleri yariya kadar agilip aksamlar1 kapatilmasi suretiyle
havalandirilir. Gece sicakligr 12 °C’nin iizerinde oldugunda sera agizlar1 giindliz ve gece agik
birakilir.

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

e  (Capalama: Osmaneli Karpuzunda toplam ¢apalama say1s1 3-4 tiir. {1k ¢apalama fide dikiminden 10-
12 giin sonra kaymak tabakasim kirmak ve yabanci ot miicadelesi i¢in yapilir. ikinci ¢apalamada
seyreltme islemi yapilir ve bitki bogazlar1 doldurulur. Ugiincii ¢apalama bitkinin ana govdesi
olusmaya basladiginda yapilir. Capalama yaparken bitkilerin kdk bogazina ve uclarina
basilmamasina dikkat edilir. Bitki ¢igekleninceye kadar tarladaki ot durumuna gore bir kez daha
capalama yapilabilir. Bitki ¢igekleri ve kollar1 gelistikten sonra ¢capalama yapilmaz.

e Tozlanma ve Dollenme: Erselik ¢igek yapisina sahip olan Osmaneli Karpuzu ¢icekleri, agilmadan
once tozlanma ve dollenme gergeklesir. Bitkinin erkek ve disi ¢igekleri ayr1 yerlerde olmasina
ragmen, kendi ¢igek tozlart ile dollenir. Riizgar, bocek, ar1 ve yagis gibi faktorler tozlasmayi
kolaylastirir.

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

e Hasat ve Muhafaza: Osmaneli Karpuzu hasat olgunluguna ulasinca; kabugunun iizerindeki mum
tabakas1 matligini kaybeder, meyve parlak bir renk alir, kabuk tirnakla kolayca siyrilir / ¢izilir,
meyvenin topraga temas ettigi kisimda bulunan beyaz leke hafif sariya doniisiir, cografi sinirda bryik
ad1 verilen meyve sapinin 1-2 cm uzagindaki siiliik ve kii¢lik yaprak kurur.

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

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

. Cografi i§aretin Tiirii Mahreg Isareti Ise Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger Islemler:

Osmanli Karpuzunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi smirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Osmaneli Karpuzunun tohum, fide hazirlama ve fidelerin asilanmasi
disindaki tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

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

Denetimler; fide dikimlerinin tamamlanmasini takiben haziran aymimn 1-2. haftas: ile hasat islemlerinin
yapildig1 agustos aymin 1-2. haftas1 olmak iizere diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica gerekli goriilmesi ve
sikdyet olmas1 durumunda her zaman yapilir. Denetime iliskin masraflar, denetlenen tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan fide gesitlerinin uygunlugu.

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

Hasat ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

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

e Osmaneli Karpuzu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Giirgentepe Coban Fasulyesi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir

: C2021/000143
: 25.03.2021
. Giirgentepe Coban Fasulyesi

13

: Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

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

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

Kullamim Bi¢imi

: Giirgentepe Coban Fasulyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

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

=/
Giirgentepe

Coban Fasulyesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

kurutulur.

Giirgentepe Coban Fasulyesinin iri ve bobrek seklinde beyaz renkli taneleri vardir. Baklalart uzun ve diiz
sekillidir. Bakla iginde ortalama 4-5 adet tohum bulunur.

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

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

verilmektedir.

Tablo: Giirgentepe Coban Fasulyesinin bazi 6zellikleri

Ozellik En diisiik deger | En yiiksek deger
Bakla boyu (cm) 14 16
Bakla genislik (cm) 1,0 1,2
Bitkide bakla (adet) 23 37
1000 tane (g) 924 1512
Yas agirlik (g) 165,6 291.9
Su alma kapasitesi (g/tane) 0.75 1,25
Su alma indeksi (%) 1,1 0,80
Kuru hacim (ml) 134 196
Islak hacim (ml) 254 260
Sisme kapasitesi (ml/tane) 0,72 1.10
Sisme indeksi (%) 15 2.2
Protein orani (%) 16,0 204
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Uretim Metodu:

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

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

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

Giirgentepe Coban Fasulyesinin tariminda en dnemli bakim islemi ¢apalama ve ot kontroliidiir. Yabanci
otlarla miicadele, bitkilerin 3-4 yaprak oldugu devrede 3-5 defa ¢apa ve elle ot alim1 seklinde yapilir. Ekimden sonra
yagmur yagmigsa veya sulama yapilmigsa olugsan kaymak tabakasinin hafif ¢apalama ile kirilir.

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

Hasat islemi eyliil aymin sonu - ekim ay1 basi itibariyla baglar. Bitkilerin ve baklalarin sararip tanenin
sertlestigi evre hasat i¢in en uygun zamandir. Toplanan bitkiler harmanlarda kurutulur. Kuruyan baklalar ayiklanir
ve nem orani % 13-15 oluncaya kadar kurutma islemine devam edilir.

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

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

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

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

Denetleme:

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

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

Denetim donemleri ve denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitir.
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3. Soma Helvasi

Basvuru No : C2021/000294

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soma Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Namazgah Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullanim Bicimi : Soma Helvast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢dven ekstrakt: kullanilarak iiretilen helvadir. Uretimde
kullanilan tahin, helva tireticileri tarafindan tretilir.

Soma Helvasinin rengi agik saridir. Tahin, seker agdasinin igerisine yaklagik %60 oraninda ilave edildiginden
Soma Helvas1 homojen, yiizeyi piiriizsiiz ve ince lifli yapidadir. Yiizeyinde seker kristallenmesi olmaz. Soma
Helvasinda tahin orani yiiksek oldugundan tahin lezzeti baskindir.

Soma Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Genellikle sabah kahvaltisinda tiiketildigi gibi diigiin, nisan, siinnet
ve taziye torenlerinde de ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Helvasi iiretimi i¢in bilesenler:

- 60-65 kg tahin

- 35-40 kg beyaz seker
- 301lsu

- 55 ml ¢6ven ekstrakt
- 45 gssitrik asit

Tahinin hazirlanmasi:

Soma Helvasi iireticileri, helva yapiminda kullanilan tahini kendileri tiretirler. Susam, eleme ve savrulma
islemleriyle temizlenip % 18 tuzlu suda 7-8 saat bekletilir. Dinlendirme ad1 verilen bu asamadan sonra susam
tanelerinin kabuklar1 soyulur, tuzlu suda yikanir ve 1-2 saat mese kiiliinde bekletilerek agartilir. Agartma isleminden
sonra kiillerinden arindirtlmasi i¢in yikanir. Santrifiijlenerek yiizeyindeki su uzaklagtirtlir. 150-200°C’de 75-80
dakika kavrulur. Oda sicakligina sogutulduktan sonra elenip tas degirmenlerde 6giitiilerek Soma Helvasi yapimina
kadar gidayla temasa uygun kutularda, oda sicakliginda depolanir.

Soma Helvasinin iiretimi:

Helva pisirme makinesine su, beyaz seker ve sitrik asit konur, 135 °C’de 2,5-3 saat kaynatilir. Yogunlagarak
macun kivamina gelen seker agdasina, ¢oven ekstrakti ilave edilip 8-10 dakika karistirilir. Coven ekstrakti seker
agdasinin rengini agartir ve tahinin yaginin helvadan ayrilmasini onler. Seker agdasi kirilgan bir 6zellik kazandiktan
sonra isitma iglemi sonlandirilir. 15 dakika dinlendirilip agartma islemi sona erer.

Dinlendirilen seker agdasinin sicakligi 95-105°C’ye gelir ve tahin ilave edilir. Helva kiitlesi, gida ile temasa
uygun helva kiiregi ile dairesel hareketlerle 10-15 dakika karigtirilir. Bu islemde helva kiitlesinin katilagsmasina izin
vermeden homojen bir karigim elde etmek 6nemlidir.

Karistirilan helva kiitlesi 5 dakika dinlendirilip 1 saat yogrulur. Bu siire sonunda helva kiitlesinin sicaklig1
60-70°C’ye diiser ve kivamini alir. Elde edilen helva, gida ile temasa uygun 10 kg’lik dikdortgen kaliplara konularak
oda sicakliginda 1 giin dinlendirilir.
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Soma Helvasi, istenilen agirliklarda hava almayacak sekilde ambalajlanir. Serin ve kuru ortamda 1 yil
muhafaza edilebilir.

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

Soma Helvas1 gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Soma Helvas: tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamliginin koordinatérliigiinde, Soma ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Soma
Ticaret ve Sanayi Odas1 ile Soma Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Ogzellikle tahin olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Soma Helvasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4, Bolvadin Mantis1

Basvuru No : C2021/000308

Basvuru Tarihi 1 09.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bolvadin Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sazi Mah. Eski Demircilerici Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bicimi : Bolvadin Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolvadin Mantis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Mantisi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve yumurta ile hazirlanan hamurun agilmasi; 2,5-3 cm’lik
kareler halinde kesilmesi, firinlanmasi, salga, su ve et ile pisirilmesi suretiyle tiretilen mantidir. Servisi, sicak olarak
ve iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir.

Bolvadin Mantisinin hamuru, agildiktan sonra i¢i bos olarak ve karsilikli uglari bir araya getirilerek kapatilir.
Uretimde kullanilan et, dana eti kullanilacaksa bonfile kismindan, kuzu eti kullanilacaksa but kismindan elde edilir
ve kavrulmus olarak kullanilir.

Bolvadin Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
olugmustur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 6 porsiyon Bolvadin Mantisinin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

¢ 1 kg ekmeklik bugday unu
e 600gsu

e10gtuz

¢ 30 g yumurta

Kavurma eti icin bilesenler:

¢ 1 kg dana eti veya kuzu eti
e 2-25¢9tuz

Bolvadin Mantisi icin bilesenler :

® 125-130 g firinlanmus i¢i bos mant1 tanesi
© 120-125 ml su

e 20-25 g salga

e 20-25 g kavurma eti

e 1-1.5 g pul biber (ac1 veya tatl1)

® 0.5-0.75 g karabiber (istege bagli)

Ugzeri igin:
¢ 100 g yogurt

® 5-6 g sarimsak
¢ 0,5gtuz
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Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz ve yumurta, bir kapta karistirtp yogrulur. Elde edilen hamur, oda sicakliginda 25-30 dakika
dinlendirildikten sonra 180-200 g’lik parcalara boliiniip ¢ap1 75-80 cm, kalinlig1 3-3,5 mm olan yufkalar agilir.

Yufkalar bigakla, kenar dlgiisii 2,5-3 cm olan kareler halinde kesilir. Kesilen pargalar, i¢i bos olarak, karsit
uclar1 denk gelecek sekilde bastirilarak kapatilir ve bir tepsi lizerine dizilir.

Kavurma etinin hazirlanmasi:

Dananin bonfile kismindan veya kuzunun but kisminda elde edilen et, bigak ile 1.5-2 cm biiyiikliigiinde kiip
seklinde kesilir ve kendi suyunu ¢ekinceye kadar 180°C’de 18-20 dakika pisirilir. Tuz ilave edilip kendi yag ile 20-
25 dakika kavrulur. Sogutulduktan sonra buzdolabinda 4-6°C’de 3 giin ya da -18°C’ de 3-4 ay muhafaza edilir.

Bolvadin Mantisinin hazirlanmasi:

Tepsiye dizilen mantilar, 180°C’de 18-20 dakika elektrikli firin ya da tas firinda 1sitilir. Ayni tepside ocak
tizerine konur, salca ilave edilerek kavrulur. Su ve kavurma et eklenip 2-3 kez karistirilarak 100-115°C’de 15 dakika
pisirilir.

Her 100 g yogurtlu sos i¢in 5-6 g sarimsagin kabuklar1 soyulup rendelenir ya da havanda 0,5 g tuz ile ezilip
yogurt ile homojen bir karigim olacak sekilde karistirilir. Mantinin {izerine dokiilmeden dnce hazirlanarak taze olarak
kullanilir. Her bir porsiyon i¢in yaklagik 40-60 g sarimsakli yogurt sos ilave edilir.

Pisen Bolvadin Mantisinin servisi, iizerine sarimsakli yogurt dokiiliip pul biber ve istege bagli olarak
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

Firinlanmus igi bos Bolvadin Mantis1 hamurlar1 buzdolabinda, gida ile temasa uygun saklama kaplarinda veya
buzdolab1 posetlerinde 1 ay muhafaza edilebilir. Ancak sarimsakli yogurdu dokiilen Bolvadin Mantist hemen
tiiketilir.

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

Bolvadin Mantisiin ge¢misi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bolvadin Mantisinin
tiretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Bolvadin Ticaret Borsasindan, Bolvadin ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet iizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Mantis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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

Basvuru No : C2021/000438

Basvuru Tarihi : 21.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Blv. No:111 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Ordu ili Mesudiye ilgesi

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

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 ilizerinde kullanilamadiginda, Mesudiye Kuru Ekmegi /
Mesudiye Goliti ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, kuru olarak veya 1slatilarak tiiketilebilir.
Mesudiye Kuru Ekmegine / Mesudiye Golitine ait baz1 fizikokimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo: Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri

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

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

Uretim Metodu:

Adet agirligi 100-150 g olan yaklasik 25 kg Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti tiretimi i¢in gerekli
bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

35 kg ekmeklik bugday unu

20 litre su

100 g kuru maya (Saccharomyces cerevisiae)
500 g tuz

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

Bezeler elde, dis gap1 35-45 cm i¢ ¢ap1 ise 25-30 cm olan halka seklinde acilir. Onceden 170°C’ye 1sitilmis
tag firinda 15 dakika pisirilip yar1 pismis halde firindan ¢ikartilir. Soguyunca tekrar 15 dakika pisirilip firindan
¢ikarilir. Soguyan ekmekler tavlanmalari i¢in 15 dakika firinda bekletilip ¢ikarilir. Firindan ¢ikarilan kuru ekmegin
dis ¢ap1 25-30 cm, i¢ ¢ap1 15-20 cm olur.

Ekmekler, tam kurutma i¢in 50°C sicakliktaki tas firinda 4-5 saat bekletilir. Tercihe bagh olarak 10-15 cm
uzunlugunda parcalara ayrildiktan sonra da firmlanabilir. Firindan ¢ikarilip sogumasi igin 30-60 dakika bekletilir.
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Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, hava almayacak sekilde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda 1-2 kg
agirhiginda paketlenerek satisa sunulur. Serin ve kuru ortamda muhafaza edildigi takdirde raf 6mrii 3-5 yildir.

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

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

Denetleme:

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

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

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

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Arhavi Kestane Bah

Basvuru No : C2021/000524

Basvuru Tarihi 1 16.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Arhavi Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Arhavi Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Musazade Mah. Kazim Karabekir Cad. Arhavi ARTVIN

Vekil . Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Tescil Ofisi)

Cografi Simir . Artvin ili Arhavi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arhavi Kestane Bali ibaresi ve mengse adi amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Arhavi
Kestane Bal1 ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arhavi Kestane Bali, cografi simnirma 6zgii bitki oOrtiisiindeki basta kestane ve diger ¢igekli bitkilerden
salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla {iretilen bir ar1 iriiniidiir. Arhavi Kestane Bali, kaynagina gore
cicek bali sinifinda, liretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme velveya petekli bal seklinde iretilir ve
tiiketiciye sunulur.

Arhavi Kestane Bali; rakim olarak ortalama 1000 metreye kadar bulunabilen kestane agaclarinin bulundugu
bitki florasi ile cografi sinirda aricilarin gecmisten giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik
faaliyetleri sonucunda Arhavi ilgesi ile 6zdeslesen ve bilinen bir iiriindiir. Ozellikle kestane agaclar1 olmak iizere
bdlgenin bitki ortiisii ile belirtilen cografi sinirda aricilik ve kestane bali tiretimi yiizyillar dncesine dayanir.

Arhavi ilgesi; Karadeniz kiy1 kusaginda, her mevsim yagis alabilen, kiglar1 1lik ve bolgesinde yiiksek yillik
sicaklik ortalamalar1 gosteren Karadeniz ikliminin etkisi altinda olan bir cografi konuma sahiptir. Genel olarak
cografi sinirin bitki Ortiisii giir, sik ve zengin bir floraya sahiptir. Bu floranin hakim agaclarini; kestane, sakalli
kizilagag, kayin, giirgen, karaagag, ¢inar, gam ve thlamur tiirleri olusturur.

Arhavi Kestane Balinda; Castanea sativa (kestane) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde iiriiniin
botanik orijini olarak 6n plana ¢ikar. Cografi sinirda yayilis gosteren primer ve sekonder polen kaynagi olan bitkiler
Arhavi Kestane Balinin 6zgiin aromasini ve rengini olusturur. Iklim ve bitki drtiisiine bagh olarak, Arhavi Kestane
Balinda; primer polen yogunlugunu oncelikle Castanea sativa (kestane) ve baslica bulunabilecek sekonder
polenlerin yogunlugunu; Tilia spp. (thlamur), Citrus spp. (narenciye), Ericaceae (fundagiller) ile Rosaceae
(glilgiller) tiirleri olusturur.

Arhavi Kestane Bali tiretiminde genel itibariyle Kafkas Arisi irk1 arilar kullanilir. Kafkas Arisi (Apis mellifera
caucasica) bolgenin iklim kosullarina dayanikli olup ar1 yetistiricileri tarafindan en fazla bilinen ve tercih edilen bir
ar1 irkadir.

Arhavi Kestane Balinda; kestane poleni temsiliyeti bakimindan, tirlindeki kestane (Castanea sativa) tiirlerine
ait toplam polen igeriginin en az %70’ini kestane poleni olusturur. Uriin, yogun olan iinifloral tiirlerin botanik
kaynagiyla (kestane) isimlendirildigi i¢in kestane bali olarak nitelendirilir.

Arhavi Kestane Bali, kahverengi renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi bitki Ortiistine 6zgii
kokuya ve nispeten ac1 ve buruk bir tada sahip, kivami viskoz ve akigkan yapida olan bir baldir. Tiiketildiginde
bogazda hafif yanma hissi olusturur. Uygun muhafaza ve depolama kosullarinda; kismen veya geg Kristalize olabilir.

Uretim Metodu:

Arhavi Kestane Bali Uretim Asamalari:

Arhavi Kestane Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak siizme bal ve/veya petekli bal seklinde
iiretilir ve tiiketiciye arz edilir

Bakim ve Kiglatma: Arhavi Kestane Bali ariciliginda, istenilen diizeyde verim alabilmek igin, her mevsim
yapilmasi gereken iglemlere dikkat edilmelidir. Caligmalarin en yogun yapildigi donem ilkbahar aylaridir. Aricilar
bahar dénemi ¢aligmalarina mart ayinda baglarlar. {lkbahar kontrollerinde genel itibariyle arilarin kit hangi
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kosullarda gegirdikleri, kovanda mevcut besin miktari, ana arinin varligl ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 miktart ile
kovanda hastalik olup olmadigi hususlari kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun
olmayan kisimlar degistirilir. Aricilik faaliyetlerinde bu hususlar g6z 6niinde bulundurulur.

Arhavi Kestane Bali genellikle sabit aricilik faaliyetleri ile iiretilir. Uretim; ortalama 1000 m rakima kadar
cikabilen alanlarda, modern kovanlar ve/veya kara kovanlar kullanilarak yapilir. Kestane bali iiretiminde arili
kovanlarin kislatmasi; genellikle kapali ya da yart agik olarak yerden yiiksekte konumlandirilmis
aritliklarda/yapilarda gergeklestirilir. Aricilar daha ¢ok kapali olarak kisi gegirttikleri ariliklarinin normal iklim
kosullarinda beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karisimi ile gergeklestirirler.
Ariliklarin araziye yerlestirildikleri donem genellikle mayis ve haziran aylaridir. Arilarin, nektar toplamaya
baslamasinin ardindan ilave besleme yapilmaz.

Zararli Miicadelesi: Zararli miicadelesinde ilgili mevzuata uygun ruhsath ilaglar kullanilir. Bu ilaglarin
kullaniminda prospektiislere uyulur.

Hasat: Hasat donemi; aylara, nektar akisina ve iklim kosullarina bagli olarak degisebilir. Genellikle agustos
ve eylill aylarinda tamamlanan hasat olumsuz iklim kosullarindan dolay1 temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar tarafindan konakladiklari arilikta bal hasadina baslanir. Siiziilecek
cergevelerin petekleri lizerindeki sirlar teknigine uygun olarak alinir. Sirlart alinan peteklerin ballart; gida ile temasa
uygun el ile ¢alisan veya elektrikli (santrifiijlii) bal siizme makinelerine yerlestirilerek ayrilir. Daha sonra siiziilen
ballar aricilar tarafindan yine gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara alinan ballar ortalama
3 giin siireyle dinlendirmeye alinir. Boylelikle istenilmeyen partikiil, kabarcik vb. unsurlarin ¢6kiip balin homojen
bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda bulunabilecek partikiil, kabarcik vb. ayristirilmasi i¢in ayrica
ince eleklerden gegirilerek balin slizme iglemi tamamlanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Arhavi Kestane Bali; ambalajlama/dolum noktasindan
tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines
1s1¢1na maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak sekilde muhafaza edilir.

Arhavi Kestane Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gecilmeyecek ise daha uzun siireli
depolanabilmesi adina iiriin serin ortamlarda muhafaza edilerek depolanir.

Arhavi Kestane Bali gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Basta
polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata uygun etiket bilgilerini igerecek sekilde
etiketlenir ve tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Denetimler; Arhavi Ziraat Odasinin koordinasyonunda; Arhavi Ziraat Odas1 ile Arhavi Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Arhavi Kestane Balini1 {ireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Arhavi Ziraat
Odasi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bolgenin bitki ¢esitliligi kayit altina alinir. Bu iirlinii {ireten aricilar, her y1l Arhavi Ziraat Odasina
arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayitlar {iriiniin izlenebilirliginin
saglanmasi adina Arhavi Ziraat Odas1 tarafindan muntazam sekilde kayit altinda tutulur. Denetim merci tarafindan
Arhavi Kestane Balinda asagidaki hususlar denetlenir:

- Arhavi Kestane Bal1 cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,

- Arilik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat doneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde, kestane balindan teknigine uygun olarak bal numunesi
alinmasi saglanir. Ayrica denetime iliskin masraflar ve ilgili gida mevzuat1 dahilinde istenebilecek analizlere iliskin
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masraflar {ireticiler tarafindan karsilanabilir. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Arhavi Ziraat
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siirecleri yiiriitiir.



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24
7. Yenisehir Biberi
Basvuru No : C2021/000540
Basvuru Tarihi 1 28.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Yenisehir Biberi
Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . 1- Yenisehir Belediyesi
2- Bursa ili Hayvancilig1 Gelistirme Birligi
Basvuru Yapanin Adresi . 1- Hidirbali Mah. Cumhuriyet Cad. No:14 Yenisehir BURSA
2- Orhanbey Mah. 6. Ugak Sok. No:3 Osmangazi BURSA
Vekil . Yusuf Ersoy (Destek Patent A. S.)
Cografi Simir . Bursa ili Yenisehir ilgesi
Kullanim Bicimi . Yenisehir Biberi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Yenisehir Biberi; taze tiiketime uygun, taze olarak tiiketildiginde gevrek ve kirilgan yapilidir. Yenisehir
Biberi, 1980°’li yillardan beri cografi sinirda iiretimi yapilmakta olup giiniimiize kadar ulasan festival, senlik vb.
organizasyonlara konu olmustur. Yenisehir Biberinin iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Yenisehir il¢esinin; gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi, kumlu/kumlu-tinl toprak yapist, tiriiniin
olgunlagsmasinda bolgenin ideal glineslenme olanaklar1 ve iliman iklim &zellikleri ile kullanilan iiretim metodu
Yenigehir Biberinin {iriin 6zelliklerini belirler.

Yenisehir Biberi; tat olarak genellikle tatli olmakla beraber aci tada sahip biberlerde bulunur. Bitkide
ciceklenme siiresince tozlasma ve dollenme gerceklestiginden meyvelerinde bolca tohum bulunur. Tohumlarin
¢imlenmesiyle beraber toprak i¢inde kazik kok olusumu gozlenir ve sonrasinda bol sagakli koklii bir yap1 meydana
gelir. Yenisehir Biberi, dik ve kuvvetli bitylime 6zelligine sahip, toprak iistiinde 4-5 ana dalli ve her ana dal tizerinde
¢ok sayida yan dallar1 meydana gelen, yaprak koltuklarinda tek veya salkim halinde meyveleri olusan bir bitkidir.
Yenisehir Biberi; bitki boyu yaklasik 1 metreye kadar biiyiiyebilir. Uzun ve orta sivri biberler grubunda yer alir.
Biber ¢apinin en kalin kismi1 sap kismi olup 2-5 cm kalinliga sahiptir. Biberler bitki {izerinde ¢ogunlukla sarkik
durumda bulunur. Yenisehir Biberinin bazi {iriin 6zellikleri asagida Tablo-1"de verilmistir.

Meyve uzunlugu Orta-uzun

Meyve cap1 Dar-orta

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

Sapin meyveye baglanma gekli Zarf geklinde

Tablo-1. Yenisehir Biberinin Bazi Uriin Ozellikleri

Uretim Metodu:
Yenisehir Biberi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Iklim istekleri: Yenisehir Biberi; 1lik ve sicak mevsim bitkisidir. Soguk iklim kosullarindan olumsuz
etkilenir. Yetistiriciliginde sicakligin -3°C altindaki sicakliklara diigmesiyle bitki olumsuz etkilenir. Bu nedenle
uygun sekilde yetistirilen fidelerin asil yerlerine dikimi; ilkbaharda don tehlikesi tamamen kalkmasindan ve toprak
ile hava sicakligi durumunun 1lik/sicak bir hal almasiyla yapilmasi uygun olur.

Toprak Istekleri: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim igin; yeterince derin, gegirgen, su tutma kabiliyeti
iyi, besin ve organik maddece zengin, kumlu/kumlu-tinl topraklardan en iyi netice alinir.
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Yetistirme Teknigi: Yenisehir Biberinde yetistiricilik sera ve/veya acik alan iiretimi seklinde yapilir.
Tohumlar, uygun sekilde yastiklara ve viyol-posetlere ekilir ve bunlarin igerisinde uygun kosullarda ¢imlendirilir ve
biber fideleri elde edilir.

Biber dikimi yapilacak olan araziye sonbahar aylarinda siiriim yapilmadan 6nce yanmus ¢iftlik/ahir giibresi
uygulamasi yapilir. Daha sonra arazinin derin siirimi yapilir. Dikim yapilmadan 7-10 giin 6nce iklim ve toprak
yapisinin uygun oldugu dénemde tekrar siirtim islemi yapilarak toprak havalandirilir. Kok giibresi uygulamasi
yapilir. Topragi dikime uygun hale getirmek i¢in uygun tarim makineleri ile toprak inceltilir ve yine tirmik vb.
uygulamalar yapilarak arazi yiizeyi diizeltilir. Dikim islemi i¢in genellikle 30-35 cm dar sira arasi, 70-75 cm genis
sira aras1 olmak tizere karik ¢ekilir. Dikim tarihi genellikle mayis aymin ilk iki haftasidir. Hazirlanan kariklara su
verilir. Ureticiler tarafindan toprak suyun tamamini ¢ekmeden karigin sirt kismina 25-30 cm uzunlugundaki agik
koklii biber fideleri kok kismindan batirilarak ortalama 10 cm araliklarla dikilir. Kok kismini korumasi ve gévdeyi
dik tutmas1 amaciyla karik sirtindan camur toprak ¢ekilmesi tavsiye edilir. Dikim islemi bittikten sonra fidelere can
suyu verilir.

Sulama: Kok yapisinin toprakta gelismesi amaciyla iklim sartlarina bagl olarak 7-10 giin kadar sulama
yapilmaz. 10-15 giin sonra ilk ¢capalama ve bogaz doldurma iglemi yapilir ve sonrasinda yagmurlama sulama islemi
yapilir. Toprak yapisinin killi oldugu arazilerde ve yagmurun ¢ok yagdigi donemde topragin havalandirilmasi
amaciyla tarlada siiriim islemi yapilmasi istenir. Sulama; iiretim sezonunda genellikle damla sulama yontemiyle
yapilir. Bitkinin gelisim evresine ve iklime gore sulama ydntemi, zamam, sikligi, siiresi diizenlenir. Ilk iiriin
goriiliinceye kadar sulamalara devam edilir. i1k {iriin goriildiikten sonra uygun zaman araliklarinda sulamalara devam
edilir. Biber yetistiriciliginde sulamaya 6zen gosterilmeli, sulamada suyun karik sirtlarma ve kok bogazina
yiikselmemesine dikkat edilmelidir.

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

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

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

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

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

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

Piyvasaya Arz: Yenisehir Biberi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Yetistiriciligi ve iiretilmesi emek isteyen Yenigehir Biberinin iiretim potansiyeli ile cografi sinir1 ile {in bagi
bulunur. Yenisehir Biberinin yetistirilmesi ve firetim asamalarinin tamami, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Yenisehir Belediyesi ve Bursa ili Hayvanciligi Gelistirme Birligi koordinatorliigiinde; Yenisehir
Belediyesi, Bursa ili Hayvancilig1 Gelistirme Birligi, Bursa il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yenisehir Ziraat
Odasinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

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

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Tarakh Enginari

Basvuru No : C2022/000046

Bagvuru Tarihi : 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tarakli Enginar1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Hanli Merkez Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cad. Adapazari
SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili Tarakl1 ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tarakli Enginar1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Taraklt Enginar1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarakli Enginari; Latince tiir adi Cynara scolymus L. olan Tarakl ilgesinde gegci ve erkenci nitelikteki
enginar bitkilerinden iretilen bir sebzedir. Tarakli Enginar1 bitkisi yaklasik 1,7 metreye kadar boylanabilir. Bitkide
bas sayisi genellikle 5-8 adet arasinda degisir. Ana bas agirligi uygun verim sartlarinda 400 grama kadar ulasabilir.
Mavimsi-mor renklerde ¢icekleri olan enginar bitkisinin ¢icek tablasi iri ve topuz bi¢imini andirir.

Tarakli Enginari, serin ve iliman iklim kusaginda yetistiricilige uygun bir bitkidir. Yetistiricilik ve iklime
bagli olarak yaklasik 6 aylik siire zarfinda iiriiniin {iretim asamalar1 ve hasad1 gergeklestirilmis olur.

Tarakli Enginari; ¢ok yillik genis, derin ve kuvvetli bir kok sistemine sahip, toprak alti gévdesi de ¢ok yillik,
toprak tistii organlar1 tek yillik olan bas ve yapraklarindan gesitli sekillerde faydalanilan bir sebzedir. Bitkinin
yenilen kismi agmamis ¢iceklerinin genig ve etli ¢igek tablasi ile brakte adi verilen enginar basindaki etli dip
kisimlaridir. Enginarin sebze olarak degerlendirilen kismi, olgunlasmamis ¢igek tablasi ve bunun iizerindeki brakte
yapraklaridir. Bag tizerinde bulunan bu brakte yapraklarinin etli kisimlar tiiketilir.

Bitkide kok govdesi iizerindeki uyur gozler, sonbaharda ilk yagmurlardan sonra veya sulandiktan sonra
uyanip siirerek ertesi yil {irlin verecek bitkileri meydana getirir. Bitki kokleri ¢ok yillik oldugundan aym kokten
dolayisiyla bitkiden ortalama 4 y1l kadar istenilen verim aliabilir.

Erkenci Tarakli Enginari; yapraklarimin kenarlari diiz (yirtmagsiz) daha sonra olugan yapraklarin kenari
yirtmaghdir. Enginar basi orta irilikte gevsek yapili, nispeten uzun silindir seklindedir. Taze tiikketime uygundur ve
brakte yapraklari ile ¢igek tablasi titkketime konu olur. Bagin brakte yapraklari uzun-dar ve gevsek bir yap1 gosterir.
Basin dis tarafindaki brakte yapraklar1 koyu yesil, i¢ kismindakiler ise acik yesil renklidir. Ozellikle kis aylart
soguklarindan olumsuz etkilenir.

Gegci Tarakli Enginar ise nispeten daha iri, yuvarlak, siki ve agirdir. Taze tiiketimin yaninda konservelik
olarak da tercih edilir. Cigekleri ve kesiti mavimsi-mor renk ve tonlarindadir. Bu enginarin tiretim dongiisii daha
uzun olabilmektedir.

Tarakli Enginari; taze tiikketime ve konserveye islemeye uygun bir iiriin olup dokme ya da ambalajli olarak
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Tarakli Enginarinin iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tinii bulunur.
Uretim Metodu:

Tarakh Enginan Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Tarla/Bahge Tesisi: Yeni kurulacak enginar plantasyonlarinda dikiminden 6nce toprak derin siiriilmeli ve
yeterince giibre verilmelidir. Derin siiriimden sonra diskaro, tirmik vb. uygun tarim alet/ekipmanlar ile toprak
islenmeli ve toprak yeterince havalandirilarak dikime hazir duruma getirilmelidir. Ayrica giineye meyilli ve/veya
glineye bakan tarim arazilerinin kullanimi erkenci tiretim igin avantaj saglar.
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Tarakli Enginarinin iiretimi daha ¢ok vejetatif yontemler ile yapilir. Bu sekil iiretim dip siirgiinleri ve bitkinin
kok parcalar ile gergeklestirilir. Tohumla iiretim yapilacak ise tohumlardan fideler yetistirilerek iiretime yon verilir.
Ancak ekim daha ¢ok ana bitkinin dip siirgiinlerinin ¢ogaltilmasiyla ger¢eklestirilir.

Enginar bitkisi i¢in ilk ekim zaman1 nisan ve mayis aylaridir. Dikim ana bitki gévdesinde bulunan gézlerden
stirmiis fidelerin ayrilip dikilmesi ile gerc¢eklesir. Her kokten ortalama 20 siirgiin ¢ikar. 25-40 cm uzunlugundaki
stirgiinler dikim i¢in tercih edilir. Siirglin alinacak bitkinin etrafi ortalama 12 cm derinlikte acilir ve dip siirgiinleri
dikkatlice bigak ile kesilerek alinir. Alinan siirgiinlerde yaprak temizligi yapilmasi tavsiye edilir. Dikimi takiben can
suyu verilir. Dikilecek olan dip siirgiinlerinin kok bogaz ¢apinin 2-2,5 cm kadar olmasi koklendirme oranini artirir.
Dip siirgiinlerinin kdklenmesi igin sulama ¢ok onemlidir. Sulama yapilmasi dip stirgiinlerinin gelisimini olumlu
yonde etkiler. Ancak kokten ayrilirken ana bitkiye zarar verilmez ve siirgiinler ana bitkiden kesilerek dikilir. lk y1l
bitki normal dongiiye girer. Bitki ideal verimini uygun kosullar saglandiginda 3-4 yil kadar devam ettirir. Verim
diismeye baslayinca ekim yenilenir.

Dikimde her bir siirgiin igin ortalama 1 m? alan ayrilmas1 yeterli olur. En uygun dikim masuralar iizerine sira
arasi ve iizeri ortalama 1 m x 1 m mesafe ile yapilir. Sonrasinda yaklasik 40 cm genisliginde ve 25 cm derinlikte
canak seklinde ocaklar acilir. Daha dnceden araziye giibre verilmemis ise her ocaga yeterince giibre konularak toprak
ile iyice karigtirilir.

Toprak ve iklim istekleri: Tarakli Enginar1 yetistiriciliginde; yeterince su kapasitesine sahip, humuslu, iyi
drene edilebilen, derin, tinli-kumlu toprak yapis1 6zellikleri istenir.

Ideal iklim kosullar1 enginar bitkisi i¢in serin ve 1liman iklim kosullaridir. Optimum gelisme sicaklig1 15-
18°C araligidir. Bunun yaninda uygun sulama kosullar1 bitkiye saglanmalidir. Mevsim ilk donlarindan bitki olumsuz
etkilenir. Erkenci 6zellik gosteren enginarlarda, erkenci ve turfanda iiriiniin olusumu sekteye ugrar. Ilkbahar
doneminde olusan kurak ve sicak havalar ise 6zellikle gegci enginarlarda baslarin/tablalarin kii¢iik kalmasina,
gevrekliginin azalmasina, acilagmasina ve lifli yapiya neden olur. Sicaklik artiglari ile baglar/tablalar ¢iceklenmeye
yliz tutar ve iiriinde istenilen verim diiser.

Sulama: Tarakli Enginar1 gelisme ve biiylime doéneminde fazlaca suya gereksinim duyar. Bitkinin
sulanmasinda; kariklara su salma ya da damlama sulama yontemi daha ¢ok tercih edilmeli ve haftada iki kez olmak
iizere hasat donemine kadar sulama yapilir. Tklim ve diger yetistiricilik kosullarina bagh olarak; iireticiler tarafindan
belirlenen periyodik siirelerde yeterince sulama yapilmasi iiriinde kalite ve verim bakimindan 6nem arz eder.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Enginar iiretiminde giibreleme islemi iki farkli donemde yapilir. Cok yillik
bir sebze olmasi nedeniyle enginar bitkisinde; plantasyon kurulmadan 6nce ilk giibreleme ve bitki gelisim
déneminde ikinci giibreleme yapilir. Ilk giibrelemenin dogru ve zamaninda yapilmas: énem arz eder. Giibreleme
icin toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir. Ayrica ihtiyaca gore ahir/ciftlik giibresi kullanilmasi
tavsiye edilir.

Hasattan sonra bitki artiklarinin uygun sekilde bertaraf edilmesi, bitki hastalik, zararlilar1 vb. ile bulasik olan
alanlarda uygun siirelerde ekim nobeti uygulanmasi, fazla sulama yapilmamasi, ¢ok erken ve sik ekimden
kaginilmasi, yabanci otlara karsi ¢capalama yapilmasi zirai miicadelede baslica alinabilecek kiiltiirel onlemlerdir.

Ayrica ilgili mevzuata uygun bitki koruma triinleri ile yabanc ot, bitki hastalik ve zararlilar1 ile miicadele
yapilir.

Hasat: Uriin hasadi; uygun yetistiricilik, iklim ve verim kosullarina bagh olarak takriben y1lin kis ve ilkbahar
aylaridir. Enginarda baslar yeterince irilesmis olmali, bu baslar agilmaya baglamadan 6nce hasat edilmelidir.
Enginarda istenilen hasat olgunlugu i¢in dikkat edilecek en 6nemli husus, basin fazla biiyiimeden ve kartlasmadan
toplanmasidir. Bag1 tagiyan sap kisminin da sertlesmemis olmasi hafif esnek yapida olmasi istenir. Ayrica brakte
yapraklarin kapali olmasi, agilmamasi taze tiikketim i¢in 6nemli bir hasat kistasidir. Diger yandan konservelik
enginarlarda tablalarinin tam iriligini almasi beklenir.

Uriinde hasat; bas kisimlarinin ortalama 15 cm altindan sap ile birlikte keskin bir bigak ile kesilmesi suretiyle
yapilir. Enginarlar iriliklerine gore tasnif edilir. Hasarli, zedelenmis vb. istenilmeyen enginarlar ayrilir.
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Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; hasattan hemen sonra pazarlanamayacaksa nispeten nemli, serin,
temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriiniin depolanmasinda yeterli hava dolasimina izin
verecek sekilde uygun istifleme yapilmalidir.

Daha uzun siireli muhafaza ve depolamalar i¢in; sicaklik ve nem kontroliiniin yapilabildigi, soguk zincir
kosullarinin saglandigi, modern depolarda muhafaza iglemleri gergeklestirilir.

Piyasaya Arz: Tarakli Enginari; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Tarakli ilgesinde uzun yillardir iiretilen, iiretildigi cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunan ve tretilmesi
emek isteyen Tarakli Enginarimin cografi siir ile bilinirligi ve tnd bulunur. Tarakli Enginarinin, tiim tiretim
asamalari, cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Tarakli Enginari cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin hasadi, muhafazasi
ve depolanmasi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30

9. Sabanoézii Cizlamasi

Basvuru No : C2022/000048

Basvuru Tarihi 1 07.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sabandzii Cizlamast

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sabanozii Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Sokak Belediye Binasi No:9 Sabanozii
CANKIRI

Cografi Simir : Cankari ili Sabandzii ilgesi

Kullanim Bicimi . Sabanozii Cizlamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirlinlin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sabanozii Cizlamasi; 6zel amagh bugday unu, su, tuz ve sivi yag kullanilarak iiretilen hamur igidir. Odun
atesinde ve sacda pisirilir. Pismis Sabanézii Cizlamasi, 50 - 60 cm ¢apinda, 400 - 450 g agirliginda, 1 - 2 mm
kaliligindadir.

Sabanozii Cizlamasimin pisirilecegi oval seklindeki sac, pisirme islemi baslamadan 6nce odun kiilii ve su
karisimi ile sivanir. Boylelikle sacin ¢ok kizmasi engellenerek hamurunun yanmasi énlenir. Ayrica yavas pisme
saglandigi i¢in iiriiniin yumusak ve tam piskin yapiya sahip olmasi saglanir.

Sabandzii Cizlamasi, oda sicakliginda 1-2 giin muhafaza edilebilir.

Sabanozii Cizlamasiin ge¢misi eskiye dayanir. Sabanézii ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
olup genellikle {iziim pekmezi, bal ve regelle birlikte tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sabanézii Cizlamast {iretimi igin gerekli olan bilesenlere asagida yer verilmektedir. Asagidaki bilesenlerden
yaklasik 30 adet Sabanozii Cizlamasi iiretilmektedir.

5 kg 6zel amagli bugday unu
101su

100 g tuz

500 ml s1v1 yag

Elenmis un ve tuz, derin kaba konur. Ilik su, yavag yavas dokdiliir ve siirekli karigtirilarak bulamag kivaminda
stvi bir hamur elde edilir.

Sabano6zii Cizlamasinin pigirilecegi sacin alt kismi, pisirme islemi baglamadan 1-2 saat 6nce odun kiilii ve su
karigimi ile sivanarak kiilleme yapilir ve kurumaya birakilir. Bu islem, cizlamay1 yakmadan yavas yavas pismesini
saglamak i¢in yapilir.

Kiille sivanan sac ocagin lizerine konur, ince odunlar ve kozalak (pir) kullanilarak ates yakilip sac kizdirilir.
Sac, hamurun yapismamasi i¢in sivi yag ile yaglanir. Yaglama islemi, cografi sinirda “’yaglagac™ ad1 verilen alet ile
yapilir. Yaglaga¢ 30-40 cm uzunlugunda ahsap bir ¢gubugun ucuna, 4-5 cm uzunlugunda ve birka¢ kat halinde
yumusak ve emici 6zelligi olan kumasin baglanmasi suretiyle yapilir.

Bulamag kivamindaki cizlama hamuru, yaklasik 500 ml’lik miktarlarda kizgin sacin tizerine dokiiliir. Oklava
ile sacin iizerine ince bir tabaka halinde yayilir ancak sacin ug taraflarindan sarkmasina 6zen gosterilir. Hamur
kabarmaya baslay1ip agik kahverengi bir renk alincaya kadar yaklasik 2-3 dakika pisirilir. Cografi sinirda biiklegeg”
adi verilen ahsaptan yapilmis alet ile ¢evrilerek, hamurun diger yiizii de aym sekilde pisirilir.

Pisen Sabanozii Cizlamalari, sac lizerindeyken yaglagac ile bir ylizii az miktarda yaglanir, biiklegec ile yagl
kagit veya tepsi lizerine konularak iist {iste dizilir. Oda sicakliginda 1-2 giin muhafaza edilebilir. Gida ile temasa
uygun ambalajlarda satiga sunulur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Sabanozii Cizlamasinin gegmisi eskiye dayanir. Sabandzii ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag1 bulunan Sabandzii Cizlamasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sabanozii Belediyesinin koordinasyonunda ve Sabanozii Belediyesi, Sabanozii Kaymakamligi
ile Cankir1 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapulir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle hamurun kivami olmak izere {iretim metoduna uygunluk; pigmis iiriiniin
fiziksel Ozelliklerinin uygunlugu ve Sabandzii Cizlamasi ibaresi ile mahrec¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Kastamonu Carsaf Bag

Basvuru No : C2022/000100

Basvuru Tarihi 1 11.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Carsaf Bag1

Uriin / Uriin Grubu . Dantel / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kastamonu Il Milli Egitim Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Saraglar M. Bayindir Sk. No:4 Merkez KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi : Kastamonu Carsaf Bag: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Carsaf Bagi, genellikle “sar1 kivrak” denilen yerli dokuma ¢arsaflarin iki veya dort yanina yirmi
numara kasarli (kasterli) pamuk ipliginden veya fantazi iplikten elle digiim atilarak yapilan danteldir.

Kastamonu Carsaf Baginin gegmisi eskiye dayanir. Kastamonu ilinin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve
her ¢eyiz sandiginda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Kastamonu Carsaf Baginin liretiminde kullanilan malzeme ve araglara asagidaki gibidir.
Iplik gesitleri:

Pamuk ipligi (fantazi iplik): Beyaz renkli, yumusak, ince ve 2 biikiimlii ¢ile halindedir. Merserize
edilmemistir.

Kasarli (kasterli) pamuk ipligi: Beyaz, biikiimlii, merserize edilmis ¢ile halindeki 20 numara ipliktir.

Merserize iplik: Cile ve yumak halindedir. Cile halindeki ipler, 4 kat biikiimlii hale getirilerek kullanilir.
Yumak halindekiler ise dogrudan kullanilir.

Dokuma garsaf: Kasarli pamuk ipliginden dokunmus 1,5 m enindeki dokuma garsaftir.

Bag tahtasi: Ortalama boyutlart 50 x 20 x 30 cm ve kalinlig1 1,50 - 2 cm olan tahtanin {izerine, pamuk ya da
siinger koyulduktan sonra bezle kaplanarak hazirlanir. Baglama yapilacak temel zincir serit veya kumas, kenari
tahtaya sarilarak gerilir ve ignelerle beze sikica tutturulur.

Baglama yastigi: Boyutlar1 60 x 40 cm olan yastik, baglamanin tutturulmasi i¢in kullanilir.

Ip takma ignesi: Carsaf bag1 modeline baslarken sar1 kivrak kumasa, ekstrafor, zincir {izerine ipi gegirmek
igin takma ignesi kullanilir. Ince uglu yorgan ignesi kursun kalem genisliginde bir ahsap aparata yariya kadar
batirilarak ip takma ignesi haline getirilir.

Kelebe: ince yuvarlak bir sap iizerinden gegirilen, birbirine karsilikli bagli olan ve dénen ince tahtalardan
yapilan, iisten alta dogru genisleyen ve ipligin yumak haline getirilmesini saglayan aragtir.

Tirnaklik: Basparmak 6l¢iisiinde olan ve diiglimiin sikistirilmasi i¢in kullanilan metalden yapilmais alettir.

Sar1 Kivrak: Eski ad1 Devrekani bezi olan sar1 kivrak; 50- 60 cm eninde ve 21- 22 m uzunlugundaki el
tezgahlarinda dokunan biiriimciik kumagtir Sar1 kivrak kumasg 1.80 cm eninde 2.25 cm boyunda carsaf olarak dikilir.

Ekstrafor: Eni 1 - 3 cm arasinda degisen, ¢esitli renklerdeki pamuklu dokuma serittir.

Kastamonu Carsaf Baginin iiretimindeki ilk asama, ip uzunlugunun hesaplanmasidir. ip uzunlugu,
baglanilacak bagin desen genisligine gore ip uzunlugu hesaplanir. Ornegin; 10 cm bag modeline 50-60 cm arast ip
takalir.
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4 ya da 6 kat haline getirilmis ip takma ignesine gegirilir. Ip takma ignesi kumas kenarindan istenilen 6lgiide
iceri girerek kumasin dniinden arka tarafina batirilir. Arka taraftaki ipin ucu ¢ekilerek yapilacak carsaf bagi desenine
gore ip uzunlugu belirlenir. Karsilikli ipler birbirine esit olacak sekilde diiglimlenerek kaymamalar1 saglanir.

Kumasin koselerinin diizgiin doniilebilmesi i¢in daha sik araliklarla ip takilir. Diigiim teknigi, kose donmede
degismez. Kastamonu Carsaf Baginda desenler olusturulduktan sonra sagak yapilir. Sagak payi, iiriiniin boyutlarina
gore degiskenlik gosterir. En son diigiim yapildiktan sonra, istenilen uzunlukta ip birakilip makasla diizgiin bir
sekilde kesilerek sacak yapilir. Kastamonu Carsaf Bag: tahta boncuk, renkli ip, ponpon, piiskiil vb. unsurlarla
istenilen sekilde siislenebilir.

Kastamonu Carsaf Bagi tahta boncuk, renkli ip, ponpon, piiskiil vb. unsurlarla istenilen sekilde siislenebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kastamonu Carsaf Baginin gegmisi eskiye dayanir. Kastamonu ilinin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kastamonu Carsaf Baginin iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Il Milli Egitim Miidiirliigii koordinatdrliigiinde, Kastamonu i1 Milli Egitim
Miidiirliigiinden, Kastamonu Halk Egitimi Merkezinden, Kastamonu il Kiiltir Turizm Miidiirliigiinden ve
Kastamonu El Sanatlar1 Egitim Merkezi Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin ve aletlerin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; Kastamonu Carsaf Bagi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 08.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1165

Tescil Tarihi : 08.07.2022

Basvuru No : C2021/050

Basvuru Tarihi 1 31.01.2021

Cografi Isaretin Ad : Usak Baklavasi

Uriin / Uriin Grubu : Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No:1 USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bi¢imi : Usak Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Usak Baklavasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Baklavast; 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ve aygicek yagi ile hazirlanan hamurun 1-1,2 mm
kalinliginda ve 150-180 cm ¢apinda yufkalar halinde agilip iist iiste konulmasi, yufkalarin arasina ince kiyilmis ceviz
i¢i konulmasi, {izerine sadeyagin dokiilmesinden sonra pisirilmesi ve bir giin dnceden hazirlanmis serbetin {izerine
dokiilmesi suretiyle iiretilen baklavadir. Usak Baklavasi 65-70 kat yufkadan olusur ve dilim yiiksekligi 4,5-5 cm’dir.

Usak Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla iin bagi bulunan Usak Baklavasinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Uretim Metodu:

Usak Baklavasi tiretimi icin bilesenler (1 tepsi, 5 kg baklava icin):

Hamurun hazirlanmasi i¢in bilesenler:

— 1350 g 6zel amagli bugday unu
— 22701su

— 6 adet yumurta

- 18gtuz

— 350 g ceviz i¢i (ince kiyilmis)
— 20 ml aygigegi yagi

— 400-410 g sadeyag

Serbetin hazirlanmasi i¢in bilesenler: (5 | serbet igin)

- 2lsu
— 3 kg beyaz seker
— 4 g limon tuzu (sitrik asit)

Hamurun hazirlanmasi ve yogrulmast:

Y ogurma makinesine un, su, yumurta, aygicegi yagi ve tuz eklenip karistirtlarak 20 dakika yogurulur. Olusan
hamur, hamur teknesinde 20 dakika dinlendirilir.
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Pazilama:
Dinlendirilen hamur 50-60 g’ lik parcalara ayrilarak 65-70 adet pazi elde edilir.

Yufkalarin acilmasi:

Pazilar 5-10 g un kullanilarak mermer tezgah iizerinde oklava, merdane ya da ayni incelikte makine
kullanilarak agilir. Yufka kalinligi 1-1,2 mm, ¢ap1 150-180 cm’dir. Bu isleme agkilama adi verilir.

Yufkalarin tepsiye serilmesi:

8-10 yufka tepsinin dibine serilir. Diger yufkalar serilirken aralarina, ince kiyilmis ceviz i¢i esit miktarlarda
ve tiim ylizeye esit dagilacak sekilde serpilir. 5-6 adet yufka ceviz serpilmeden serilir. 1 tepside 65-70 adet yufka
bulunur. Tim yufkalar serildikten sonra yufkalarin tepsiden tasan kisimlari bigak ile kesilir.

Dilimleme:
Baklava kesme bigag ile kesim yapilir. Bir dilimin kenar uzunlugu 4,5-5 cm, 4,5-5 cm’dir.

Sadeyagin Usak Baklavasina ilavesi:

Sadeyag kullanilacagi zaman 30-35°C’ye isitilarak eritilir ve daha once hazirlanmig hazir olan Usak
Baklavasi iizerine homojen olarak dokiiliir.

Pisirme:

Pigirme islemi baklava pisirme firinlarinda ya da tas tabanli elektrikli firinlarda gergeklestirilir. Pigirme
firmina yerlestirilen tepsiler, 190-200 °C’de 40-45 dakika pisirilir. Yufkalarin ylizeyi kizardiginda 1sil iglem
tamamlanir.

Serbet hazirlanmasi:

50-60 °C’ye kadar 1sitilan suya beyaz seker eklenir ve karistirilarak sekerin erimesi saglanir. 80-85 °C
sicakliga gelindiginde limon tuzu eklenerek karisimin 105-107 °C’de kaynamast saglanir. Kaynama siiresi 10-15
dakikadir. Kaynama sirasinda serbetin iizerinde olusan kef adi verilen kopiikler alinir. Hazirlanan serbet bir giin
dinlendirilir.

Serbet ilavesi:

Dinlendirilen serbet 45 °C’ye 1sitilir. Pigsmis Usak Baklavasinin iizerine yavasca ve her yerini kaplayacak
sekilde dokiiliip 2-3 saat dinlendirildikten sonra servisi yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay icinde tiiketilmelidir.

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

Usak Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla {in bagi bulunan Usak Baklavasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Usak 1 Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk ve Usak Baklavasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1166

Tescil Tarihi : 18.07.2022

Basvuru No : C2022/000010

Basvuru Tarihi 1 12.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Kiraz1

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

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Kirazi ibaresi ve mense adi amblemi {irlinliin veya ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Amasya Kirazi ibaresi ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege bagl olarak kullanilir.

AMASYA
kirazj

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Kirazi; Latince tiir ismi Prunus avium L. olan ‘0900 Ziraat’’ kiraz ¢esidi kullanilarak Amasya
ilindeki meyve bahgelerinde iiretilir. Amasya Kirazinin belirtilen cografi sinirda kiraz bahgesi olarak kurulumu ve
ilk olarak yetistirilmesi ile giiniimiize kadar gelen bolgedeki kiraz festivallerine konu olmast 1950°1i yillara dayanur.

Amasya Kirazinin; karakteristik renk, tat, meyve iriligi ve meyve eti sertligi gibi ayirt edici 6zellikleri
temelde Amasya ilinin cografi konumu ve bu kirazin iiretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan 6zelliklerdir. Amasya ili;
Orta Karadeniz Bolgesi 1liman iklimi ile karasal iklim o6zelliklerinin yasandigi gegit bolgesinde bulunur. Kiraz
bahgelerinin kurulu oldugu araziler; Amasya merkezi ve ilgeleri arasindaki ovada yayginlagsmis olup 1200 m rakima
kadar ¢ikabilen yama¢ ve diize yakin araziler {izerinde tesis edilmistir. Genel itibariyle kiraz bahgelerinin
kurulumunda 200-1200 m rakim arasinda degisen tarim alanlarinda iiretimin yapilmasi, bu yiikselti farkliliklarindan
dolay: {iriiniin hasat periyodunun ortalama 3 aylik bir doneme yayilmasini saglar.

Amasya ilinin; Karadeniz’e yakin olmasi, Yesilirmak akarsuyu, boélgede bulunan gol ve diger su
kaynaklariin varligi, dag vb. yiikseltilerin bulunmasi, 1liman iklim 6zellikleri, buharlagsma ve nemli hava kosullari
cografi simnirda mikro-klima iklim &zelliklerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu sayede kirazin olgunlagma
donemindeki sicaklar meyvenin su kaybinin minimum diizeyde kalmasina, tatli lezzetinin istenilen diizeyde
kalmasina yardimei olur. Amasya Kirazinin kendine has renk, tat, meyve eti sertligi ve iriliginin olusumuna katk1
saglar. Meyve olgunlagsma doneminde iklim kosullarinin genellikle yagissiz olmasi, meyvedeki ¢atlama oraninin
%3’lin altinda kalmasini saglar. Kirazin diizenli ve dengeli giinesleme ihtiyact oldugundan, Amasya ilinde bu ihtiyag
istenilen diizeyde karsilanir. Ozellikle yetistirildigi alanlarin dogu-bat1 ydnlerinin agik olmasi, kiraz bahgelerinin
glineslenme ihtiyacinin dengeli bir sekilde karsilanmasini saglar. Ayrica meyvenin olgunlagma ve biiylime
doneminde gece/giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi ve dogru iiretim metodu kullanilmasi iiriin 6zelliklerini
olumlu etkiler.
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Amasya ilinde kiraz yetistiriciligi yapilan tarim alanlarinin, tinli ve aliivyon bakimindan zengin verimli
toprak yapisinda olmasi kiraz agaglariin en 6nemli istegi olan vejatasyon dénemindeki nem ihtiyacini ve optimum
toprak sicakligini karsilar.

Amasya Kirazinin Bazi Uriin Ozellikleri:

Suda ¢6ziinebilir kuru madde orani en az %15, ¢ekirdek agirlig: 0,4-0,7 g, meyve agirligi 8-10 g, sap agirlig
ise 0,1-0,15 g araligindadir. Meyve eni 23-28 mm, meyve boyu 20-25 mm, meyve sap uzunlugu 4-5 cm araligindadir.

Meyve eti sertligi : Sert

Meyve kabuk rengi: Kirmizi ve tonlarinda

Meyve suyu rengi : Pembe ve tonlar1

Meyve tat durumu : Tath

Meyve etirengi  : Pembe ve tonlar

Meyve sekli : Iri, yuvarlak-genis kalp seklinde
Cigeklenme zamani: Nisan ay1

Meyvedeki ¢atlama orani: %3 ’iin altinda

Hasat zamani : Haziran - agustos aylar1

Baslica tozlayicilart: Starks Gold, Lambert

Mevsimsel sartlar, iklim, yetistirme kosullar1 ve meyvenin olgunluk durumu gibi faktorlere bagli olarak tiriin
ozellikleri degiskenlik gosterebilir.

Uretim Metodu:

Amasya Kiraz Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi: Amasya Kirazi; anaglar {izerine asilama ile vegetatif olarak ¢ogaltilir. Tohum anaci olarak
genellikle mahlep (Prunus L.) kullanilir. Tohumlar fidan yetistirme alanlarina nisan-mayis aylarinda ekilir. Ertesi
yilin takriben agustos-eyliil aylarinda ¢imlenen tohumlarin bakimlar1 yapilarak yaklasik 1 yasindaki fidanlar
asilanacak hale getirilip agilama uygulanir. Uygulama 6zet olarak birinci asamada tohumla ¢ogiir yetistirilmesi ve
ikinci y1l genellikle g6z asis1 yapilmasi seklindedir. Asist tutan fidanlar kapama bahgelere 5x6 m, 6X7 m, 7x7 m,
8x8 m vb. bahgeye uygun dikim mesafesinde olmak {izere sonbaharda yaprak dokiimiinden itibaren ilkbahara kadar
dikim yapilir. Plantasyonda mutlaka tozlayici gesitlere yer verilmesi tavsiye edilir. Amasya Kirazi, i¢in en uygun
tozlayicilar; Starks Gold ve Lambert kiraz gesitleridir.

Fidan Temini ve Dikimi: Yetistiricilik yapilacak alanin/bah¢enin durumuna gére uygun anag/cesit
kombinasyonu belirlenir. Temin edilecek fidanlarin sertifikali olmalarina 6zen gosterilir. Dikimi yapilacak alanin
iklim ve toprak kosullar1 da dikkate alinarak uygun anaglar (mahlep, kus kirazi, klon anaglar vb.) ve asilama
yontemleri kullanilir. Amasya Kirazinda dikim islemleri ekim ay1 sonu yaprak dokiimii ile baglar. Nisan ay1
ortalarina kadar mevsimsel kosullara bagl olarak devam eder. Genellikle sonbahar aylarinda, az da olsa ilkbahar
aylarda dikim yapilmasi tercih edilir. Dikimden sonra fidanlara mutlaka can suyu verilmelidir. Dikim 6ncesinde
fidanlarda dikim budamasi yapilir ve fidanlar as1 parselinden sokiildiikleri derinlikte dikilir.

Asilama: Asilama yontemlerinde ¢cogunlukla goz asisi, yarma asi, bindirme gibi uygun asilama teknikleri
kullanilir.

Budama: Dikimi yapilan fidanlarin kis budamasi ve yaz budamasi olmak iizere iki donemde modifiye lider
sistemi ve/veya merkezi lider sistemine gére budama iglemi yapilir. Boylelikle agacin giines 1inlarini daha iyi almasi
ve gelismesi saglamir. Budamalar diizenli olarak her y1l agacin gelisme kuvvetine gore yapilmalidir.

Budama yapilmasi; kirazda tat durumu, hastalik ve zararhlara karsi direng, yeterli glineslenme, verim ve
kalite ozellikleri agisindan onemlidir. Kirazlar genellikle dikine biiyiiyen bir ta¢ olusturdugundan, doruk dalli
budama sistemi tercih edilir. Kis mevsiminin ¢ok soguk gectigi donemlerde budama zamaninin geciktirilmesi uygun
olur. Budama sirasinda kullanilan alet ve ekipmanin bir agagtan digerine gegerken kullanilmasi durumunda mutlaka
dezenfekte edilmesi gerekir.

Toprak ve Tklim Istekleri: Kiraz bahgelerinin kurulmasinda su tutma 6zelliginden dolay1 kuru taban araziler
segilir. Amasya Kirazi yetistiriciliginin yapildig: topraklar genel itibariyle tinli yapidadr.



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

38

Dikimde giiney cephe ve diisiik rakimli araziler daha c¢ok tercih edilir.

[liman iklim ile karasal iklimin 6zelliklerinin yasandig1 gecit kusagi iklim 6zelikleri {irliniin yetistiriciligi i¢in
istenilen iklim kosullaridir. Uriin ilkbahar ge¢ donlarindan olumsuz etkilenir.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kogullarina gore sulamaya karar verilir. Sulama isleminin damlama ya
da mikro yagmurlama ydntemiyle yapilmasi tavsiye edilir.

Giibreleme: Bolgede genellikle hayvan/¢iftlik giibresi kullanilir. Giibre uygulamalarinda topragin tahlil
sonuglart gozetilmeli, iki yilda bir dekara 2-3 ton yanmig ahir giibresi verilmesi tavsiye edilir. Kasim ve aralik
aylarinda kok giibresi, nisan ve mayis aylarinda da potasyum nitrat giibresi agaglarin yas1 ve miktar1 dikkate alinarak
verilir. Nisan ve mayis aylarinda kazayagi, diskaro vb. uygun tarim alet ve makinalari ile sira aralar1 ve iizerleri
ortalama 20’ser giin arayla 2-3 defa siiriilerek hem toprak havalandirilir, hem de yabanci ot miicadelesi yapilmig
olur. Bahgelerin giibre ihtiyacinin (giibre tiirli ve miktar1) belirlenebilmesi belirli periyotlarda toprak ve yaprak
analizlerinin yapilmasi 6nerilir. Bahgenin giibre ihtiyaci belirlendikten sonra giibreleme islemi sirasinda giibrenin
govde ve koklere temas etmeden, agaglarin tag iz diislimii igerisine giibreleme yapilmasi uygun olur.

Zirai Miicadele: Tklimsel verilerde dikkate alinarak meyve gdzleri uyanmadan ve yine bahar aylarinda uygun
ciceklenme durumuna gore bitki zararlilarina karsi ilgili mevzuata uygun bitki koruma iriinleri kullanilarak zirai
miicadele yapilir.

Hasat: Yeterli meyve olgunluga gelen Amasya Kirazi, parlak kirmizi renge ve kendine ozgii irilige
ulagtiginda elle toplanarak hasat edilir. Meyveler saplariyla birlikte, dallara zarar vermeden, fazla biiyiik olmayan
gida ile temasa uygun kaplara toplanir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriiniin, serin, kokulardan ari ve kuru ortamlarda depolanmasina ve
muhafaza edilmesine dikkat edilir. Uriiniin fazla bekletilmeden en kisa siirede tiiketiciye sunulmasi esastir.

Daha uzun siireli muhafazalarda, hasadi yapilan kirazlar giinliik olarak gida ile temasa uygun kasalara/
ambalajlara alinarak soguk hava depolarinda ortalama 15 giin kadar muhafaza edilerek tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi koordinatorligiinde; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi
ile Amasya i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Amasya Kirazi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiriiniin hasadi, depolama ve
muhafaza kosullar1 ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Mengen Kaldirik Dolmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1167

Tescil Tarihi 1 19.07.2022

Basvuru No : C2021/000239

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Mengen Kaldirik Dolmast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mengen Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Kaldirik (Trachystemon orientalis L.), mart-nisan aylarinda yapraklari toplanan, mavi-mor renkte ¢igeklere
sahip yenilebilir bir bitki olup, cografi sinirda hodan adiyla da bilinir. Toplanan yapraklar taze olarak Mengen
Kaldirik Dolmasinin tiretiminde kullanilabilecegi gibi hafifce haglanip derin dondurucuda muhafaza edilerek veya
g6lgede kurutulup Kuru ve serin ortamda muhafaza edilerek de kullanilabilir.

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

Uretim Metodu:

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

8 kisilik Mengen Kaldirik Dolmasi icin bilesen listesi

50 g kurutulmus kaldirik yapragt
240 g misir unu

120 g bugday unu

500 ml siit

2 orta boy kuru sogan

100 ml aygicek yagi

100 g siit kaymag1 veya krema (istege bagli)
200 g yogurt

2 dis sarimsak (istege bagli)

80 g sal¢a (istege bagl)

8 gtuz

Yapilist

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

Misir unu, bugday unu, siit, ay¢icek yagi, 1 adet rendelenmis kuru sogan ve 6 g tuz karigtirilarak i¢ harg
hazirlanir.
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Her bir haglanmig kaldirik yapraginin tstiine, 1 tath kasigi i¢ har¢ konup sarilir ve tencereye dizilir.
Dolmalarin iistiinii tamamen kaplayacak sekilde su eklenip yaklasik 40 dakika pismeye birakilir.

1 adet kuru sogan ince kiyilir ve 20 ml aycicek yag ile kavrulur. Istege bagli olarak salga ilave edilip
tenceredeki dolmalarin iizerine dokiiliir. Pigmeye yakin, istege bagli olarak tencereye siit kaymagi veya krema ilave
edilebilir.

Servis

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

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

Mengen Kaldirik Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Mengen Kaldirik
Dolmasinin tiim tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

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

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1168

Tescil Tarihi 1 19.07.2022

Basvuru No : C2021/000238

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mengen Kedibatmaz

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mengen Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Uretim Metodu:

6 kisilik Mengen Kedibatmaz icin bilesen listesi

240 g musir unu

120 g bugday unu

1200 ml su

4 gtuz

40 g tereyagi

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

Yapilisi

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

Sosunun hazirlanmasi

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

Servis

Pisen hamurun yaris1 servis tabagia konur, kasikla istenen sekil verilir. Uzerine sos dokiiliir, hamurun diger
yarist da konup ayni islem bir defa daha tekrarlandiktan sonra Mengen Kedibatmazin servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mengen Kedibatmazin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Mengen Kedibatmazin tiim
tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

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

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 19.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1169

Tescil Tarihi : 19.07.2022

Basvuru No : C2021/000240

Basvuru Tarihi 1 10.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Mengen Hosmerimi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mengen Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Tiirkbeyli Mahallesi Atatiirk Caddesi Ismet Sentiirk Is Merkezi Kat:2
Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullanim Bicimi : Mengen Hosmerimi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Uretim Metodu:

4 kisilik Mengen Hosmerimi icin bilesen listesi

250 g bugday unu

400 g siit kaymag1 veya krema

200 ml siit

30 g tereyagi

4 gtuz

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

Yapilist

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

Servis

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

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

Mengen Hosmeriminin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi smira 6zgi liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mengen Hésmeriminin
tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

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

yapilr.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Beypazar1 Hosmerim Taths1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.08.2019 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 19.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1170

: 19.07.2022

: C2019/100

: 02.08.2019

: Beypazar1 Hosmerim Tatlist

: Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

: Beypazar1 Belediyesi

: Kurtulug Mah. Halil S1vgin Sok. No:5 Beypazar1 ANKARA
. Ankara ili Beypazari ilgesi

: Beypazart Hosmerim Tatlis1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Beypazar1t Hogmerim Tatlisi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

BEYPAZARI HOSMERIM TATLISI S8

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazart Hosmerim Tatlisi; siit, esmer bugday unu, tuz ve kaymak kullanilarak elde edilen hamurun, ocakta
eritilmis tereyaginda pisirilmesi ile iretilir. Tercihe gore iizerine, su ve seker ile hazirlanmis serbet, pekmez veya
bal dokiilerek servisi yapilir.

Beypazar1t Hosmerim Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup giinliik 6giinlerde tiiketimin yam sira diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle Beypazart Hosmerim Tatlisinin cografi sinur ile {in bagi
vardir.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Beypazar1 Hosmerim Tatlis1 icin bilesen listesi:

500 g esmer bugday unu
400 ml siit

10 g tuz

14 g tereyagi

1 kg kaymak

400 g beyaz seker

400 ml su

Beypazar1 Hosmerim Tatlisinin liretiminde, tercihen Beypazari’nda iiretilen esmer bugday unu, siit, tereyagi
ve kaymak kullanilir.

Un siitle ezilerek koyu sivi bir hale getirilir ve iizerine, kaymak ve tuz eklenip iyice karistirtlir. Bir tavada
eritilerek kizgin hale getirilen tereyaginin tizerine, hazirlanan karisim dokiiliip suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Her
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iki tarafinin da pismesi i¢in hamur g¢evrilir. Pigince bir sahana konur, iizeri kapatilir ve kisik ateste 30-35 dakika
daha pisirildikten sonra sogumaya birakilir.

Bir tencerede seker ve su karistirilip kaynatilarak serbet hazirlanir. Beypazart Hosmerim Tatlisi, iizerine
serbet dokiildiikten sonra servis yapilir. Tercihe bagli olarak serbet yerine pekmez veya bal ile de tatlandirilabilir.

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

Beypazart Hogmerim Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Beypazar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, tercihen Beypazari’nda iiretilen esmer un, siit, kaymak ve tereyagi kullamlir. Cografi
siira 6zgi liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Beypazari Hésmerim Tatlisinin
tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazari Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Beypazar1 Belediyesi, Beypazari Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Beypazari Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Beypazart Hosmerim Tatlist ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiiriitiir.
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7. Sanhurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11171

Tescil Tarihi 1 19.07.2022

Basvuru No : C2021/000232

Basvuru Tarihi 1 04.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bi¢imi : Sanlwurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Sanliurfa Tepsi Kebabi / Urfa
Tepsi Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Tepsi Kebab1 / Urfa Tepsi Kebabi; erkek kuzu eti ve kuyruk yaginin zirhlanarak veya kiyma olarak
gekilerek, cografi isaret olarak 217 sayi ile tescilli Birecik Patlican dilimleri arasinda pisirilmesi suretiyle tiretilen
kebaptir. Sanlurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin servisi, kdzlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi
isaret olarak 295 sayu ile tescilli Sanliurfa Ac¢ik ekmegi (Urfa A¢ik Ekmegi) ve ayran ile birlikte yapilir.

Sanliurfa Tepsi Kebab1 / Urfa Tepsi Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Sanlurfa yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sanliurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi icin bilesenler (4 kisilik):

— 450 g erkek kuzu eti

— 150 g kuyruk yag1

— 6 adet Birecik Patlicani

— 10 adet kirmiz1 veya yesilbiber
- 6gtuz

Hazirlanmasi:

Et ve kuyruk yagi bir giin dinlendirildikten sonra tuz ilave edilip zirhlanir veya kiyma olarak ¢ekilir.
Patlicanlarin bag kismu kesilir, 4-6 cm genisliginde kesilir. Kesilen patlicanlarin sekli bozulmadan ve bag kisimdan
baglayarak her dilimin arasina, elde yuvarlanmig 40 g et yerlestirilip tepsiye dizilir. Firin ya da tas firmimda 200 °C
sicaklikta 50-60 dakika pisirilir.

Kirmizi veya yesilbiberler sise dizilip firin ya da tas firinda 5 dakika pigirilir.

Pigen kebap ve kozlenen biberler firindan ¢ikarilip 5 dakika sogumaya birakilir. Sanliurfa Tepsi Kebabinin /
Urfa Tepsi Kebabinin servisi, kdzlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, Sanlurfa A¢ik ekmegi (Urfa Agik Ekmegi)
ve ayran ile birlikte yapilir.

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

Sanliurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Sanhurfa ilinin mutfak kiilttiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi siirla iin bagi bulunan Sanhurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin
tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlarinin ve niteliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ve Sanlurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11172

Tescil Tarihi 1 22.07.2022

Basvuru No : C2022/000066

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ordu Sakarca Mihlamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi : Ordu Sakarca Mihlamasi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Sakarca Mihlamasi; Latince adi Ornithogalum umbellatum olan sakarca bitkisinin yaprak, ¢igek ve
yumru seklindeki kok kisimlari, kuru sogan, aygigek yagi, yumurta, tuz, karabiber, pul biber ile istege bagh olarak
sal¢a kullamlarak tretilen yemektir. Sakarca bitkisi cografi sinirda “gokiilce”, “siitliicen” ve “¢igdem” isimleriyle
anildig1 i¢in Ordu Sakarca Mihlamasi ¢okiilce, ¢igdem veya siitliicen kavurmasi olarak da bilinir.

Sakarca bitkisi kendiliginden yetisir ve subat-mayis aylari arasinda toplanir. Tad1 sogana benzer.

Ordu Sakarca Mihlamasi ge¢gmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica cografi simnirda diizenlenen festival ve benzeri senliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Ordu Sakarca Mihlamasinin iiretiminde kullanilan sakarca otu, cografi sinirda yetisir.

6-8 kisilik Ordu Sakarca Mihlamasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna agagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg sakarca bitkisi

- 2 adet orta boy kuru sogan
- 50 - 60 ml aygigek yag1

- 10-15¢gtuz

- 4 adet yumurta

- 15-20 gtereyagi

- 29 karabiber

- 59 pul biber

- 5-10 gsalga (istege bagli)

Sakarca bitkileri temizlenir, ayiklanir, yikanir ve kaynayan suda 10 - 15 dk haslandiktan sonra siiziiliip soguk
sudan gegirilir. 3 - 4 cm uzunlugunda dogranir. Kiip seklinde dogranip rengi pembelesinceye kadar aygicek yaginda
kavrulan soganlara tereyagi, sakarca otlari, salga (istege bagl) ve tuz eklenip karistirlarak kisik ateste 3 - 5 dk
pisirilir. Pisen karisimin belli noktalarinda ¢ukurlar agilarak yumurtalar kirilir ve 1 - 2 dk pismeleri beklenir. Ordu
Sakarca Mihlamasinin servisi, tizerine pul biber ve karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ordu Sakarca Mihlamasinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen sakarca bitkisi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu
Sakarca Mihlamasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. 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 Ordu Sakarca Mihlamasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.07.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 23.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1173

1 23.07.2022

: C2021/000284

: 15.07.2021

: Hatay Kombesi

: Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

: Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalan Birligi

: Ulucami Mah. Kurtulus Cad. No:87 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Kombesi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Hatay Kombesi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Haday Koémbese
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kombesi; kendine 6zgli baharatli hamur bilesimi ile sade ve i¢ine hurma ezmesi veya ceviz
konulduktan sonra geleneksel olarak fliretilen tahta kaliplarda sekil verildikten sonra firinlanan tathi bir kurabiye
cesididir.

Hatay Kombesi yapiminda kullanilan hamurun 6zelligi, yapiskanliginin az olmasidir. Kdmbe baharat
karisimi; targin, yenibahar, karanfil, muskat, zencefil, mahlep ve damla sakizindan olusur. Bu karisim, 6zellikle
tar¢indan dolay1, Hatay Kombesine kahverengi renk tonlarini verir. Ayrica kdmbelerde targin, yenibahar ve zencefil
aromalar1 belirgin sekilde hissedilir.

Hatay Kémbesi sade, hurmali veya cevizli olarak 3 sekilde iiretilir (Sekil 1). Ozel olarak iiretilmis tahta
kaliplarda sekillendirilir. Sade Hatay Kombesi; kenarlari tirtikli daire seklinde ve gevrektir. Hurmali Hatay
Kombesinin iistii bombeli oval seklinde, gevrek ve hurmadan dolayr yumusaktir. Cevizli Hatay Kémbesi yuvarlak
yarim disk seklinde ve gevrektir.

Sekil 1. Hatay Kombe51 sirasiyla sade, hurmali, cevizli

2 hi\\

Hatay Kdmbesinin gegmisi eskiye dayanir. Eskiden sadece bayramlarda ve 6zel giinlerde iiretilirken yogun
talep iizerine her giin iiretilmeye baslanmis ve cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olmustur.
Uretim metodu, cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve iiriin sekillendirme usulii icerir ve hamura kivaminmn
kazandirilmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.
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Uretim Metodu:
Cizelge 1. Hatay Kodmbesinin bilesenleri ve miktarlari
Bilesen Miktari
Un 1-1,5kg
Krema/tereyag/margarin 350-500 g
Bitkisel yag 150-250 ml
Sit ~100-150 ml
Su ~100-150 ml
Beyaz seker (pudra veya toz halde) 250-500 g
Kombe baharat karigimi 1-1,5 gorba kasigi
Kabartma tozu 0,75-1 kasik
Hurma ezmesi ~10g
Kirilmis ceviz i¢i ~10¢
Susam Kombelerin st kismini siisleyecek miktarda

Cizelge 2. Hatay Kdmbesinde kullanilan baharatlar ve miktarlari (1 kg i¢in)

Bilesen Miktar1 (g)
Toz targin 200-250
Yenibahar 200-250
Karanfil 200-250
Muskat 50-70
Zencefil 50-70
Mahlep 50-70
Damla sakizi 40-60

Bir kapta krema / tereyagi / margarin, bitkisel yag, siit, su, beyaz seker ve kabartma tozu bir mikser ile
homojen hale gelinceye kadar karistirilir. Uzerine un ve kdmbe baharat karisimi azar azar ilave edilerek elle veya
bir hamur yogurma makinesi ile 10-15 dakika yogurulup hamur hazirlanir. Arzu edilirse hamur 1 gece buzdolabinda
dinlendirilir. Bu agamadan sonra kdmbe tiretimi sade, hurmali veya cevizli olarak iki farkli sekilde liretilmeye devam
edilir.

Hurmali Hatay Kombesi i¢in; hamurdan iri ceviz bilylikliiglinde parcalar alinip diizlestirilir veya kiiciik bir
fincan gibi sekil verilir, ortasina hurma ezmesi yaklasik 10 g konup kapatilarak topak / beze ad1 verilen toplar haline
getirilir. Geleneksel tahta kaliba yerlestirilmeden 6nce bezelerin bir ylizeyi susama batirilir. Kémbelerin susam ile
kaplanmug yiizeyleri tahta kalip i¢ine yerlestirilip sekil verildikten sonra kalip sert¢e bir zemine vurularak kémbenin
kaliptan ayrilmasi saglanir. Hurmali Hatay Kémbesi igin kullanilan kaliplar, yuvarlak veya oval olup derindir.

Cevizli Hatay Kombesi igin; ceviz biiyiikliiglinde hamurdan parcalar alinip diizlestirildikten sonra ortasina
yaklasik 10 g kadar kirilmis ceviz konduktan sonra hamur kapatilarak topak / beze adi verilen toplar haline getirilir.
Bir tarafi susama bastirilir. Geleneksel tahta kalibin i¢ine bastirarak yerlestirilir.

Sade Hatay Kombesi, cevizli Hatay Kombesi ile benzer sekilde hazirlanir.

Hazirlanan kombeler, 160-180°C sicakliktaki firinda, {izerleri pembelesinceye kadar yaklasik 25-30 dakika

pisirilir. Hatay Kombesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin ve kuru bir yerde 1 ay muhafaza
edilebilir.

Sade, hurmali ve cevizli Hatay Kombesi tiretiminde kullanilan tahta kaliplar birbirinden farklidir. Hurmali
Hatay Kombesinde yuvarlak veya oval derin kaliplar (2-2,5) cm derinlik kullanilir.



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 01.08.2022

Sekil 2. Hatay Kombesi iiretim akis semast

Katl yag | | Sivi yag | | Seker | | Kabartma tozu | | sat | | su |
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Un wve kdmbe baharatlarin
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Beze/topak yvapma

li

w

Bezelerin igini hurma ezmesi veya kinlmis ceviz ile doldurma |

r -

Hurmalh Hatay Kémbesi | | Cewvizli Hatay Kémbesi |

Kahplama

| Sade Hatay Kombesi |

Sekil 3. Fotograflar ile Hatay Kombesi tiretimi

I Cevizli Hatay Kombesi I I HHurmal: Hatay Kombesi I Sade Hatay Kombesi
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Hatay Kémbesinin gegmisi eskiye dayamr. Cografi sinirm mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretim
metodu, cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve iiriin sekillendirme usulii igerir ve hamura kivaminin kazandirilmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Kémbesinin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin koordinasyonunda, Hatay Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Antakya Sekerciler ve
Tatlicilar Odast ile Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Hatay
Kombesi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11174

Tescil Tarihi 1 23.07.2022

Basvuru No : C2021/000446

Basvuru Tarihi 1 27.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1 No:127 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tarhanasi; tane bugdayin tas degirmende belli araliklarla su serpilerek yaklasik iki saat doviilerek
kepeginden kismen ayristirilir ve glineste havalandirilip kaynatilarak icerisine yogurt, yas hamur mayasi, su, tuz ve
un eklenerek hazirlanan yoresel tarhana ¢esididir.

Malatya Tarhanasinin kurumus hali sikma seklindedir. Bu sebeple cografi sinirda sikma tarhana olarak da
bilinir.

Malatya Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler

3 kg yarma (gendime)

5 kg yogurt

250 g yas hamur mayasi
2 litre su

250 g un

200 g tuz

Yarma (gendirme) bir tencerede su ile kaynatilir. Kaynama baslayinca kisik ateste suyu kalmayincaya ve
sisip agilincaya kadar yaklasik olarak iki saat pisirilir. Pigen yarmalar krom bir kaba konularak oda sicakligina
gelinceye kadar karigtirilir. Soguyunca yogurt, yag hamur mayasi, un ve tuz eklenir, karistirilip yogrulur ve arada
bir karistirllarak fermantasyonun (mayalanmanin) gergeklesmesi i¢in 24 saat beklenir. Fermantasyonu tamamlanan
tarhana hamuru, diiz bir zemine serilen bez lizerine birer kasiklik miktarlarda sirali bir sekilde dizilerek giineste
kurumaya birakilir. Tlk 24 saatten sonra diger yiizii cevrilerek 24 saat daha kurutulur. Her iki yiizii kuruyan Malatya
Tarhanasi, toplanarak bez torbalara konur.

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

Malatya Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Malatya Tarhanasimin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklegsmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Malatya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

56

olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Malatya
Tarhanasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.07.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 25.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1175

1 25.07.2022

: C2021/000287

: 16.07.2021

: Afyon Kecesi

: Kege / Dokumalar

: Mabhreg isareti

. Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1

: Dortyol Mah. 2078 Sokak No:11 Merkez AFYONKARAHISAR
: Afyonkarahisar ili

: Afyon Kegesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Afyon Kecesi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Kegesi; Daglig, Kivircik ve Sakiz irklarindan ve bu irklarin Daglig-Kivircik ile Daglig-Sakiz seklinde
melezlenmis kuzularindan elde edilen yapagilarin, alkali ile muamele edilip su, 1s1 ve basingla sekillendirilmesi ile
iiretilen kegedir. Ozellikle giyim amacli kullanilacak olan Afyon Kegesinin yumusaklik zelligini artirmak icin %25-
30 oraninda daha ince olan merinos kuzu yiinleri %10-20 oraninda karigtirilir.

Afyon Kegesi iiretiminde, kegelesme 6zelligi yiiksek oldugu i¢in kuzu ylinii kullanilir. Yeni dogan kuzularin
ilk kirkimlar1 5-6 ay iginde yapilir. Tlk kirkimin 6zelligi yumusak ve ince olmasidir. Kuzu biiyiidiikge yiin lifleri
kalinlagir ve mukavemeti azalir. Bu sebeplerle Afyon Kegesi tiretiminde ilk kirkimdan elde edilen yiinler kullanilir.

Tablo 1: Afyon Kegesi tiretiminde kullanilan kuzu yiinlerinin bazi fiziksel 6zellikleri

Bilesen Enaz En ¢ok
Incelik (mikron) 16,7 49,9
Liile uzunlugu (cm) 8,5 19,0
Ondiile sayisi 2 6
Gercek uzunluk (cm) 10,5 22,4

Tablo 2: Afyon Kegesinin bazi fiziksel 6zellikleri.

Bilesen En ¢ok
Mutlak mukavemet (g) 10,4
Elastikiyet (%) 25,2

Kege kopma mukavemeti (kPa) 241,2

Kege esneme orani (%) 148

Kece kopma gerilmesi (kg/cm?) 2,49
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Afyon Kegesinin gegmisi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi smnir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Kegesinin tiretiminde cografi sinirda yetistiriciligi yapilan Dagli¢, Kivircik ve Sakiz irklarindan ve bu
wklarin Daglig-Kivircik ile Daglig-Sakiz seklinde melezlenmis kuzularindan elde edilen ilk kirkim yapagilar
kullanilir. Ayrica 6zellikle giyim amagl kullanilacak olan Afyon Kecgesinin yumusaklik 6zelligini artirmak igin
%25-30 oraninda daha ince olan merinos kuzu ytnleri %210-20 oraninda karigtirilir.

Afyon Kecesi iiretiminde kullanilan c¢esitli makineler / aletler ve kullanim bicimleri asagida yer almaktadir.

Cibik / sepki: Kege olacak iiriin i¢in hazirlanan yliniin sagilmasi ve her alana esit
dagilmasini saglamak amaciyla kullanilir. Esnek lifli yapiya sahip davulga
calisindan ya da elma, dut, visne agacindan yelpaze seklinde yapilir.

Yiin tarama makinesi: Yinlerin taranarak havalandirilmasini saglayan makine,
kasnakli silindir sistemine sahiptir. Eskiden kullanilan yay ve tokmagin yiin atim
isi giiniimiizde yiin tarama makinesi ile gergeklestirilir. Bu nedenle makine, yiin
atim makinesi olarak da adlandirilir.

Kalip tepme makinesi: Demirden {iiretilen ve elektrikle ¢alisan makinede, rulo
haline getirilen yiiniin koyulacagi alt hazne, bu haznede rulonun doénerek esit
tepilmesini saglayan disliler, iistte ise hazirlanan iiriiniin tepilmesi i¢in asagiya
inerek liriinii sikistiran demir aksam bulunur. Kaliba konan kege iki asamada birer
saat tepilir ve ham kege elde edilir.

Kege pisirme makinesi: Tepilen kegelerin buhar kazanindan gelen sicak su ve
buharla pisirilerek saglamlagsmasini saglayan makinedir. Pisirilmek {izere rulo
halinde diiriilen kegenin makineye konuldugu kisim aga¢ bantla gevrilmistir.
Boylece pisirme isleminde kege zarar gormez. Kegeye su ve sabun verilerek 2-
2,5 saatte kegelestirme islemi tamamlanir.

Buhar kazani: Pigirme makinesine bir boru ile baglantisi olan silindir seklindeki
kazan, kegenin buharla pismesini saglar. Odun veya komiir yakilarak ¢alistirilir.

Hasir kalip: Ddsenen yiiniin tepilmek iizere rulo haline getirilmesinde ve bu
rulonun muhafazasinda kullanilir.

Kalipmeg ve bent ipi: Kalipmeg; tepme islemi sirasinda hasir kalibin {istiine
sarilarak hasir kalibin islevini yerine getirmesine destek olmak amaciyla
kullanilan kege kumastir. Genellikle en ebadi 180-200 cm olup uzunlugu 10-15
m’dir. Bent ipi ise, rulo seklindeki kalipmegin tepme igleminde agilmamasi igin
baglandig: kalin jiit, pamuk ya da naylon kalip ipidir.
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Sabun ve rende: Yiiniin kegelesmesini kolaylastirmak ve c¢abuklastirmak igin
zeytinyagli kalip sabun veya arap sabunu kullanilir. Kegelestirme isleminde
kullanilan kalip sabunlar suda kolay erimesi igin rendelenir.

Tarak: Yiin tarama makinesi diglilerinin {izerinde kalan yiinlerin temizlenmesi
isleminde tarak kullanilir. Taragmn tutacak yeri ahsap, sap ve govdesi
demirdendir. Taragin ucundaki disler, tepilen kecenin gerektiginde didilmesini
de saglar.

Kumas kece: 180 cm x 1200 cm standart boyutlardaki hasira, ¢ibikla / sepkiyle dosenen taranmis yiin, hafifge
islatilarak diriiliip makinede tepilir. Makineden alinip kenarlari katlanir. Kat yerinin belli olmamasi i¢in bu kisma
yiin konup diiriiliir ve sabunla 1slatilan yar1 kecelesmis iiriin makinede tekrar tepilir. Istenilen sikilasmaya gelindigi,
ustalarin sigan disi dedikleri bir yapinin olusmasi ile anlagilir. Ayrica kegedeki yiinler bagparmak ve isaret parmak
kullanilarak koparilmaya calisilir. Eger kegeden yiin parcasi koparilmiyor ise istenen yapiya ulagildigi anlasilir. Bu
gerceklesene kadar tepme islemi tekrarlanir. Tepme islemi tamamlanan kege kumas, pisirme makinesinde buhar
verilerek pisirilir ve yikanarak sabun artiklarindan arindirilir. Kuruyan kumas istenilen renkte boyanarak bitirme
islemlerinin ardindan satisa sunulur. 2 mm kalmhgindaki kumas kege icin m?’ye 250 g yiin kullanilir. 3 mm i¢in bu
miktar 400 g’dur.

Nakisli kece: Uretimi yapilacak kegenin boyutuna, rengine, motifine ve kompozisyonuna, kullanim amaci
dikkate alinarak karar verilir. Burada motifler ya geleneksel motiflerdir ya da tercihe gore yapilir. Bu kece ¢esidi
icin m?’ye 2 kg kadar yiin kullanilir. Cesitli renklerde boyanmis fakat pisirilmemis kege kumaslar istege bagl olarak
2 cm, 3 cm ve 4 cm kalinliginda seritler halinde kesilir. Buna “ben” hazirlig1 denir. Benler, motifi olusturmak igin
kullanilir. Kege benler belirlenen motife gore hasira dosenir ve buna ‘“nakis doseme” denir. Olusturulan
kompozisyonun iizerine yiin, ¢ibik / sepki kullanilarak sa¢ilir. Yiin sagma igleminde kenar kisimlara gore orta kisma
daha ¢ok yiin sagilir. Yiin sacimm ii¢ farkli asamada gerceklestirilir. Ilk sagimdan sonra bir miktar sabun rendelenir
ve yiin 1slatilir, bu asamada yiin, kabarikligini kaybeder. Bu islem bir kez daha tekrarlanir ve kege tepmeye verilir.
Hasir agilir ve kenar kapaklama (ice dogru kivirma) yapilir. Bu islem sirasinda i¢e kivirilan kenar kisimlarinin iistlinii
ortecek ve homojen bir kalinlik saglanacak sekilde ii¢ilincii kat atilir. Yiin 1slatildiktan sonra tekrar tepmeye verilir.
Alt kisma sagilan yiine alt yiizliigii, orta kisma sagilan yiine bellik ve {ist kisma sagilan yiine ise st ylizligi denir.
Her kat, yiin sagiminda hafifce slatilir. Motif tamamen yiinle kapatildiktan sonra hasir kalip diizgiince sarilir. Hasir
kalibin dévme isleminde zarar gérmemesi i¢in kalipmeg denen kece yaygiya sarilarak ip ile sikica baglanir. Uriin,
tepme makinesinde bir saat tepildikten sonra kege agilarak olusturulan motifte herhangi bir bozulmanin olup
olmadig1 kontrol edilir. Motifte bozulma varsa elle diizeltilir. Ayrica kecenin kenarlari igeri dogru kivrilarak diizgiin
olmast saglanir. Bu islemlerden sonra {iriine su serpilir ve diiriilerek kalipmece sarilip ip ile baglanir ve tepme
makinesine konur. En az bir saat daha tepilen {iriin, kontrol etmek i¢in agilarak gerekli diizeltmeler yapildiktan sonra
sabunlu su ile 1slatilir. Yar1 kegelesmis tiriin; makineye ilk konulmasi sirasinda tercihen pamuk beze sarilir, ip ile
baglanip sicak su ve buharda kegelestirilir. Saglamliginin artirilmasi amaciyla pisirme makinesine konur. Bazi
atdlyelerde bu iki islemi bir arada yapan kalip tepme ve pisirme makinesi bulunur. Pisirme isleminde, makineden
birka¢ kez ¢ikarilan iiriin her seferinde farkli yonlerinden diiriilerek tekrar makineye konur. Ayrica “agiz denk
getirme” denen iki kenarin ortada birlestirilmesi suretiyle sarilip pisirilir. Boylelikle kegenin kenarlarinin da bu
islemden tam olarak faydalanmasi saglanir. Aksi takdirde hep aymi yonde diriilen kegeye, istenilen boyut
verilemedigi gibi her kenarin tam olarak pisirilmesi de saglanamaz. Pigme islemi tamamlanan kece, makineden
¢ikarilarak agilir. Biitiin kegelestirme islemlerinin sonunda yapilan “oklavalama” islemi pisirme isleminden sonra
gerceklestirilir. Kegedeki kirigikliklar gidermek i¢in kege diizeltilir. Kege, bol su ile durulanir ve rulo haline getirilip
suyunun siiziilmesi igin dik halde 1 giin bekletilir. Suyu siiziilen nakisl kege agilarak uygun bir yerde kurumaya
birakilir.

Kertikli kege: Uriiniin boyutuna uygun olarak hasira yiin sagilir. Motifler kesilerek olusturulacag igin yiin
saciminin diger tekniklerde kullanilan yiin miktarindan daha fazla olmasina dikkat edilir. Burada kullanilacak yiin
miktari, talebe ve ustaya gore degisir. Bu amagla m?’ye yaklasik 2 kg yiin kullamlir. Birinci tepme islemi diger
iiretim tekniklerinde oldugu gibi gerceklestirilir. Ilk tepme isleminden sonra, kertik olmasi istenilen kisimlar motifin
sekline gore belirginlestirilir. Bu kisimlar elle gekistirilerek ve gerekli yerlerde bigak ve makas kullanilarak motif
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olacak yiin, zeminden ayrilir. Cekistirme ve kesme isleminde, zeminde kesik ve yirtik olusturmamaya ¢ok dikkat
edilmelidir. Aksi takdirde iirtinde kalite diigiikliigli meydana gelebilir.

Zeminden ayrilan motiflerin altina istenilen renkte kece benler yerlestirilerek ikinci tepme iglemine gegilir.
Genellikle kahverengi kece benler tercih edilir. Sik sik tepme makinesinden ¢ikartilan kege iizerinde gerekli
diizeltmeler yapilir. Tepme islemi tamamlanan iriin kontrol edilerek motiflerinin tekrar zemine yapigmasi
engellenir.

Sikilasan ve kegelesen iiriinde kertiklerin kegeye yapisma olasihig azalir. Uriin, pisirme makinesine
konularak motiflerin zeminle kaynasmasi engellenir ve daha sonra sabundan arinmasi i¢in yikanir, diiriiliip suyu
stizdiiriiliir ve ertesi giin agilarak kurumaya birakilir. Kurutulduktan sonra, kenar kisimlar1 zeminden serbest olan
motiflerin uglari makasla tiggen seklinde kesilerek kertik olusturulur. Kertikli kegede istege bagli olarak birinci
tepme isleminden sonra sacgak eklenir. Sagaklarin yapiminda tiftik elyafi kullanilir.

Afyon Kecesinin {iretimini bitirme islemleri

1. Sasi kesilme ya da tiglama: Pisirme isleminin ardindan kecelerin 10 dakika ovalanarak kenarlarinin
diizeltilmesi iglemidir. Arada kegeye temiz su verilerek ovalama islemi kolaylagtirilir.

2. Durulama: Kege bol su ile durulanarak sabun artiklarindan arindirilir.

3. Siizme: Yaygt kecesi, seccade, nakisl kece gibi iriinler rulo haline getirilerek dik bir sekilde suyunun
stizlilmesi i¢in bir giin bekletilir. Baslik, ¢izme gibi kalipta sekil alan {iriinler iSe uygun kaliba konularak
sularinin siiziilmesi saglanir.

4. OkKlavalama: Bir nevi iitileme islemidir. Oklava ya da diizgiin bir tahta gubuk ile yiizeye ileri geri
yuvarlama hareketi yapilarak islem gerceklestirilir.

5. Kurutma: Suyu siiziilen kege iiriin, yaygi, seccade gibi diiz kullanima sahipse ag¢ilarak uygun bir yerde
diiz olarak kurumaya birakilir. Kalipta sekil alan kegeler mutlaka kalibinda kurutulur.

6. Utiileme: Kege kumas gibi iiriinler istege bagh olarak iitiilenir.

7. Traslama: Kece yiizeyi lizerinde olusan yiin topaklarindan bigakla tiraglanarak arindirilir ya da atesle
yakilarak ylizeyden temizlenir.

8. Muhafaza: Depolama ve nakliye sirasinda nem, giines Ve biyolojik zararlilara kars1 uygun fiziki kosullar
ile kimyasal koruyucularla miicadele saglanir.

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

Afyon Kegesinin ge¢misi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Uretiminde, cografi smirda yetisen
Daglig, Kivircik ve Sakiz kuzu wrklari ile Daglig-Kivircik ve Daglig-Sakiz melezlerinin yiinleri kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Afyon Kegesinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odasi, Afyonkarahisar Belediyesi ile Afyon Kocatepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesinden {iriin
konusunda uzman birer tiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

Uretimde kullanilan kuzu irkinin ve menseinin uygunlugu.

Uretimde kullanilan yiinler ve diger malzemeler ile aletlerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Afyon Kegesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1176

Tescil Tarihi 1 25.07.2022

Basvuru No : C2022/000008

Basvuru Tarihi 1 11.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Muzu

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

Tescil Ettiren : Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Cad. No:19 Alanya ANTALYA

Cografi Simir . Antalya ili Alanya ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Alanya Muzu ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde kullanilamadiginda,
Alanya Muzu ibaresi ve menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya Muzu; Latince tiir adi Musa paradisicia L. (Musa cavendishii Lam.) olan ‘‘Bodur Cavendish’> muz
cesidi kullanilarak tiretilir. Bu ¢esidin karakteristik 6zelligi soguga ve riizgara dayanikli, kisa boylu (bodur) olmasi
ve 1liman Akdeniz iklimi kosullar1 ile uyumlu olmasidir.

Akdeniz iklim 6zelliklerine sahip mikroklima iklim alanlart bulunduran Alanya ilgesinde yetistirilen Alanya
Muzunun; agik alan ve ortii alt1 (seralarda) seklinde yetistiriciligi yapilir. Alanya ilgesinin kuzeyinden denize paralel
olarak uzanan daglar, muz plantasyonlarim1 asir1 soguklardan korunmasina yardimci olur. Bu durum, muz
plantasyonlarinda kis aylarindaki olumsuz soguk hava sartlarindan daha az zarar gérmesini saglar. Bu nedenle
Alanya il¢esinde muz yetistiriciligi genellikle ac¢ik alan yetistiriciligi seklindedir. Agik alanda yetistiricilik {iriiniin
aromasini dolayisiyla lezzetini olumlu yonde etkiler.

Ortii alt1 yetistiriciliginin agik alan da yetistiriciligine kiyasla; teknigine uygun olarak yapilan iklimlendirme
sayesinde yetigsme kogullari istenilen 1liman iklim &zelliklerine yaklastig1 i¢in iriiniin fizyolojik gelisimi daha hizls,
boylanmasi daha uzun, hevenk ve parmak sayist daha fazla ve parmak boyu daha uzun bir 6zellik gosterir.

Bitki gdvdesi, yapraklarini tamamladiktan sonra meyve salkimim andiran bir tomurcuk (hevenk/dal)
olusturur. Hevenkler taraklardan, taraklar ise meyve olarak tiiketilen/bilinen parmaklardan olusur. Ilk taraklarda
parmak sayisi fazla ve meyveler daha iridir. Ug kisimlara dogru gidildikge meyve sayist azalir ve meyvenin boyutlart
kiigtiliir.

Alanya Muzu; Antalya ilinin Alanya ilgesinde uzun yillardir iiretilir. Alanya ilgesinin cografi konumu ve
uygun iklim &zellikleri bakimindan Alanya Muzu bdlgesine 6zgii ideal bir tarim iiriiniidiir. {lcenin toprak yapis
kumlu-tinli, tinli yapida, pH olarak alkali karakterde, nispeten kiregsiz, drenaj sorunu olmayan ve organik madde
igerigi yoniinden yeterli seviyededir. Uriiniin yetistiriciligi agisindan istenilen ideal giineslenme olanagi, gece-
giindiiz arasinda meydana gelen sicaklik dalgalanmalarinin az olmasi ve 1liman Akdeniz iklim kosullarina sahiptir.
Bu neden ile iiriiniin istenilen kalite, verim ve pazarlama olanaklar1 saglanir.

Alanya ilgesinin uygun iklim 6zellikleri, kumlu-tinli, tinl1 ve alkali karakterdeki toprak yapis1 ve 6zellikle
iiriiniin hasadina kadar olan tiretim asamalari/kullanilan tiretim metodu Alanya Muzunun agagida verilen bazi {iriin
Ozelliklerinin kazanmasini saglar (Tablo-1).

Urtin Ozellikleri Y/:g;]t(ir?clﬁ?gi Yeotirstgrﬁli?igi
Hevenk agirhigi (kg) 15-30 25-70
Parmak agirlig: (g) 50-120 80-150
Parmak uzunlugu (cm) 10-20 10-25
Parmak g¢evresi (cm) 5-13 8-18
Suda ¢6ziinebilir kuru maddede (%) 13-20 15-20

Tablo-1. Alanya Muzunun Baz1 Uriin Ozellikleri
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Uretim Metodu:

Alanya Muzu Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Alanya Muzu bitkisi; erkek ve disi ¢igeklere sahip olup kendi kendini délleyebilen bir bitkidir.
Alanya Muzu i¢in kullanilan iiretim sekilleri asagidadir:

a) Pingler ile iiretim: Toprak alti yumrulardan g¢ikan pingler kullanilir. Bu iiretimde yash muz bitkisinin
budanmas: sirasinda bitkinin toprak alt1 govdesinden siiren kili¢ yapraklarinin topraktan koklii olarak sokiilmesi ile
tiretim s6z konudur. Muz bitkisinin gercek gdovdesi olan rizomlardan ¢ikan yavru bitkiler ile ¢ogaltma iglemi
gerceklestirilir.

b) Toprak alt1 yamrular ile vejetatif liretim: Bitkinin kok yapisi kazik kok seklindedir. Kazik kdk daha sonra
yumruya doniigiir. Bitkideki toprak alti yumrular1 géz adedine gére pargalanir. Bu parcalar yastik ya da seralara
dikilir. Pargalarin siirgiin vermesi saglanir. Bu siirgiinler daha sonra bahgelere/seralara dikilerek iiretime devam
edilir.

¢) Doku kiiltiirii ile tiretim: Bitkinin mevcut ana gévdesi iginde bulunan meristem dokularin ¢ikarilarak steril
ortamlarda  hastalik ~ ve  zararhlardan  ari  fidanlarin  elde  edilmesi  saglanir.  Buradan
yetistirilen fidanlar bahgelere dikilerek iiretime devam edilir. Diger ¢ogaltma yontemlerine gore bitkide daha hizli
biiylime, gelisme ve verim saglanir.

Bahge/Sera Tesisi: Muz bahgesi kurmak i¢in kuzeye kapali, soguktan korunmus alanlar tercih edilir. Muz
bitkileri giineye bakan hafif egimli alanlarda iyi gelisme gosterir. Muz bitkisinin ideal dikim zamani; agik alan
yetistiriciligi i¢in ilkbahar aylari, orti alti yetistiriciliginde ise eyliil ve mayis aylar1 arasindaki zaman araligidir.
Genellikle iklim kosullari bu siireleri belirler. Serada yetistiricilikte eyliil ayinda dikim yapilmasi genellikle daha iyi
sonug verir. Ayrica bahge/sera igerisinde yenilemeye bagli ara dikimler haziran-temmuz aylari i¢erisinde yapilabilir.
Dikim yapilacak yerin konumuna, toprak yapisina ve yetistiricilige bagli olarak degismekle birlikte genellikle 2-3
m sira arast ve 1,2-2,5 m sira iizeri olmak iizere dikim aralig1 yapilmasi tavsiye edilir.

Toprak ve Iklim istekleri: Organik madde igerigi yoniinden zengin, kumlu-tinli, tinli, nemli ve su gegirgenligi
yiiksek topraklar {irliniin yetistiriciliginde tercih edilen en uygun topraklardir. Genel itibariyle pH’s1 alkali nitelikteki
ve organik madde yoniinden yeterli seviyedeki topraklar muz yetistiriciligi i¢in istenilen kriterlerdir.

Meyve gelisimi i¢in optimum sicaklik araligr ise 26-30°C seviyeleridir. Asiri riizgar alan bolgelerde muz
yetistirilmesi tavsiye edilmez. Siddetli riizgarlar bitkinin yapraklarinin zarar gérmesine neden olur. Boyle alanlarin
korunakli hale getirilmesinden sonra muz yetistiriciliginin yapilmasi istenir.

Muz Hevenklerinde Farkli Tip ve Renklerde Koruyucu Torba Kullanimi: Agik alanda yetistiricilikte muz
tireticileri tarafindan koruyucu torba kullanilmakla beraber, ortii alt1 yetistiriciliginde ise torba kullanilmaz. Muz
iireticileri tarafindan genel itibariyle yaygin olarak sar1 renkli ambalaj kagidinin disina koruyucu olarak seffaf plastik
torba ve/veya mavi renkli plastik torba/malzeme kullanilir. Muz hevenklerinde farkli tip ve renklerde uygun
koruyucu torba kullanimi1 meyvede kalite ve verimi dogrudan olumlu etkiler.

Budama ve Destek Saglama: Genellikle ortii alt1 iireticilerinin tercih ettigi hevenk olusumu sonrasinda
hevenklerin daha iyi giines almasi igin bitkinin yapraklari budanir. Bitkide budama fazla pinglerin ve meyvesi
alimmig yalanci govdelerin bitkiden ayrilmasi seklinde yapilir.

Destek saglama islemi ortii alt1 yetistiricili§inde {ist ¢atrya baglanan ip, tel vb. ile saglanir. A¢ik alanda muz
yetistiriciliginde ise saglam sekilde konumlandirilan destek direkleri ile bitkinin desteklenmesi saglanir.

Giibreleme: Bitkinin giibre ihtiyacinin belirlenebilmesi i¢in belirli periyotlarda toprak ve yaprak analizlerinin
yapilmasi Onerilir. Bu sebeple yetistiriciler tarafindan farkli giibreleme programlari uygulanmakla birlikte,
yetistiricilikte ciftlik/ahir glibresi ve/veya ticari giibreleme yapilmast uygun olur. Genel olarak potasyum agirlikli
giibreleme tavsiye edilir. Muz bitkisi organik maddelere gereksinim duyan bir bitki olup organik maddece zengin
topraklarda verim artis1 gosterir.

Sulama: Muz bitkisinin genis yaprakli bir bitki olmasi ve bitkinin biiyiik bir kismimin sudan olugmasi
nedeniyle bitkide ¢cok miktarda su tiiketimi s6z konusudur. Bu nedenle topraginin siirekli nemli tutulmasi istenir.
Alanya Muzu yetistiriciliginde; damlama sulama, sprink sulama ve sisleme sulama sistemleri baslica kullanilan
sulama sekilleridir.
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Zirai Miicadele: Muz yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken oOncelikle fidelerin/yumrularin
hastaliklardan, zararlilardan ari, saglikli bitkilerden seg¢ilmesi saglanmalidir. Fidelik i¢in segilen alanlar/seralar
hastaliksiz, temiz yerlerde kurulmalidir. Fideler asir1 sulanmamalidir.

Yabanci ot, hastalik ve zararlilar ile gerektiginde kimyasal miicadele yapilir. Zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma triinleri kullanilir.

Uriiniin Hasad1 ve Olgunlastirma: Meyveler tam olgunlasmadan muz hasadi gerceklestirilir. Uriinde
genellikle ilk tarak ve son taraklar, diger taraklara gore standart digi meyveler olustururlar. Genellikle ilk taraklar
lizerinde daha iri ve en son taraklar iizerinde ise kii¢iik meyveler bulunur. Uriin hasad: agik alanda yetistiricilikte
genellikle ocak ve mart aylar1 arasinda, ortii altinda ise kasim ve ocak aylari arasinda yogunlagir. Hasat igin iyi bir
gbzlemleme yapilmasi dnem arz eder. Uygun sekilde yetistirilen muz meyvelerinin renkleri; koyu yesil renkten, agik
yesil renge doniismeye bagslar. Parmak igleri dolgun hale gelen ve parmak koseleri yuvarlaklasan muz meyveleri
hasat edilir. Hevenk olusumuna gore bu siire 75-150 giin arasinda degisir. Giineslenmenin az oldugu ve sicakligin
diistiigii durumlarda hasat zamani da gecikir.

Muz hasadinda meyvelerin zedelenmemesine dikkat edilir. Bitkinin dallar1 bigakla dipten kesilip alinir. Yesil
renk ve tonlarinda hasadi yapilan muz meyveleri teknigine uygun asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak muz
olgunlastirma islemine alinir. Olgunlastirma sirasinda meyvedeki klorofil renk pigmentleri bozunmaya baslar,
meyvenin rengi sararir ve meyve eti yumusar. Meyvenin bilesimindeki nisasta sekere doniisiir ve {riiniin
karakteristik aromasi, sekerli lezzeti ve muz kokusu olugsmaya baslar. Bu doniistim yaklasik 1 hafta kadar devam
eder. Uygun hasat zamaninda kesilen muzlar, 18-24°C muhafaza kosullarinda bir veya iki hafta siire icerisinde
olgunlagmasini tamamlayarak karakteristik sar1 rengine kavusur.

Uriiniin Depolanmasy/Muhafaza Kosullar1 ve Pazarlanmasi: Hasadi tamamlanan, taraklara ayrilmis muz
meyveleri gida ile temasa uygun kasalara/kutulara vb. alinir.

Hasat edilen iiriiniin kisa siirede pazara ve tiiketiciye ulastirilmasi esastir. Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar
serin, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilmesi ve taginmasi saglanir. Muhafaza olarak teknigine
uygun sekilde modifiye atmosfer uygulamalari da kullanilabilir.

Alanya Muzu; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa uygun
ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatérliigiinde; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi, Alanya
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Alanya Ziraat Odas1 ile Alanya Muz Ureticileri Birliginin katilimiyla en az 3
kigiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Alanya Muzu cografi isaretinin kullanim bigimini, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen
hususlar, {iriiniin hasadi, olgunlastirilmasi, depolanmasi/muhafazas: ile pazarlanmasi kosullarinin uygunlugunu
kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Konya Calla Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1177

Tescil Tarihi 1 25.07.2022

Basvuru No 1 C2020/260

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Calla Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Simir : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Calla Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Calla Yemegi, parcalanmis kemikli kuzu ya da koyun eti, can erigi ve kuru sogan kullanilarak tiretilen
yemektir. Yemege eksilik vermesi i¢in erik kullanilir.

Konya Calla Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Uretimi cografi
sinira Ozgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (4 kisilik):

— 1,5 kg pargalanmis kemikli kuzu ya da koyun eti
— 300 g can erigi

— 300 g kuru sogan

- 16gtuz

— 5 g beyaz seker

- 14 gsiviyag

— 14 gtereyagi

— 700 ml su

Konya Calla Yemeginin hazirlanmasi:

Etler yikanip bir tencereye konularak iizerine kaynamis su eklenir ve 1 saat pisirilir. Erikler birka¢ yerinden
cizilip etlerin iizerine yerlestirilir. Soganlar, bir tavada tereyagi ve sivi yag ile kavrulup eriklerin {izerine esit bir
sekilde yayilir. Tuz ve seker eklenir, tencerenin kapagi kapatilir ve erikler yumusayincaya kadar yaklagik 15-20
dakika pisirilir. Konya Calla Yemeginin servisi, tabagin ortasina etler konulup etrafina erikler etrafina dizilerek

yapilir.

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

Konya Calla Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Konya Calla Yemeginin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi Ascilar ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ile Konya
Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla doért kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve Konya
Calla Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

66

14. Maras Giilii Motifi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1178

Tescil Tarihi 1 26.07.2022

Basvuru No : C2020/371

Basvuru Tarihi 1 05.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Maras Giilii Motifi

Uriin / Uriin Grubu : Isleme / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mahallesi Azerbaycan Bulvar1 No:25 Dulkadiroglu
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Giilii Motifi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya ambalaj iizerinde
kullanilamadiginda Maras Giilii Motifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marag Giilii Motifi; dzellikle sik dokuma patiska kumas iizerine kanavige bezi (kanava bezi) teyellenerek
islenen, giil ve yapraklarindan olusan bir ¢i¢ek buketi seklinde olan motiftir. Motifin boyu 40-42 cm, eni ise 12
cm’dir.

Kanava bezi; pamuk ve yiin iplikten dokunan, kanavige isleminin yapilmasina imkan veren, bosluklu,
iplikleri sayilabilen ve isleme sonrasi sokiilebilen yardimci keten bezdir.

Marag Giilii Motifi dogaya yakin bir tslupla bi¢imlendirilmis ve renklendirilmistir. Motif, tek renkli
(monogram) bir diizen {izerine dogaya uygun renkli ipliklerin art arda gaprazlar (x) olusturulmasi ile elde edilir.
Kullanilan iplikler, kumasgin kalinligina ve dokumasina goére ¢esitlilik gosterir. Sik dokuma patiska kumaslar igin 12
ya da 8 numara yumak iplik kullanilirken; daha ince dokulu kumaglarda muline ip ya da ¢amasir ipegi kullanilir.
Genellikle yatak ortiisii, yiiklik ortiisii, ¢arsaf, karyola etegi, yorgan kapagi ve yastik kilifi olmak iizere yatak
takimlarina islenir. Ayrica ev dekorasyonu igin kirlent, masa ve sehpa ortiilerine, gelin/damat g¢eyizlerinin
saklanmasi i¢gin hazirlanan bohga ve sandik ortiilerine, havlu kenarlarina da islenir. Pike, mutfak takimi, pano gibi
farkli egyalara da aplike edilerek kullanilir.

Marag Giilii Motifinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kahramanmaras’in kurtulus tarihi olan ve kigin en ¢etin oldugu
12 Subat giiniinde Kahramanmaras’ta agtig1 rivayet edilen kirmizi giiliin, Kahramanmaras’in kurtulusuna bir isaret
olduguna inanilir. Bu sebeple kumaslara naksedilir. Isleme sirasinda giiliin ucuna, bereketi temsil etmek iizere ii¢
tane bugday basagi eklenir. Cografi sinir igin tarihi dneme sahip bir sembol olarak addedilen Maras Giilii Motifi,
kizlarin ¢eyizlerinde kullanilarak kiiltiirel bir mirasin siirekliligi saglanir. Belirtilen nedenlerle Marag Giilii Motifinin
cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Maras Giilii Motifinde kullanilan ve ¢apraz igne olarak da bilinen kanavice teknigi, seyrek dokunmus
kanavige bezinin (kanava bezinin) tizerine renkli ipliklerle ¢arp1 (X) seklinde yapilan bir islemedir. Ucuz ve kullanigh
olmas1 agisindan, ilk zamanlar pamuk ve yiinden dokunan kanava bezleri, giinlimiizde pamuk ipliginden dokunur.
Yapilacak ise ve kullanilacak yere uygun deseni belirledikten sonra, kanava deseni kareli veya milimetrik kadgida
cizilerek renklendirilir. Kompozisyon olusturulur. Uriiniin kalibi hazirlanarak kompozisyon, kalip iizerine
yerlestirilir. Islenecek motif veya suyun (bordiiriin) dlgiilerine uygun kesilen kanava bezi, esas kumas (sik dokuma
patiska) iizerine teyellenir. isleme sirasinda kanava bezinin karelerinden faydalanilir. Stk dokuma patiska kumas
iizerine c¢alisilan yatak takimlar1 ve perdeler 12 ya da 8 numara yumak ile islenirken, daha ince dokulu kumaglarda
muline ip ya da camagir ipegi kullanilir. Isleme bitirildikten sonra bez, en ve boy ipliklerinden ¢ekilerek ayrilir.
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Sekil 1. Kanava bezi ile Maras Giilii Motifi yapimi1 baslangi¢ agamasi

Sekil 4. Maras Giilii Motifi

Nakislarin diizgiin olarak goriinebilmesi i¢in en uygun kumas; pamuklu sik dokuma patiska kumasidir. Bu
isleme tekniginde ipliklerin sayilmasi gerekir, ancak patiska stk dokuma oldugu igin ipliklerin sayilmast miimkiin
olmaz. Bu sebeple Marag Giilii Motifi, stk dokuma patiska kumas: lizerine kanava bezi kullanilarak islenir.

Kullanilan teknik ise tek igne teknigidir.
Tek igne teknigi asagidaki sekilde uygulanir.
1./11
2. XXX
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Sekil 5. Kanavige Tek Ignesi Teknigi

Caprazlar olusturularak islenen kanavige islemeleri “kanavige tek ignesi” olarak adlandirilir. Sekil 5°de
goriildiigii iizere kanavige tek ignesi tekniginde, kanavige bezinin bir karesinden ¢ikan igne, bir iplik saga, bir iplik
yukari sayilarak verev batirilir. Bir iplik sola sayilarak kumasin yiiziine ¢ikilir. Gerekli olan say1 kadar ayni islem
tekrarlanir. Geriye donisler bir iplik saga, bir iplik asagiya batarak ters yonde tekrarlanir. Boylece st iiste atilan



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

68

karsilikli iki verev iplik bir ¢apraz olusturur. Her ¢apraz bir kanavice tek igne puanidir. Puanlar (x) yan yana
siralanarak motifler olusturulur.

Maras Giilii Motifi, ¢esitli giil ve yapraklarindan olusan bir ¢icek buketi seklindedir. Motifin tiim bilesenleri,
eksiksiz bir sekilde kumasa aktarilir. Kullanilan ana renkler aymi olmakla birlikte uygulamalar arasinda ton
farkliliklar1 olabilir.

Motifin orta kisminda gdze ¢arpan biiyiik giil ve etrafinda bugday bagaklar ile demet seklinde islenen Maras
Giilii, Kahramanmaras halki arasinda “basakli” veya “firezli” olarak da adlandirilir. Giiliin fiziki yapisi, zor sartlar
altinda agmas1 ve tomurcuk vermesi, bolgenin de zorlu miicadeleler sonucunda zafere/kurtulusa ulagmas: ile
bagdastirilmigtir. Bugday basaklar1 ise bereketi temsil eder. Marag halkinin anlam yiikledigi bu kompozisyonu
meydana getiren birimler asagida siralanmustir.

o Kirmizi giil:1 adettir ve géze ¢apan renk ve boyutu ile motifin orta kisminda bulunur. (Sekil 6)

e Bugday basaklari: 3 adettir ve ikisi motifin ug (bas) kisminda, digeri ise son boliimdedir. (Sekil 7)
o Gelincik: 1 adettir ve bir merkezden ¢ikan dallarin ucunda bulunur. (Sekil 8)

o Kir ¢gigekleri: 3 adettir ve ikisi giiliin alt kisminda, digeri ise tist kismindadir. (Sekil 9)

e Yapraklar: Giiliin etrafinda ve dallarin iizerinde ¢ok sayida bulunur. (Sekil 9)

P

b

Sékil 7-8-9. Bordiirde kullanilan diger motif detaylar1 (Bugday basaklari, gelincik ve kir ¢igekleri ile
yapraklar)

Motifin Olgiileri

Marag Giilii Motifi bir¢ok birimden olusan kompozisyon seklindedir ve bir ¢igek buketine benzer. Motifin
boyutu degistirilmeden kumasin dlgiisiine gére motif sayisi ve araliklari belirlenir. Esit aralikli veya araliksiz olarak
art arda belli bir diizen i¢inde motifler dizilir ve {iriiniin u¢ kisimlarina bu yatay bordiir iglenir. Karyola eteklerinin
sadece etek ucu kismina yerlestirilen yatay bordiir, yastik kiliflarinin sag ve sol kenarlarina yerlestirilir. Yastiklarin
sag ve sol kenarlarina alt ve Ust olarak 2’ser adet toplamda 4 adet Maras Giilii Motifi yerlestirilir. Gliniimiizde
kullanilan kisa yastiklarin ise sag ve sol kenarlarna birer adet olmak {izere toplam 2 adet Maras Giilii Motifi
yerlestirilir.

Islemeye baslamadan 6nce motifin yerlesim planinin yapilmasi gerekir. Bu dogrultuda bezin isleme yapilacak
kismu olgiiliir ve bir adet Maras Giilii Motifi boyutuna, ¢ikan sonug boliiniir. Aralik verilmek istenirse bir adet motif
eksik iglenir ve o eksik islenen motifin 6l¢iisii araliklara esit olarak dagitilir.

1 adet motifin boyutu:

Boy: 40-42cm
En: 12 cm
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Isleme Teknikleri:

Karyola etegi i¢in;

Aralikli iglenirse beze, 5 adet motif islenebilir. Bu durumda tiim motif boyutu 5 x 40-42cm = 200-210 cm
olur.

Araliksiz ve sik gekilde islenirse beze, 6 adet motif islenebilir. Bu durumda tiim motif boyutu 6 x 40-42 cm
= 240-252 cm olur.

Uzun Yastik kilifi icin;

Alt ve iist olmak tizere 2 adet motif 2 kenara islenir. (toplam 4 adet)

Kisa Yastik kalifi igin,

Sadece st kisma 1 adet olmak {lizere motif 2 kenar kisma islenir. (2 adet)

Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Olcii almak icin;

o Cetvel

e Mezura

Motifi ¢ikarmak igin;

e Kagit makasi

e Kalem

° Sl|g|

e Kareli veya milimetrik kagitlar

e Desen kaynagi olarak ¢esitli motif dergileri, desen paftalari veya Maras Giiliit Motifinin islendigi eski
kanavige islemeli 6rnek tiriinlerden yararlanilir.

Motifi islemek igin,

e Kanava bezi

e Kumas olarak Maras Giilii Motifini net ve diizgiin gésteren sik dokuma patiska bezi kullanilir. Patiska,
ince yapili ve sik dokuma oldugu i¢in ipliklerin sayilmasi miimkiin olmaz. Kanavige iglemeleri igin de
ipligin sayilmasi ve saytya gore islenmesi gerektigi i¢in patiska iizerine desenin ebadina gore kesilen
kanava bezi teyel alinarak isleme yapilir. Kanava bezinin iplikleri sayilarak iistte kanava, altta patiska
iizerinden ignenin iplikleri ¢aprazlar olusturularak motif ortaya c¢ikarilir.

e Iplik; patiska iizerine motifin rengi ile uyumlu pamuklu (koton) yumak iplikler ile islenir.
Nakis ignesi
Kumas makasi

Motifin Kalip Asamasi

Motiflerin ¢aprazlari sayilir, kareli kagida sayilan caprazlar 6rnekteki siitun ve satirlara dikkat edilerek “x”
olarak yerlestirilir. Tlim motifler tamamlandiktan sonra, 6rnegin kareli kagida aktarildig1 gibi, kaliptaki ¢aprazlar da
sayilarak kumasa iglenir. Her bir ¢arp1 bir puana isaret eder. Tiim puanlar tamamlandiginda motif elde edilir. Motif
genellikle tiimsekli olarak etek uglarina islenebildigi gibi tercihe gore ters sekilde, ¢ukur olarak da islenebilir.

i

Sekil 10. Maras Gulu otifi kanavige kahk;l
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Motifin Kumasa Aktarimi

Kumag iizerinde iglemenin yapilacagi kisma kanava bezi yerlestirilip teyellenerek motifin alt kenarindan
yukar1 kisma dogru Maras Giilii Motifi islenmeye baslanir. Kumas yiizeyinden isleme yapildig: (elin alta inmedigi)
i¢in kasnak kullanilmadan motif islenir. Aksi takdirde kasnak kumasi gerer ve igne alt kisma diismeden yiizeyde
rahatlikla hareket edemez.

Motifin u¢ kismindan baglanilan islemede 6nce dal ve yapraklar islenir, sonra kir ¢igekleri ve basaklar, giil
ve tekrar basaklar islenerek isleme tamamlanir. Islemede kumas dikey olarak elde tutulur, asagidan yukariya dogru
isleme yapilir. Dal, yaprak ve giil birimlerine gore isleme yapilir ve stitunlar dikkate alinir. Hangi birim islenecek
ise asagidan yukartya dogru birim, siitun olarak islenir. Birimin alt kismindan yukariya dogru yapilan islemede
kanavige bezinin bir karesinden ¢ikan igne; bir iplik saga, bir iplik yukar1 sayilarak verev batirilir. Bir iplik sola
sayilarak kumasin yiiziine ¢ikilir. Gerekli olan say1 kadar ayni islem tekrarlanir. Geriye doniisler bir iplik saga, bir
iplik asagrya batarak ters yonde tekrarlanir. Boylece o siitun sirasiin tek ayagi “/ / /” tamamlandiktan sonra
yukaridan asagiya dogru inilerek de “xxx” ¢arpilar olusturularak puanlar tamamlanir. isleme bitiminde de kanava
bezi iplikleri sokiilerek motifin kumasa aktarimi tamamlanr.

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

Maras Gilii Motifinin gegmisi eskiye dayanir. Kahramanmaras ilinin tarihi ve kiiltiirel degerleri icinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi siirla {in bagi bulunan Maras Giilii Motifinin tiim {iretim agamalar1
cografi sinir iginde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi ile Kahramanmaras Suzan ve
Abdulhakim Bilgili Halk Egitim Merkezinden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere ve gerekli goriilen durumlar ile
sikdyet lizerine her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Marag Giili Motifinin stk dokuma patiska kumag tizerine ve kanava (kanavige) bezi kullanilarak
islenmesi.

e Ipliklerin garp1 (x) seklinde kumasa islenmesi.

e Islenecek yiizeyin ebadia gore her bir motifin esit araliklarla yatay bir diizende tekrarlanmasi.

¢ Kanavige islenirken kumagin ve kanava bezinin en-boy ipliklerinin st iiste gelip gelmedigi.

o Kanavice iglemesinin sivri uclu igne ile islenmesi.

e Kanavige islenirken kumas kalinlig1 ve iplik kalinliginin orantili olmasi.

o Kanavige iglerken alttaki verev ipliklerinin tamaminin ayni yone bakacak sekilde islenmesi.

e Sik dokuma patiska kumas tizerine galisilan yatak takimlar1 ve perdelerin, 12 ya da 8 numara yumak ile
islenmesi daha ince dokulu kumagslarda ise muline ip ya da ¢amasir ipeginin kullanilmasi.

e Marag Giilii Motifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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15. Gelendost Calt1 Sarimsagi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11179

Tescil Tarihi 1 26.07.2022

Basvuru No : C2021/000154

Basvuru Tarihi : 31.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gelendost Calt1 Sarimsagt

: Sarimsak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

. Isparta Il Ozel idaresi

: Sanayi Mah. 104 Cad. il Ozel idaresi 59 32100 Merkez / ISPARTA

. Isparta ili Gelendost il¢esi Calti Koyl

. Gelendost Calt1 Sarimsagi ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gelendost Calti Sarimsagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelendost Calt1 Sarimsagi; Allium Sativum L tiiriine ait olup, Isparta ili Gelendost ilgesi Calti Kdyiinde
yetistirilir ve bir dnceki hasattan tohumluk olarak ayrilan sarimsak diglerinin, bir sonraki ekim déneminde dikilmesi
suretiyle tiretilir ve baklagil tiirleri ile miinavebeli olarak 2-3 yilda bir yetistirilir. Dekar bagina alinan iiriin miktari
750-1250 kg’dir. Hasat zaman1 bakimindan erkencidir.

Gelendost Calt1 Sarimsagi yesil aksam bakimindan yogundur, giiglii bir gelisime sahiptir ve dik durus
gosterir. Bitki boyu en az 52 cm, yaprak genisligi en az 15,1 mm’dir.

Gelendost Calt1 Sarimsagt bas agirligi 31,2-47,1 g olarak orta smifta yer alir. Basin enine kesiti elips oval,
boyuna kesiti ise genis elips seklindedir. Bastaki dis sayis1 4-23 adettir. Dislerin dizilisi diizgiin sirali degildir. Dis
iriligi 2,90-3,92 g’dir. D1s kabuk rengi kremdir ve sarimsi renkte dis et rengine sahiptir. Gelendost Calt1 Bas kuru
dis kabukta antosiyanin ¢izgileri ve dis kabukta antosiyanin rengi mevcuttur.

Gelendost Calt1 Sarimsaginin yetistigi toprak; Killi-tinli, tuzsuz ve pH seviyesi 7,8 olup hafif alkalidir. Besin
elementlerince yeterli toprak yapisina sahip olan cografi sinirda sadece dikim oncesi topraga yanmis ahir giibresi
verilerek iiretim yapilir.

Calt1 Koyii, Akdeniz iklimi ve karasal iklim arasi gec¢is kusagi iklim 6zelliklerinin etkisinde olup, ortalama
yagis miktar1 428,3 mm, ortalama aylik sicakligi 13,4 © C ve ortalama aylik nispi nemi %58,1°dir. Calti K&y,
sarimsagin gelisme doneminde yagis alir ve olgunlasma doneminde fazla yagis almaz. Toprak yapist ve iklim
ozelliklerinden dolay1 kimyasal giibre kullanilmadan ve sulama yapilmadan {iretim yapilir. Cografi sinirin bu toprak
ve iklim 6zellikleri nedeniyle Gelendost Calt1 Sarimsag: keskin kokulu olup, yogun aromaya sahiptir.

Gelendost Calt1 Sarimsaginin diger 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Gelendost Calt1 Sarimsaginin 6zellikleri

Ozellik Deger
Yesil aksam yogunlugu Yogun
Yesil aksam yapraklarin durusu Dik
Yaprak rengi Yesil
Yaprakta mumluluk Orta
Yaprak uzunlugu Orta
Bitki uzunlugu Uzun
Yaprak genigligi Orta
Yapragin enine kesite gore sekli Hafif konkav
Yalanci gévdede antosiyanin varligi Cok
Yalanci gévdede dip kismin genisligi Orta
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Yalanci gévdede gigek sap1 olugumu Var

Cigek sapinda kivrilma Yok

Cicek sap1 uzunlugu Kisa

Cigek sapinda dig¢ik olugumu Var

Cigek tablasinda diggik olusumu Yok

Bas iriligi Orta

Basgin boyuna kesit sekli Genis eliptik
Basin enine kesit gekli Eliptik oval
Bas cap1 Orta

Bas yiiksekligi Orta

Bagin u¢ kisminda diglerin

dizilig sekli

Boyun ile ayni seviyede

Bas kok diskinin pozisyonu ice dogru basik
Bas kok kisminin gekli Girintili

Basta dislerin sikligi Siki

Bas kabugunda zemin rengi Sarimsi beyaz
Bas kabugunda antosiyanin ¢izgileri varligi Var

Bastan kabugun ayrilabilirligi Orta

Bas kabuk kalinlig1 Orta

Basta dis sayisi (adet/bas) Az

Basta dislerin dizilisi

Diizgiin siral1 degil

Bas etrafinda dis dis olusumu

Var

Dis iriligi Iri

Dis yiiksekligi Orta
Dis genisligi Genis
Dis kalinlig Orta
Dis kabuk rengi Krem
Dis kabuk renginin yogunlugu Cok
Dis kabugunda antosiyanin gizgilerinin varhig | Var
Dis et rengi Sarimst
Hasat olgunlugu zaman Orta

Tablo 2. Gelendost Calti Sarimsaginin ugucu yag bilesenleri

Ugucu yag bilesenleri Miktar (%)
Siilfiir alil metil 5,15-5,19
Disiilfid dimetil 1,34-1,38
Dialil siilfit 7,30-7,34
1.2- diasetilhidrazin 3,64-3,66
Disiilfit metil 2-propenil 20,94-20,98
Dialil disiilfit 54,00-54,03
(2)-1-Allil-2-(prop-1-en-1-yl) disiilfan 3,96-4,00
Trisiilfiir metil 2-propenil 0,43-0,47

Uretim Metodu:

72

Gelendost Calt1 Sarimsaginda tiretim materyali olarak, bir dnceki hasattan ayrilan ve genel 6zellikleri uygun
olan, iri taneli, hasarsiz, parlak, zarar gormemis sarimsak digleri kullanilir.

Toprak hazirhigi ve dikim: Gelendost Calti Sarimsagi yetistirilecek topraklar; agustos, eylil ve ekim
aylarinda olmak iizere yilda 3 defa_siiriiliip 1zgara cekilerek dikime hazirlanir. Bir dekara 3 ton yanmis hayvan
giibresi verilir ve kazayag: cekilerek yabanci otlar temizlenir. Sarimsak dikimi sonbaharda 1 Ekim-30 Kasim
tarihleri arasinda yapilir. Sarimsak disleri bir kova igerisine konur, 20 cm sira arasi ve 20 cm sira iizeri olacak
sekilde 5-7 cm derinliginde dikilir. Her bir dekar i¢in 150-200 kg tohum kullanilir. Gelendost Calt1 Sarimsagi kuru
tarim kosullarinda yetistirilir. Sonbaharda ilk yagmurlardan sonra disler filizlenip toprak yilizeyine ¢ikar. Mart ayinda
yabanci otla miicadele i¢in elle ¢apa yapilir. Tarlanin ot durumuna gore ikinci ¢apa yapilir. Cografi sinirda ¢ok fazla
hastalik ve zararli goriilmemekle birlikte gerektiginde Gelendost ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden teknik

yardim alinir.
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Hasat ve depolama: Hasada, 21 Hazirandan sonra baglanir. Bitki yapraklari tamamen kurumadan, saplarin
kolaylikla driilebilecegi uygun nem igeriginde elle hasat yapilir. Hasat edilen {irtinler 15-20 bag sarimsak kurumus
saplart ile oriilerek ya da baglanarak demetler olusturulur ve bu sekilde piyasaya sunulur. Hane tiiketimi veya
tohumluk i¢in ayrildiginda ise serin yerlerde veya tavanlara asilarak saklanir.

Denetleme:

Denetimler; Isparta {1 Ozel Idaresinin koordinatérliigiinde; Isparta il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gelendost
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Yalova Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, S.S. Calt1 Kdyii
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi ve Isparta il Ozel idaresinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Gelendost Calti Sarimsagi yetistirilen yerlerin uygunlugu; tohumluk olarak
ayrilan sarimsaklarin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu ve
Gelendost Calt1 Sarimsagi ibaresi ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 26.07.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1180

1 26.07.2022

: C2021/000560

1 31.12.2021

: Silivri Yogurdu

: Yogurt / Peynirler ve tereyagi disindaki siit tiriinleri

: Mabhreg isareti

. Silivri Belediyesi

: Alibey Mah. Turgut Ozal Blv. Silivri Belediyesi Silivri STANBUL
: Istanbul ili Silivri ilgesi

: Silivri Yogurdu ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Silivri Yogurdu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silivri Yogurdu; inek, koyun, manda, % 50 inek - % 50 koyun veya % 50 inek - % 50 manda siitii ile iiretilen,
sarimtirak, koyu kivaml ve tizerinde piiriizlii kalin bir kaymak tabakasi bulunan yogurttur.

Silivri Yogurdu geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde iiretilir. %1,5-3 oraninda starter kiiltiir
kullanilarak mayalanir. Pastorizasyon islemi uzun siirede yapilir ve “kaymak pisirme” olarak adlandirilan ikinci bir
pisirme uygulanir. Cografi sinira 6zgii bu yontemler nedeniyle ayirt edici nitelikteki kaymak tabakasina sahip olur.
Cam veya toprak kaplarda mayalanan Silivri Yogurdunun satis1 da ayni kaplarda yapilir.

Uretimde kullanilan siit cesidine gore Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kullanilan siit Yag (%) (en az) | Yagsiz kuru madde (%) (en az) | Kaymak (g/1 kg) (en az)
Inek siitii 4 10 40
Koyun siitii 55 12 50
Manda siitii 6 115 70
%50 inek+%50 koyun 5 11 45
%50 inek+%50 manda 55 11 60

Silivri Yogurdunun ge¢misi, 1870°1i yillara dayanir. Silivri’de, sadece yogurt iiretmek amaciyla inga edilen
yogurthanelerde iiretilen yogurtlar, deniz yolu ile Istanbul’a tasinir ve dagitimi yapilirdi. Istanbul’a tasman
yogurtlarin kaymak tabakasi sarsint1 yiiziinden bozulup sikayetler gelmeye baslayinca, kaymagin bozulmamasi i¢in
cografi simira 6zgii yontemler gelistirilmistir. 1930°Iu yillardan itibaren izmir ve Ankara gibi biiyiik sehirlere de
gonderilmeye baglanan Silivri Yogurdunun cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Silivri Yogurdunun iiretiminde, Silivri ilgesinde yetisen koyun, inek ve mandalardan elde edilen siitler
kullanilir.

Uretimde; inek, koyun, manda, % 50 inek - % 50 koyun veya % 50 inek - % 50 manda siitii kullanilabilir.
Uretim, geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde gergeklestirilir.

Silivri Yogurdunun Geleneksel Uretimi:

Silivri Yogurdunun geleneksel iiretimi; siitiin pigirildigi kazan dairesi ve mayalamanin yapildigi zeminden
30-40 cm yiikseklikte yan yana dizilen karavana ocaklar1 denilen iki ayr1 kisimdan olusan yogurthanelerde yapilir.

Yogurthaneye getirilen siitlere asitlik testi yapildiktan sonra siitler tiilbent ya da ince elekten siiziilerek
pisirme kazanlarina aktarilir. Siit, dibinin tutmamasi i¢in “pala” denilen &6zel tahta kiireklerle siirekli olarak
kuvvetlice karistirilarak 84-90 °C sicaklikta 150 dakika pastdrize edilir. Bu siireg iginde siitiin suyu, nemli miktarda
buharlagir ve kuru madde miktar1 artar. Pastorizasyonu tamamlanan siit, cam veya toprak kaplara (tercihe gore 1, 2,
3 veya 5 kg’lik) doldurulur. Kaplara dokme/dolum islemi yiiksekten yapilir ve bu sirada olusan kopiikler, kaymak
tabakasinin sekilli ve kabarik olmasini saglar. Daha sonra bu kaplar, icerisinde su bulunan bakir veya paslanmaz
celikten yapilmig karavanalara (teknelere) konur. Karavanalardaki su seviyesinin kaplarin yar1 seviyesinin biraz
tizerinde olmasina dikkat edilir. Ayni yiikseklikteki kaplar ayni karavanalara konur.

Silivri Yogurduna ayirt edici 6zelligi veren ve “kaymak pisirme” denilen ikinci pisirme/isitma igin dolum
yapilan kaplarin bulundugu karavanalarin altindaki ates yakilarak 70 °C’de 30-60 dakika pisirme islemi uygulanir.
Bu siirede yag tabakasi kaplarin iistiinde toplanarak kalin kaymak tabakas1 olusturur. Islem sonunda karavanalarin
alt kismindaki ates/alev kapatilir ve siitiin, mayalama (fermantasyon) sicakligi olan 42-43°C’ye diismesi i¢in siit
kendi halinde sogumaya birakilir. Kaplardaki siite, kaymak tabakasini bozmayacak sekilde 2-3 cm kenardan,
onceden hazirlanmis starter kiiltiir, %1,5-3 oraninda bir enjektor (siringa) ile ilave edilir. Starter kiiltiir ilavesinden
sonra kaplarim kondugu karavanalarin istii temiz bez cuvallarla ortiiliir, pencereler kapatilir ve siit, 3-4 saat
mayalamaya birakilir. Mayalamanin bitmesi ile (piht1 olusumu/yogurtlasma kontrolii yapilir) ortiiler kaldirilarak ve
pencereler agilarak yogurdun iyice sogumasi beklenir. Soguk hava odalarma (4+£2 °C) alinan yogurtlar iyice
soguduktan sonra (en az 6 saat) kaplarin plastik kapaklari kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (4+2 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Geleneksel olarak tiretilen Silivri Yogurtlarinin raf émrii, 442 °C’lik soguk zincirin kirtlmamasi
halinde 15 giindiir.

Silivri Yogurdunun Endiistriyel Uretimi:

Isletmeye getirilen siitlere asitlik, yag, kuru madde, antibiyotik testleri yapildiktan sonra uygun olan siitler
kabul edilir ve temizleme separatoriinden gegirilir. % 100 inek siitiinden yapilan liretimlerde, kuru madde ve yagin
standardizasyonu yapilir. Siit 75-85 °C’de yagsiz kuru maddesi en az %10 ve yagi da %4’¢e yiikselene kadar tercihen
vakum altinda 1sitilir. Manda ve koyun siitii karigiminda bu islem yapilmaz. Kuru madde ve yagi standardize edilen
stit, 90-95°C’de 30 dakika 1s1l isleme tabi tutularak pastorize edilir. Pastorize edilen siit, kaplara (istege bagl olarak
0,5, 1, 3 veya 5 kg’lik cam veya toprak) sicak dolum yapilir.

Dort kath ve paslanmaz ¢elikten yapilmis yogurt arabalaria konan yogurt kaplar1 mayalama odasina alinir
ve dolumdan 6nce sicak hava fanlar1 agilarak oda 45-50 °C’ye 1sitilir. Sicak hava fanlari, siitiin kaplara dolumu
sirasinda miitemadiyen c¢alistirilir.

Siitiin kaplara dolum islemi, dolum hortumunun/borusunun yukari kaldirilarak kopiik olusturacak sekilde
yiiksekten dokiilmesi suretiyle gergeklestirilir. Dolum iglemi bitince mayalama odasinin kap1 ve pencereleri kapatilir
ve sicak fanlarla oda sicakliginin 50 °C’nin altina diismemesi saglanir. Bu sekilde sicak dolum yapilan kaplarin
bulundugu odalar en az 2 saat fanlarla isitilir. Bu islemler Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerinden olan piirtizlii
ve kalin bir kaymak tabakasinin olusabilmesi i¢in ¢ok dnemlidir. Bekletme siiresinin sonunda oda fanlarinin buhar
vanalar1 kapatilir, havalandirma fanlar1 agilir ve siitiin mayalama sicakligi olan 45-48 °C‘ye kadar kendi halinde
sogumasi saglanir. Onceden hazirlanan %1,5-3 oramindaki starter kiiltiir, mayalama sicakligina kadar soguyarak
kaymak baglamis siitlere, kaymak tabakasini bozmayacak sekilde ve kabin 2-3 cm kenarindan mayalama tabancasi
ile ilave edilir. Mayalama odalarinin havalandirma fanlar1 tekrar kapatilir ve oda sicakligi 42-45 °C olacak sekilde
sicak hava fanlar ¢alistirilir. Yaklagik 2-3 saat (pH=4,6 olana kadar) mayalamaya siiresi sonunda sicak hava fanlari
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kapatilir, havalandirma fanlar1 agilir ve kisa stirede yogurtlarin oda sicakligina diismesi saglanir. Daha sonra yogurt
kaplarinin bulundugu arabalar soguk hava odalarina alinarak 4+2 °C’ ye kadar (en az 6 saat) sogutulur. Soguma
isleminden sonra yogurt kaplarmin plastik kapaklar1 kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (4+2 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Endiistriyel olarak iiretilen Silivri Yogurtlarinin raf émrii, 4+2 °C’lik soguk zincirin kirtlmamasi
halinde 20 giindiir.

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

Silivri Yogurdunun gegmisi eskiye dayamr. Uretimde kullanilan siitler Silivri ilcesinden temin edilir. Bu
sebeplerle cografi simir ile tin bag bulunan Silivri Yogurdunun tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Silivri Belediyesi koordinasyonunda, Silivri Belediyesi, Silivri Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Silivri Ilge Milli Egitim Miidiirliigii Selimpasa Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimu ile olusan 4 kisilik
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere ve ihtiya¢ duyuldugunda
veya sikdyet lizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan siitiin Silivri ilgesinde yetistirilen hayvanlardan elde edilmesi.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Renk, kivam ve kaymak yapisinin uygunlugu.

e Kuru madde ve yag degerlerinin uygunlugu.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Silivri Yogurdu ibaresinin, logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Kayseri Mantisi

113 tescil sayili Kayseri Mantis1 ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:
“Mant1”

ifadesi,

“Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Bagta Kayseri ili ve ile bagli Uzunyayla, Piarbasi ve Biinyan ilgeleri olmak {izere iiretim metodunda
anlatildig1 iizere kaliteli malzemeler kullanilarak ve iriiniin tanimina ile metoduna bagli kalmak sartiyla Kayseri
disinda da yapilabilir.”

ifadesi,

“Kayseri ili”

seklinde degistirilmistir.
e Kullanim Bi¢imi:
“Markalama”

ifadesi,

“Kayseri Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Mantis1 ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Manti, genel olarak un, su, yumurta, tuz gibi major ingrediyenlerin belirli oranlarda karistirilip
yogrulmastyla elde edilen hamurun biraz dinlendirilip belirli biiyiikliikte parcalara boliinerek, her bir parcaya belirli
miktarda kiyma konduktan sonra hamurun diiriilmesi esasina dayali bir yontemle tiretilen unlu bir mamuldiir. Genel
olarak Kayseri ili ile biitlinlenmis olan mantinin tarihi oldukga eskilere dayanmaktadir. Mant1 ad1 anildiginda akla
ilk gelen ilin Kayseri olmasi, mantinin orijininin Kayseri ili oldugunun bir géstergesidir ve tiim Anadolu’ya Kayseri
ilinden yayilmistir. Bu baglamda Kayseri mantisinin tiniinii duymayan kalmamistir. Kayseri ilinin ticarette dnde
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gelen  illerden  biri  olmasi,  tiiccarlarmizin  gittikleri  yurtici  veya  yurtdist  bdlgelerde
Kayseri mantisindan ¢viinerek bahsetmeleri ve hatta iiriinii bizzat gétiirerek ikram etmeleri, mantinin {iniiniin saglam
zeminlere oturtulmasinda ¢ok biiyiik rol oynamistir. Eskiden Kayseri’de ailelerin kiz begenmede, aday kizin manti
yapabilme becerisine ¢ok dikkat etmesi gibi gelenekler de mantinin ne kadar 6nemli olduguna g1k tutan bir bagka
unsurdur.

Giinlimiizde devletin en {ist kademesinden, en kiigiik sofralara kadar ana menii haline gelmis olan Kayseri
mantisinin hakli inii bir takim sartlara baglidir. Bu sartlar uygun sekilde iiretilmedikge iiriin sadece manti olarak
kalmakta, asla Kayseri mantis1 olamamaktadir.”

ifadesi,

“Kayseri Mantisi; ¢ig dana kiyma, kuru sogan, reyhan, toz kirmizibiber ile karabiber karigimiyla hazirlanan
i¢ harcin, bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanarak kii¢iik kareler halinde kesilen hamurun igine konulup
kapatilmasi, haglanmasi ve iizerine sos dokiilmesi suretiyle iiretilen mantidir. Sosu tereyagi, salga ve toz kirmizibiber
kullanilarak hazirlanir. Istege bagh olarak iizerine sarimsakli ya da sade yogurt ile sumak dokiiliip sulu olarak servisi
yapilir.

Kayseri Mantisiin 1 kg’inda en az 300 g i¢ har¢ bulunur ve harcin i¢inde en az 250 g kiyma vardir. I¢
harcinin reyhan icermesi nedeniyle aromatiktir.

Kayseri Mantisinin hamurunun koseleri, tam olarak iist {iste getirilmeden birlestirilip kapatilir.

Kayseri Mantis1 paketlenerek satisa sunulabilir. Bu sekilde piyasaya sunulacak mantilar, doldurulup
kapatildiktan sonra 160 °C sicakliktaki firinda kurutulur ve modifiye atmosferde paketlenir.

Kayseri Mantisinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kayseri Mantisinin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger

Hamur yogurma siiresi 15-30 dk

Hamur dinlendirme siiresi 15-20 dk

Hamur inceligi 1-1,2 mm

Kesilmis hamurun kenar uzunlugu 15-16 mm

Kurutma islemi 160 °C’de 20-25 dk
Ambalajlama I(\gl/:%f:\;l/ze g/’;rggsgeorge paketleme
Nihai tiriinde oksijen miktari %2

1 kg mantidaki har¢ miktar1 (en az) 3009

300 g hargtaki kiyma miktar1 (en az) 250 ¢

Kayseri Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir.
Boyutlarmin kiiciik olmasi nedeniyle eskiden beri “Bir simgir kasikta kirk tane mant1” soziiyle tanimlanir.
Hamurunun ince agilmasi, kiiglik boyutlarda kesilip kapatilmasi islemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
“Uretimde kullanilan temel hammaddeler

Un
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Mantinin ana unsuru undur. Un, elde edildigi bugdayin kalitesine gore farkli dzelliklerde olsa da manti
yapiminda kullanilan unun 6z (gluten) degerinin oldukga yiiksek olmasi gerekmektedir. Kayseri mantisi1 yapiminda
kullanilan unda protein agirlikga %13 - 13.50, yas gluten miktar1 minimum %32 olmalidir. Bu amagla yeni
oglittilmiis unlardan ziyade 6giitiildiikten sonra belli siire dinlendirilerek 6z kalitesi iyilestirilmis bugday unlan tercih
edilmektedir. Bunun yaninda unun rengi beyaz, su kaldirma ve amilaz aktivitesi yeterli olmalidir. Unda bulunan
protein miktarinin yani sira protein kalitesinin optimum seviyede olmasi, mantt hamurunun ince bir sekilde
acilabilmesi i¢in gerekli hususlarin basinda gelmektedir. Unlarin kiil iceriginin de kalite parametreleri agisindan
diisiik olmasi istenir. Unun nem miktari, son iriiniin su kaldirma kapasitesi dahilinde eklenmesi gereken suyu
belirleyebilmek agisindan ¢ok onemlidir. Undaki nem miktari en fazla %14.5 olmalidir.

Tuz

Mantiya arzu edilen tat ve aromay1 vermesi amaciyla ilave, edilen énemli bir hammaddedir. Tlave edilen
tuzun ayni zamanda mant1 hamurunun fiziksel 6zellikleri tizerine de bazi 6nemli etkileri bulunmaktadir. Tuz, hamur
Oziinli kuvvetlendirici etkiye sahiptir. Tuzun 6zii kuvvetlendirici etkisi, unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe
etmesiyle agiklanmaktadir. Ayrica tuz kullanimi, yumusak ve yapiskan hamur problemini de 6nlemektedir. Tuz ilave
edilmis mant1 hamurunun kolayca acilip inceltilebilmesi, tuz ilaveli hamurun yapiskanliginin azalmasi ile ilgilidir.
Ayrica tuz, hamur i¢i su aktivitesini de diisiirmekte ve son {irlinde mikrobiyolojik bozulmalarin 6nlenmesinde rol
oynamaktadir. Kullanilacak tuzun tiiketilebilir nitelikte, saf ve mikrobiyal yonden de giivenli olmas1 gerekmektedir.

Yumurta

Manti hamuruna kirilarak ilave edilen yumurta, hamur bilesiminde 6énemli rolleri olan bir katki maddesidir.
Genel olarak son iiriine tat ve aroma vermesinin yaninda, manti hamurunun tekstiirel olusumunda 6nemli derecede
rol oynar. Ayrica son iiriiniin renginin verilmesi agisindan da dnemlidir. Hamura arzu edilen kivamin verilmesinin
yaninda, ¢ok fazla sert olmasi istenmeyen hamurun uygun yumusaklikta olmasini saglamasi sebebiyle de ¢ok
onemlidir. Kullanilacak yumurtalarin pastérize yumurta olmasinin tercih edilmesi, iirtin giivenligi acisindan ¢ok
onemlidir. Kabuklu yumurta kullanilmas: durumunda ise, iiriin giivenligi agisindan yumurta kabugundan olabilecek
kontaminasyon riskine kars1 dikkatli olunmalidir.

Su

Su, hamur biinyesinde diger bilesenlerin karigmasini saglayan, hamura arzu edilen viskoelastik yapiy1
kazandiran ve son {irlin kalitesi tizerinde etkili olan temel bir bilesendir. Su olmaksizin hamur olusumu
miimkiin degildir. Bir¢ok organik ve inorganik i¢in ¢dziicii olan su, hamurda tuz ve ¢dziiniir proteinler gibi hidrofilik
bilesenleri ¢ozmekte ve suda ¢oziinmeyen proteinleri de hidrate etmektedir. Manti iiretiminde kullanilacak su, genel
olarak mikrobiyolojik yonden insan saghgi igin kesinlikle giivenli olmali, kotii koku ve tat verici maddeler ile
bulaniklik yapict maddelerden arindirilmis, orta sertlikte ve igme suyu kalitesine sahip olmalidir.

Uretim metodu:

Hammadde Karigimi: 1 kg una 6 adet yumurta kirtlip bir ¢orba kasig1 kadar ve sert bir hamur elde edilmek
tizere bir kisim su ilave edilir. [lave edilecek su miktarini yogurma islemi belirlemekte ve orta sertlikte bir hamur
eldesi igin belirli miktarda su eklenmektedir.

Yogurma: Manti yapiminda ilk 6nemli islem, hamur olusturmak tizere ¢esitli ingrediyenlerin homojen bir
sekilde karigtirilmasindan sonra optimum derecede bir hamur elde etmek amaciyla belirli siire yogrulmasidir.
Istenilen nitelikte hamur eldesi, hamura arzu edilen viskoelastik &zellikleri vermek suretiyle glutenin fiziksel
gelismesini saglamakla olur. Hamurun dogru olarak yogrulmasi son iiriin kalitesi agisindan ¢ok onemlidir. Olasi
yogurma hatalarini, mant1 yapiminin ileri asamalarinda diizeltmek zor ve hatta bazen imkansizdir. Fazla yogrulmus
hamurdan yapilan mantinin, gluten 6zelliklerine bagli yapisi bozuldugu i¢in elastikiyeti az ve dayanimi diisiiktiir.
Az yogurma sonucunda hamura uygun agilma 6zelligi verilemez ve bdylece hamur manti iiretimi i¢in gerekli
incelige indirgenemez.

Dinlendirme: Uygun sartlarda yogrulan hamur, 15-20 dk siireyle, herhangi bir kontaminasyona mahal
vermemek i¢in tizeri Ortiilerek dinlenmeye alinir. Bu agamada hamur kendini toplar ve inceltme i¢in uygun hale alir.

Inceltme: Dinlendirilmis hamur, belirli kalinliktaki oklavalar yardimiyla tahta zeminler iizerinde, yaklasik 1-
1.2 mm kalinlikta olacak sekilde inceltilir. Bu esnada hamurda yapisma problemlerini ortadan kaldirmak amaciyla
belirli araliklara unlama iglemi yapilir.

Kesme: Belirli kalinlikta inceltilmis olan manti hamuru, hamurun yirtilmamasina 6zen gostererek, acgilan
hamurlar belirli sayilarda iist iiste konduktan sonra yaklasik 10-12 mm boyutlarinda ve kare seklinde kesilir. Kesme



2022/130 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

80

islemi siiresince kesilen hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilmelidir.

I¢ hazirlama: Mant: i¢ine doldurulmak iizere belli miktarda i¢ hazirlanmir. Bu amagla, siniri alinmis 500 g dana
kiymasi i¢in 2 adet orta boy kuru soganin rendelenmesi ve karisima gore tuz ve cesitli baharatlarin ilavesiyle ic
hazirlanir. Baharat olarak tercihe gore kirmizi biber ve karabiber kullanilirken; Kayseri mantist yapiminda ig
hazirlanmasinda reyhanin bulunmast son derece 6nemlidir. Homojen bir i¢ hazirlanmasi son iiriin kalitesine etki
ettigi i¢in i¢ karigiminin gok iyi bir sekilde homojenize edilmesi gerekmektedir.

Doldurma: Mantinin doldurulmasi tamamen el ile yapilan bir islemdir. Bu amagla 6nceden kesilerek
hazirlanmis olan hamur pargalarindan tane tane alinarak i¢ine alabildigince (kiigiik nohut tanesi iriliginde) hazirlanan
igten konur ve her iki elin bas ve isaret parmaklari arasinda uglart birlestirilerek hafifce yapistirmak suretiyle
tutturulur. Bu esnada uglarin tam olarak iist iiste gelmemesi, biraz yanlarda kalmasi saglanmalidir. Bu sekilde
mantimin biraz daha uzunca doldurulmasi saglanmis olur. Manti doldurulurken hamur ve et parmaklar arasinda
ezilmemelidir.

Depolama: Doldurma isleminden sonra manti, eger hemen pisirilmeyecekse bir birine yapismay1 dnlemek
amaciyla genis tepsilere, miimkiin oldugu kadar {ist iiste gelmeyi 6nleyecek sekilde yayilir ve tlizeri bir ortii ile
ortiilerek tozlanmaya ve olas1 kontaminasyona meydan verilmeden muhafaza edilir.

Kurutma: Depolama igleminden sonra istege bagl olarak i¢i dolu manti hamuru belli siire ve sicaklikta
kurutulabilir. Bu sekilde fazla su uzaklastirilarak manti muhafazasinda kolaylik saglanmis olur.

Ambalajlama: Kurutulan mantilar vakum veya normal ambalaj ile ambalajlanarak uygun kosullarda
depolanir.

Mantinin Yemek Olarak Hazirlanmasi

Mantimin miktarina uygun bir tencere igerisine 500 gr hazirlanmis mant: i¢in 2 litre kadar su konularak
kaynatilir. Kaynayan suya uygun miktarlarda tuz eklendikten sonra, manti ilavesi yapilir. Mantiin kaynamasi
esnasinda meydana gelen kopiiklenme ve tasmay1 6nlemek icin kisik ateste pisirme islemi yapilmalidir. Yaklagik 15
dakikalik pisirme isleminden sonra, mant1 morlugunu kaybeder ve agarir bu esnada hamur ve un kokusu iiriinden
uzaklasir. Ancak normalden fazla kaynatildiginda, hamur 6ziinii kaybeder ve yumusayarak dagilmaya baslar. Pisen
mant1 atesten alindiktan sonra iizerine iki bardak soguk su dokiiliir ve karistirilir. Suyun fazlas: siiziilerek manti bir
kaseye alinir.

Mant1 miktarina gore sos hazirlamak iizere, bir tavaya tercihen 1 yemek kasigi tereyagi koyularak, hafifce
duman ¢ikana kadar 1sitilir. Daha sonra 1 yemek kasig1 da salga ve kirmizibiber ilave edilerek karistirilir. Ayrica
buna siiziilen mantinin suyundan da ilave edilebilir. Bu sekilde hazirlanan sos, kaseye alinan ve tamamini kaplayacak
sekilde yogurt ilavesi yapilmis olan mantiya, iizerinde gezdirmek suretiyle eklenir. Uzerine sumak ekilmesi de soz
konusudur.”

ifadesi,

“Yaklagik 10 kisilik Kayseri Mantist {iretmek i¢in gerekli olan bilesenler ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Mant1 hamuru bilesenleri:

1 kg 6zel amagh bugday unu
20 gtuz

2 adet yumurta

350 ml su

ic harc bilesenleri:

En az 250 g az yagli ve siniri alinmisg ¢ig dana kiyma
2-3 yaprak reyhan

2-3 adet kii¢iik boy kuru sogan

2-2,5 g toz kirmizibiber

1-1,5 g karabiber

1,5-2gtuz
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Sos bilesenleri:

e 100 g tereyagi
e 70 gsalca
e 2-2.5 g toz kirmizibiber

Kayseri Mantisinin hazirlanmasi:

Mant1 hamuru i¢in Un, yumurta ve tuz bir kapta karistirilir. Uzerine yavas yavas su eklenerek ¢ok yumusak
olmayan kivamda hamur elde edinceye kadar 15-30 dk yogurulur. Uzeri értiiliip 15-20 dk dinlendirildikten sonra
oklava ile yaklasik 55 cm gapta ve 1-1,2 mm kalinlikta daire seklinde acilir. Ince acilan yufkalar, yirtilmamalarina
Ozen gosterilerek belirli sayilarda st iiste konulduktan sonra, kenar uzunlugu yaklasik 15-16 mm olan kare seklinde
kesilir. Kesme islemi siiresince hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilir.

Kiyma, ince ¢ekilmis kuru sogan, ince ¢ekilmis reyhan ve baharatlar karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir. Kare
seklinde kesilmis hamur parcalarinin her birine alabildigince i¢ har¢ konur. Hamurlarin késeleri, her iki elin bas ve
isaret parmaklar1 arasinda tam olarak iist {iste getirilmeden birlestirilir, hafifce bastirilarak kapatilir. Makine ile
kapatilan mantilar i¢in de kaliplar bu sekilde ayarlanir. Mant1 kapatilirken hamur ve harg ¢ok sikilarak ezilmez.

Kapatilan mantilar, taze olarak hemen pisirilmeyecekse, 160 °C sicakliktaki firinda 20-25 dk kadar
kurutulduktan sonra modifiye atmosferde paketlenir. Paketlemede kullanilan modifiye atmosfer %70 N (azot), %
30 CO; (karbondioksit) icerigine sahip olmalidir. Paketlenen iiriinler 0-4 °C sicaklikta soguk hava deposunda
muhafaza edilir.

Hemen pisirilecek olan taze mantilarda tercihen taze reyhan yapraklari kullanilabilir. Kurutulacak mantilar
ise kuru reyhan yapraklari kullanilarak hazirlanir.

Kayseri Mantisinin pisirilmesi:

Bir tencerede, 10 kisilik mantinin rahat¢a kaynayabilecegi 6l¢lide su kaynatilir. Kaynayan suya 15-20 g tuz
eklenip mantilar konur. Pigme sirasinda kopiik olusumunu ve tagsmayi 6nlemek igin kisik ateste 15 dk kadar pisirilir.
Pisen mantilarin rengi agarir ve hamur kokusu uzaklagir. Ocaktan alinan mantilarin iizerine, 200-300 ml soguk su
dokiiliir ve karistirilir. Suyun fazlasi mant1 ¢ok sulu kalmayacak sekilde siiziildiikten sonra sos ilave edilir.

Mant1 sosunun hazirlanmasi:

Tereyag1 tavada kizdirilir, {izerine salga ve toz kirmizibiber ilave edilip karigtirihir. Mantinin suyundan bir
miktar siiziiliip ilave edilebilir.

Kayseri Mantisinin servisi, sicak olarak ve mantilarin tizerine sos dokiilip homojen sekilde karistirildiktan
sonra yapilir. Istege bagl olarak iizerine, sarimsakli ya da sade yogurt ve sumak gezdirilerek dokiilebilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
“Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri ve Uriiniin Mahreg Isaret Olmasina Iligkin Bilgi ve Belgeler:

Manti kalitesi, bilesimine giren unsurlar yaninda isleme Ozellikleriyle de yakindan alakalidir. Kayseri
mantisini yoreye 6zgii kilan temel unsurlarin baginda bilesimine giren unun yapisi gelmektedir. Genel olarak Kayseri
civarinda Pinarbagi, Uzunyayla ve Biinyan bolgesinden elde edilen unlar, yapisal 6zellikleri nedeniyle mant1 tadini
yakindan etkilemektedir. Tiirklerin Anadolu’ya geldigi giinden bu giine kadar varhigin siirdiirmiis, tad: lezzeti ve
iinii ile sinirlart asmis olan manti, Kayseri bdlgesinde, yoreye has iklim ve toprak ozelliklerinde yetisen bugday
unlarinin kendi 6z, tat ve aromasini tasir. Yorenin yakinlarinda Uzunyayla bolgesinde yetisen saribursa denilen
bugday, verdigi unun kalitesi ile mant1 yapimina en uygun tiirlerin baginda gelmektedir. Genel olarak Cerkez asillt
vatandaslar tarafindan hasat edilen bu bugday tiirii, Cerkez Unu olarak da bilinmektedir. Ozii ¢cok iyi olan bu un
¢esidi, hamur ¢ok kiiciik kesilmis olsa bile parmaklar arasinda kolayca sekil almaktadir. Cok eski zamanlarda da
Uzunyayla’da su degirmenlerinde 6giitiilen bu bugday unlari, siyah keci kilindan yapilmis guvallara konularak at
arabalariyla ya da merkep sirtinda Kayseri iline ulastirilmis ve burada satiga sunulmustur. Evlerde ince eleklerden
gecirilen bu unlar ev hanimlar1 tarafindan 6zellikle kalitesinden dolay1r mant1 yapiminda ¢ok¢a kullanilmustir.

Giintimiize kadar, iyi ve kaliteli unlarin iretildigi bolgelerde mant1 ve borek yapimi igin en iyi unlarin
kullanilmas1 gelenegi siirmektedir. Ayrica Kayseri mantisinin ikinci énemli 6zelligi bir kasiga kirk tane gelecek
sekilde belirli kiiciikliikte olmast ve tanelerin her birinin &zellikleri itibariyle homojenlik géstermesidir.
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Kayseri sofralarinin bag taci olarak goriilen manti, sahip oldugu {iniinii, birgok basin yayin organi vasitasiyla
da dogal olarak duyurmustur. Bu vesileyle asagida Kayseri mantisinin giindem oldugu bazi haber basliklar
bulunmaktadir.

‘Avrupa 2002'de mant1 yiyecek

Kayserili is adamlar1, Avrupalilara mantiy1 sevdirdi. 2001 yili i¢inde Avrupa Birligi tilkelerine 100-200 kilo
manti satan Kayserili’ler 2002 yili i¢in tam 3 bin ton mant1 satis1 noktasinda anlagsma imzaladi... Zaman, 24.12.2001°

‘Kayseri’de yemek yeme konunda ¢ekisme yasanir mi?

Cok olur. Ozellikle de kizlarin1 anlatirken... Eger o ortada birinin oglunu da goziine kestirdiyse, ‘benim kizim
Oyle bir mant1 yapar ki, kimseninkine benzemez?’ diye lafa baslar. Yani Kayseri’de mant1 kiz 6vme vesilesidir...
Milliyet, 05.09.2006°

‘Kayseri mutfaginin 6zel yemeklerinden olan manti, vakumlanarak, ABD, Avrupa ve Ortadogu’ya
gonderiliyor. ABD, Avrupa ve Arap iilkelerinde yasayan Tiirk’ler Kayseri mantisi ile yoresel yemeklere olan
ozlemlerini gideriyor. Hiirriyet, 07.03.2005”

ifadesi,

“Kayseri Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Hamurunun ince agilmasi, kii¢iik boyutlarda kesilip kapatilmasi islemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kayseri Mantisinin, paketli satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin
ise servis asamasina kadar olan iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
o Denetleme
“Denetleme:
1. KOMiISYON

Cografi Isaretlerin isleyisiyle ilgili (mant1) sistemde yer alacak dért (4) kisilik komisyon asagidaki iiyelerden
olusur:

Kayseri Ticaret Borsasi Temsilcisi

Kayseri Ticaret Odasi’nin belirleyecegi Temsilci
Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odas1 Temsilcisi
KTO - TPE Temsilcisi(Dogal Uye)

Komisyonun Gorevleri: Komisyon iiyeleri firmalarin cografi isarete konu triinii iiretebilecek kapasitede
oldugunun denetimini yapar, ayrica; ii¢ ayda bir denetlemelerde bulunur.

Denetlemelerde firma iriinti kriterlere uygun olmadiginda, firmalara yazili olarak iriiniin kriterlere
uygunlugunu saglamasi igin 15 giin siire verilir ve 15 giin sonra tekrar denetim yapilir. Diizeltmeyenlerin
cografi isareti kullanmasina son verdirilir. Iptal bildirimi yazili olarak firmaya teblig edilmesine ragmen,
firma cografi isareti kullanmaya devam ederse; firma hakkinda ilgili mahkemeye bagvurularak dava agilir.
Kriterlerin uygunlugunu saglamayan firmalar kesinlikle cografi isareti kullanamazlar. ilke olarak sisteme
girig ve ¢ikis firmanin iradesine baglidir.

Komisyon Nisabi: Komisyon toplanti agilis1 ¢ogunlukla olur, kararlar ¢ogunlukla alinir.

Komisyon Uyelerine Odenecek Ucret: Komisyon iiyelerine ¢alismalarina karsilik briit asgari iicretin %10’u
tutarinda huzur hakk: 6denir.

Il. SEKRETARYA

Sekretaryanin Gorevleri: Cografi isaret Komisyonu’nun sekretaryaligi Oda biinyesinde ¢alisan TPE
temsilcisi tarafindan yiriitiilliir. Firmalarin miiracaatlarinin alinmasi, kabulle ilgili denetlemelerin
tamamlatilmasi, firmanin sisteme kabuld, ilgili cografi isaretin gazetede, ilan edilen metninin firmaya
verilmesi ve bunlarla ilgili biitiin dokiimanlarin takibi, arsivlemesi ve komisyon diiyelerinin diizenli
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toplantilara katilmasi i¢in ¢agrilarda bulunmak, ilgili mevzuatin takibi, varsa degisikliklerin ve gelismelerin
ilgili firma ve iiyelere iletilmesi sekretaryanin gérevleridir.

Firmanin Ayrilisi: Firma cografi isareti kullanmaktan vazgectigini belirten dilekce ile bagvuru yapar ve
Komisyon da islem i¢i karar alir.”

ifadesi,

“Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi,
Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odasi ile Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri il Temsilciliginden konuda uzman en
az 3 kisinin katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Kayseri Ticaret Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Ozellikle reyhan olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Ozellikle hamurun yogurma ve dinlendirme siireleri, hamur inceligi, kesilmis hamurun boyutlar1 ve servis
asamasi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

1 kg Kayseri Mantisi i¢in en az 300 g harg kullanilmasi.

300 g i¢ harg i¢in en az 250 g kiyma kullanilmast.

Kurutma, paketleme ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Kayseri Mantis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Maras Tarhanasi

154 tescil sayili Marag Tarhanasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:
“Maras Tarhanasinin tiretiminde kullanilan bugday beyaz bugday olup 6zii (gluten igerigi) zayif olmals, iri taneli,

dolgun ve ¢ok fazla sert olmamali, ayrica temiz ve saf olmalidir. Ozel tarhanalik bugday degirmende déviiliip, kabugu
¢ikarilir ve dovme haline getirilip, elenir ve ayiklanir. Maras Tarhanasi tiretimi i¢in uygun hava sartlari takip edilir.
Ciinkii yagmurun olmamasi kadar kurutma isleminde klima gorevi gorecek riizgarin bulunmasi da 6nemlidir. Tespit
edilen giin 6ncesi aksamdan dovme yikanarak biiyiilk Maras Tarhanasi tiretimi i¢in 6zel olarak iiretilen kazanda (Masere
Kazani) veya mikserli krom kazanlarda 1slatilir. Gece yarisi alt1 yakilir, sabaha kadar karistirilarak pisirilir. Karistirma
isini pilavi dibine yakmamak icin ehli kisiler yapar bu isleme kiirekleme adi verilir. Kiirekleme tarhana kiiregi denilen
120-150 cm arasinda agactan yontularak yapilmis bir aragla yapilir. Kiirekleme isinin kendisine has bir usulii vardir.
Burada, tarhana kiiregi kiirekleme yapacak kisinin elinin sismemesi i¢in kiiregin el i¢inde rahat donebilecek bir sekilde
tutulup hareket ettirilmelidir. Karigtirma islemi ise masere kazaninin altindan baglayip yukari dogru ¢ikacak sekilde
yapilmali ve zaman zaman kiirek 1slatilarak ara ara kiirege devam edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindan odunlar
tamamen ¢ekilir. Bir miiddet de, ates kozleri iizerinde pisirilmeye devam edilir. Bu arada da kiirekleme isi siirdiiriliir.
Mikserli krom kazanlarda kiireklemeye gerek yoktur. Pilavin iyice pisince kozler kazanin altindan g¢ekilir. Kazanin
iizerine biiyiik bir tepsi kapatilarak pismis dovme as1 (pilav) bir miiddet daha kendi buhart ile pismeye birakilir. Arada
bir kiireklemeye devam edilir. En az bire-iki oraninda yagl veya yagsiz dogal yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday
dévmesine, tuz oran1 % 3’1 gegcmeyecek sekilde kekik, istege bagh olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber vb. baharatlar
ilave edilir. Yogurt, pigsmis dovme asi, tuz ve kekik karigimi fermantasyon i¢in krom kazanlara bosaltilip bir gece
bekletilir. Sabaha karsi ¢ig adi verilen hasirlar iizerine incecik serilir. Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha
gevrek olmasi ve daha iyi kurumasini saglar. Firik olarak tiiketilecek Maras Tarhanasi, aksamiizeri yar1 kurumus halde
hazirlanmus olur. . Firik olarak satisa sunulacak Marag Tarhanasi da hijyen kurallarima uygun olarak, soyulup kapali bir
ortamda veya ¢1g halinde kapal1 bir ortamda muhafaza edilir. Ertesi giin sabaha karsi, ¢iglerden ayrilip giineste (hava
sartlarinin uygun olmamasi halinde ise sera veya firmlarda) kurumasi saglanir. Aksam toplanip gida ile temasa uygun
kutulara koyulur. Marag Tarhanasi kuru ve serin bir yerde 5-6 ay muhafaza edilebilir.
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Maras Tarhanasinin modern yontemle {iretilmesi asagidaki gibidir.

Bugday Tiirevleri ( D6vme, Yarma)
Kaynamis Su >

»

Karistirma ve pisirme
Tuz ilavesi > l

|

Karistirma ve Sogutma

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

Ciglara* Serme-L/ ayma

Kurutma (Yaklasik 24 saat)
Ciglardan Cikarma-Yayma

Ambalajlama
* tarhana lapasimnin serildigi, yoredeki sazlik cubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirii

ifadesi,

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

Pilav iyice pisince kozler kazanin altindan gekilir. Kazanin {izerine bilyiik bir tepsi kapatilir, pismis dovme as1 (pilav)
bir siire daha kendi buhart ile pigmeye birakilir. Arada bir kiireklemeye devam edilir. Pigmis as 60 °C’ye kadar sogutulur ve
en az bire-iki oraninda yagh veya yagsiz yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday dovmesine, tuz oram %3’ gegmeyecek
sekilde ilave edilir ve fermantasyona birakilir. Fermantasyon sonunda %0,1-0,3 arasinda kekik ile istege bagl olarak %5-20
oraninda ¢orek otu, %20-30 oraninda ceviz i¢i, badem igci, biber vb. baharatlar ilave edilir. Giin dogduktan sonra ¢ig adi
verilen hasirlar tizerine ince bir 1-5 mm aras1 kalinlikta bir tabaka halinde serilerek tarhananin daha iyi kuruyarak gevrek
olmasi saglanir. . Firik olarak tiiketilecek Maras Tarhanasi, aksamiizeri yari kurumus halde hazirlanir. Firik olarak satisa
sunulacak Maras Tarhanasi da hijyenik kurallarina uygun olarak soyulup kapali bir ortamda veya ¢iglarin iizerine yayilmis
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halde kapali bir ortamda muhafaza edilir. Ciglarin {izerine serilen Maras Tarhanasi ertesi giin giin dogduktan sonra ¢iglardan
aliip gilineste kurutulur. Hava sartlarinin uygun olmamasi halinde ise kurutma islemi, en yiiksek sicakligi 60 °C olan, hava
sirkiilasyonu ve tiinel sistemine sahip firinlarda yapilir. Firinlarda kurutulan tarhananin etiketinde, bu durum belirtilir.

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

Marag Tarhanasinin modern yontemle iiretilmesi asagidaki gibidir.

Bugday ( dovme, yarma)

»
>

Kaynamis su

Karistirma ve pisirme

»
|

Tuz ilavesi l

Karigtirma ve sogutma (60 °C’ye kadar)

Yogurt ilavesi _— l

Tekrar Karistirma

l

Tarhana lapasi fermentasyonu (8-12saat)

l

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

l

Ciglara serme-yayma*

l

Kurutma (yaklagik 24 saat)

|

Ciglardan ¢ikarma-yayma

!

Ambalajlama

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

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

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

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

seklinde degistirilmistir.
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3. Antep Yuvarlamasi/ Antep Yuvalamasi

208 tescil sayil1 Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriin Adi: Yuvarlama / Yuvalama (Y 6resel yemek)”
ifadesi

“Uriin / Uriin Grubu: Yemek / Yemekler ve ¢orbalar”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:
“Markalama”

ifadesi,

_ “Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji tizerinde yer
alir. Urlinlin ambalaji tizerinde kullanilmadiginda, Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ve mahreg igareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Gaziantep’te Ramazan Bayraminin geleneksel bayram yemegi yuvarlamadir. Bayramin ilk giinii kahvaltida
yenir. Yerel agizda yuvalama seklinde de sdylenir. Yapimi ustalik gerektiren yuvarlama iginde bezelye tanesi
biiylikliigiinde (yaklasik 5-6 mm) kofteler bulunur; bu koftelerin hazirlanmas: zahmetlidir ve uzun zaman alir.
Sonrasinda, et suyu ve nohut ile pisirilir ve siizme yogurt eklenir. Uzerine naneli yag dokiilerek servis yapulir.

Antep Yuvarlamasi (Yuvalamasi) Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

Kofte yapiminda kullanilan et: Toklu denilen yasini doldurmamis erkek veya sisek denilen hi¢ dogurmamis
disi koyunun etinden hazirlanan yagsiz ince ¢ekilmis et kullanilir.

Piring: Kullanilan piring Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligine uygun, tam degirmenlenmis, 1. Sif veya 2.
Sinif pilavlik piring veya kirik piring olmalidir; i¢inde yabanci, yenik, kiiflii taneler bulunmamalidir.

Kuru sogan: Kislik kuru sogan olmali, filizlenmis veya ¢liriimiis olmamalidir.
Karabiber: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmalidir.
Tuz: Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi Sofra Tuzu tanimina uygun tuz kullanilmalidir.

Iri kusbasi et veya kemikli et: Istege gore kusbasi et ya da kemikli et olabilir. Toklu denilen yasini
doldurmamis erkek veya sisek denilen hi¢ dogurmamus disi koyunun eti kullanilir.

Nohut: Iginde yabanci, yenik, kiiflii taneler bulunmamalidir.
Yumurta: Taze olmali, kokmus, ¢atlamis olmamalidir.

Stizme yogurt: Taze ve eksimemis olmasi gerekir. Stizme yogurdun kivami koyu ise siit ile biraz agilabilir ya
da crvik ise bir kagik nisasta veya unla koyulastirilabilir.

Sadeyag veya zeytinyagi
Kuru nane: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmalidir.”
ifadesi,

“Antep Yuvarlamasi/ Antep Yuvalamast; et, piring ve istege bagl olarak kuru sogan ile hazirlanan koftelerin,
onceden haglanmig et ve nohut ile pisirilip stizme yogurt-yumurta karisimi ilave edildikten sonra iizerine naneli yag
dokiilerek iretilen yemektir. Antep Yuvarlamasimin / Antep Yuvalamasinin iiretiminde kullanilan piring, tam
degirmenlenmis 1. simif veya 2. sinif pilavlik piring veya kirik piringtir. Koftelerinin biyiikligii 5-6 mm kadar olup
hazirlanmasinda, toklu (1 yasini doldurmamis erkek) veya sisek (hi¢ dogurmamis disi koyun) etinden hazirlanan
yagsiz ince ¢ekilmis et kullanilir.
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Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin geleneksel iiretiminde piring; 1slatilir, siiziiliir, kurutulur ve
havanda doviildiikten sonra diger bilesenler ile karigtirilarak elle yogrulur. Ancak bu yontem zahmetli oldugundan,
et ile pirinci kiyma makinesinde ¢ekmek yayginlagsmistir. Piring ayr1 olarak 6giitiiciide ¢ekilip diger bilesenler ile
karistirilabilir. Bu yontem farkliliklari, kdftenin 6zelliklerinde belirgin degisikliklere yol agmaz.

Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Gaziantep’te, 6zellikle ramazan bayraminin geleneksel bayram yemegi olup bayramin ilk
giiniiniin kahvaltisinda yer alir. Bilesenlerinin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi, cografi sinira 6zgii nitelik tagir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Antep Yuvarlamasinin (Yuvalamasinin) Yapimi:

Antep Yuvarlamasindaki koftelerde kullanilmak iizere, 350 - 400 g piring 1 saatle 3 saat arasi bir siire suda
wslatilir, sonrasinda yikanir, siizgecten gecirilerek suyu siiziiliir ve siizgec¢ i¢inde 6 ila 8 saat arasinda bir siire
kurumaya birakilir. Diger taraftan, 75 -100 g nohut, 6 ila 8 saat arasinda bir siire boyunca 1lik suda bekletilir. 400-
500 g iri kusbas1 veya kemikli et yikanip siiziildiikten sonra tencereye alinir ve 5— bardak su ile i¢ine tuz eklenerek
kaynatilir. Kaynamaya baslayinca suyun {izerinde olusan kdpiikler (kefler) kevgirle alinir. Eger etin kefi, et suyunun
i¢cine karigmigsa, sudaki bulanik goriintiiniin giderilmesi igin, et suyu ince bir tiilbentten siiziilebilir. Et piserken,
sonradan ¢ikarilmak iizere, kabugu soyulmus bir biitiin sogan suya lezzet vermesi i¢in tencereye eklenebilir. Etin
kefi alindiktan sonra daha 6nceden 1lik suda bekletilen nohut tencereye eklenir. Et ve nohut iyice yumusayincaya
kadar pisirilir (1-2 saat). Et ve nohut piserken yuvarlamanin koftesi hazirlanir. Yikanip kurumaya birakilmis piring
ve 250 g kofte yapiminda kullanilacak et, 1 adet kabugu soyulmus sogan, karabiber ve tuzla birlikte kiyma
makinesinden iki kere ¢ekilir. Bu igslemden sonra, piring-et karisimi piiriizsiiz ve yumusak bir hamur haline gelene
kadar yogrulur. Bu hamurdan iri ceviz biiyiikliiglinde pargalar alinir ve zeytinyagi siiriilen avuglarda ince serit haline
getirilir. Daha sonra bu seritlerden bezelye tanesi kadar (yaklasik 5-6mm) parcalar koparilarak avug ayasi ile
parmaklar arasinda yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler metal bir siizgec igerisinde biriktirilir. Siizgeg igerisindeki
kofteler, pisen et ve nohudun iizerine eklenerek 15-20 dakika kadar tencerenin kapagi agik olarak pisirilir.
Hazirlanan koéfteler daha sonra kullanilacaksa, siizgece uygun biiyiikliikte bir tencere igerisine bir miktar su
koyularak kaynatilir. Su kaynayinca tencerenin iizerine metal siizge¢ suya degmeyecek sekilde yerlestirilir ve
tencerenin agzi kapatilir; 15 dakika boyunca kofteler buharda haglanir. Haglama sirasinda koftelerin asirt sisip
dagilmamasina dikkat edilir. Buharda haslanan bu kofteler soguduktan sonra dondurucuya konur ve yemegin
yapilacagi giine kadar (en fazla 3 ay) dondurucuda bekletilebilir. Yemek yapilacagi zaman dondurulmus kofteler,
pisen et ve nohudun iizerine donmus sekilde, ¢ozdiiriilmeden eklenir ve kaynatilir; kofteler ¢ozdiriiliirse dagilma
meydana gelebilir.

Ayr1 bir tencerede, 1 kg slizme yogurda bir yumurta eklenir, ¢irpilir ve karisim ¢ok kisik ateste stirekli ayni
yonde karigtirtlarak isitilir. Bu agamada, iyi karigmast i¢in, az bir miktar zeytinyagi da eklenebilir. Yogurdun kivami
¢ok koyu ise bir miktar siit ile agilabilir; civik ise nisasta veya un ile koyulagtirilabilir. Yogurdu isitirken i¢ine azar
azar yemegin pisme suyundan ilave edilerek karigtirmaya devam edilir ve 1sinip kabarmaya baslayinca ocaktan
alinir. Isinan siizme yogurt karisimi yemege eklenir, bu esnada karistirilarak eklenmesine dikkat edilir, aksi halde
yogurt kesilebilir. Sadeyag veya zeytinyagi tavada kizdirilir. Nane bir kepce igine konulur ve iistiine tavada
kizdirilan yag dokiiliir. Nanenin yesil rengi yaga ¢ikmali ancak yanmamasina dikkat edilmelidir. Naneli yag,
tenceredeki yuvarlamanin lizerine eklenir veya yuvarlama tabaklara servis yapildiktan sonra {izerine naneli yag
eklenir. Geleneksel yontemde 1slatilan piring siiziiliip kurutulduktan sonra havanda doviiliir. Daha sonra diger
malzemeler ile karigtirilarak elle yogrulur. Ancak bu yontem zahmetli oldugundan, et ile pirinci kiyma makinesinde
¢ekmek yayginlagmustir. Piring ayr1 olarak ogiitiiciide de ¢ekilerek sonrasinda diger malzemeler ile karistirilabilir.
Bu yontem farkliliklar: yuvarlama kdftesinin 6zelliklerinde belirgin degisikliklere yol agmaz.

Bir Porsiyon Antep Yuvarlamasinin (Yuvalamasinin) Ierigi:

Yuvarlama Koftesi: 50-70 g (Piring 30-35 g, Kofte yapiminda kullanilan et 20-25 g, Sogan 5-10 Q)
Nohut: 10-15 g

Haslanmus iri kusbasi veya kemikli et: 15- 30 g

Stizme yogurt: 25-30 g

Yag (Sadeyag veya zeytinyagi): 5-10 g

Kuru nane: 1-3 g

Karabiber: 1-3 ¢

Yumurta: 2-5 g”
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ifadesi,

“l porsiyon Antep Yuvarlamasimnin / Antep Yuvalamasinin iiretiminde kullanilan bilesenler ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Yuvarlama Koftesinin bilesenleri:

30-35 g Piring (tam degirmenlenmis 1. sinif veya 2. simif pilavlik piring veya kirik piring)
20-25 g Et

5-10 g Kuru sogan (istege bagli)

50-70 g (Piring 30-35 g, Kofte yapiminda kullanilan et 20-25 g, Sogan 5-10 g (tercihe gore))

Yemegin bilesenleri:

50-70 g Kofte

10-15 g Nohut

15- 30 g Haglanmus iri kusbast veya kemikli et
25-30 g Siizme yogurt

5-10 g Yag (Sadeyag veya zeytinyagi)

1-3 g Kuru nane

1-3 g Karabiber

4-6 g Tuz

1 Yumurta

Koftelerin hazirlanmasi igin piring, 1-3 saat suda islatilir, yikanir, siizgegten gegirilerek suyu siiziiliir ve
stizgeg icinde 6- 8§ saat bekletilerek kurumaya birakilir.

Nohut, 6 -8 saat 1lik suda bekletilir.

1 yasin1 doldurmanus erkek veya sisek denilen hi¢ dogurmamus disi koyunun etinden hazirlanan iri kugbasi
veya kemikli et yikanip siiziiliir ve bir tencerede 1000-1200 ml su ve 4-6 g tuz ile kaynatilir. Kaynamaya baglayinca
suyun iizerinde olusan kopiikler (kefler) kevgirle alinir. Etin kefi et suyunun igine karismigsa, sudaki bulanik
gOriintiiniin giderilmesi i¢in et suyu ince bir tiilbentten siiziilebilir. Et piserken, tercihe bagli olarak ve sonradan
cikarilmak tizere, kabugu soyulmus biitiin bir kuru sogan eklenebilir. Etin kefi alindiktan sonra, dnceden 1lik suda
bekletilen nohut tencereye eklenir. Et ve nohut, iyice yumusayincaya kadar 1-2 saat pisirilir.

Et ve nohut piserken yemegin koftesi hazirlanir. Yikanip kurumaya birakilmis piring ve kofte yapiminda
kullanilacak et, karabiber, tuz ve istege bagl olarak kuru sogan ile birlikte kiyma makinesinden iki kere ¢ekilip
piiriizsiiz ve yumusak hale gelinceye kadar yogrulur. Elde edilen kofte hamurundan kiigiik pargalar alinir ve
zeytinyagi siriilen avug i¢inde yuvarlanarak once ince serit haline getirilir, daha sonra da yaklasik 5-6mm ¢apinda
kofteler yuvarlanir. Metal bir siizgeg i¢inde biriktirilen kofteler, pisen et ve nohudun {izerine eklenir ve tencerenin
kapag1 agik olarak 15-20 dakika pisirilir.

Hazirlanan kofteler daha sonra kullanilacaksa, slizgece uygun biiytikliikte bir tencere alinip bir miktar su
kaynatilir. Su kaynayinca, tencerenin iizerine metal slizgeg yerlestirilir ancak suya degmemesine dikkat edilir.
Tencerenin kapagi kapatilarak kofteler, buharda 15 dakika haslanir. Haslama sirasinda koftelerin asirt sisip
dagilmamasina 6zen gosterilir. Haglanan kofteler soguduktan sonra dondurucuda 12 aya kadar muhafaza edilebilir.
Dondurulmus kofteler, pismis et ve nohudun {izerine ¢dzdiiriilmeden konur ve kaynatilir. Kéftelerin ¢ozdiiriilerek
kullanilmasi, dagilmalarina neden olabilir.

Siizme yogurt ve yumurta, bir tencerede, ¢irpilip ¢ok kisik ateste siirekli ayn1 yonde karigtirilarak ve tercihe
bagli olarak az miktarda zeytinyag ilave edilerek 1sitilir. Karigimin igine, yemegin suyundan azar azar ilave edilerek
karigtirmaya devam edilir. Kaynayinca ocaktan alinir, yogurdun kesilmemesi i¢in karigtirilarak yemege eklenir.

Sadeyag veya zeytinyagi tavada kizdirilir. Nane bir kepgenin i¢ine konur ve nanenin yanmamasina dikkat
edilerek iizerine kizdirilmis yag dokiiliir. Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin servisi, naneli yagin
tenceredeki yemegin lizerine eklenmesinden veya tabaklara konulduktan sonra {izerine dokiilmesinin ardindan
yapilir.
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Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin geleneksel iiretiminde piring; 1slatilir, siiziiliir, kurutulur ve
havanda doviildiikten sonra diger bilesenler ile karigtirilarak elle yogrulur. Ancak bu yontem zahmetli oldugundan,
et ile pirinci kiyma makinesinde ¢ekmek yayginlagsmistir. Piring ayr1 olarak 6giitiiciide ¢ekilip diger bilesenler ile
karistirilabilir. Bu yontem farkliliklar, kdftenin 6zelliklerinde belirgin degisikliklere yol agmaz.”

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

“Antep Yuvarlamas: (Yuvalamasi), Gaziantep’te Ramazan Bayraminin ilk giiniiniin geleneksel bayram
yemegidir. Uretiminin uzun ve zahmetli olmasi ve hazirhigin her asamasinin ustalik gerektirmesi 6zellikleriyle
tinlenmistir. Bu sebeple tiim iiretim agamalar1 Gaziantep’te gerceklesmelidir.”

ifadesi,

“Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bilesenlerinin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gerceklesir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Antep Yuvarlamasinin (Yuvalamasinin), belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Kanun hiikiimlerine uygun olarak, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii
Temsilcisi koordinatérliigiinde, Gaziantep Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii Temsilcisi, Gaziantep Esnaf
ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birligi temsilcisinden olusacak 3 kisilik bir denetim kurulu tarafindan yapilir.

Denetim kurulu, “Antep Yuvarlamasi (Yuvalamasi)” adim kullanan firmalarin irettikleri yuvarlamalarda
(yuvalamalarda) yukarida belirtilen malzemelerin igerigini, yemegin yapiminda kullanilan etlerin uygunlugunu,
tiretim metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pigirilmesini ve sunumunun tanima uygunlugunu yilda bir defa
diizenli olarak denetler; haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur ve sikayet
tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Gaziantep Zabita Dairesi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden iiriin konusunda uzman en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu; tiriiniin sunum
seklinin uygunlugunu ve Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

seklinde degistirilmistir.
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4. Afyon Lokumu

655 tescil sayili Afyon Lokumu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu

“Afyon Lokumu; bilesim oranlar1 basta olmak {izere malzemelerin eklenme sirasi, pisirme teknigi, siireye ve
sicakliga bagli pisme kivami, pasalara alinmasi, dinlendirme siiresi, agma, ikinci dinlendirme, kesme, katlama,
iiclincii dinlendirme, siiplirme proses basamaklar1 6zel beceri ve yoresel ustalik gerektiren bir iiretim teknigine
sahiptir. Afyon Lokumu yapimminin ilk asamasi, seker ve ¢oziinebilecegi miktardaki suyun kaynatma kazaninda
karistirilarak 1sitilmasimin ardindan farkli kapta ¢oziinmiis sitrik asit ve suyun kalan kisminda siispansiye hale
getirilmis nisasta seker ¢ozeltisine eklenip, karistirilarak kaynatilmasidir. Kaynatma diigiikten yiiksege dogru
sicaklik uygulanarak gerceklestirilir. 12 ila 24 saat siiresince tek dinlendirme amagli tek tablalama yapalir.

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

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

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

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

Cesnili lokum: Sade lokum kitlesi sicak iken igerisine 6nceden hazirlanan ¢esni maddelerinden (kabuksuz
ceviz, Antep Fistigl, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi yenilebilir kuru gidalar)
tercih edilen ilave edilerek karistirilir ve sogumasi igin beklenir. Soguyan kitleden yaklasik 2,5cmx2,5cmx2cm
ebatlarinda kesilerek elde edilen lokumdur.

Girdi kriter kontroliinde; seker, igme suyu, dogal musir nigastasi ve limon tuzu temin edilir. Uretilecek Afyon
Lokumu tipine gore tercih edilen ¢dven ekstrakti, aroma verici, Afyon Kaymagi, ¢esni ve/veya dolgu malzemesi
temini yapilir. Her iiretim dncesi malzeme uygunluklar1 gida giivenligi agisindan kontrol edilir ve dogrulanir.

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

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

Seker 25 kg.+ %5
Igme suyu 25 1t. £ %S5
Dogal misir nigastasi 4,3 kg.+ %4
Limon tuzu 40 g+ %0,05
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Sultan Tipi Afyon Lokumu (Yaklagik 50 kg. tiretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

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

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

Seker 25 kgt %5
Icme Suyu 25 1t. £ %5
Cesni maddesi 8 kg. £ %5
Dogal misir nisastasi 4,3 kg.+ %4
Limon tuzu 40 g.+ %0,05

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

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

Seker ve Suyun Kaynama Kazanina Dékiilmesi:

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

Isitmayla Beraber Nisasta ve Limon Tuzu ilavesi:

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

Isil islem:

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

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

e Sultan lokumu tipi igin ¢dven takviyesi yapilir. Coven takviyesi lokum kitlesine beyazlik kazandirir.
Belirtilen miktarinca ¢oven otu suyu ile seker ayr1 bir kapta krema kivamina gelene dek ortalama 5dk.
¢irpilir. Kivamini alan karisim 1sil islem uygulanan Afyon Lokumu kitlesine ilave edilir.

e (esnili lokum tipi i¢in belirtilen miktarda ¢esni ilave edilir.

e Sucuk tipi lokum diginda ¢esnisini kitlesinde barindiran lokum cinsi i¢in ise kiitlece % 15 ila 20
oraninda tercihen kabuksuz ceviz, Antep Fistigi, leblebi, yer fistig1, findik, yas veya kuru meyve
sekerlemeleri, kahve, kakao, vb. Tiirk Gida Kodeksine uygun yenilebilir tiim gidalar ilave edilebilir.

Kalite Kontrol:

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

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

Dinlendirme:

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

Lokum Kitlesi Agma:

Afyon Lokumu Kitlesi tezgah iizerine alinir. Dogal musir nigastasi serpilerek merdane yardimiyla yaklagik 2
m. boyunda 1 m. eninde en fazla 1 cm. kalinliginda agilir. Genellikle mermerden yapilan tezgah, bu agamada kitlenin
sogumasinda ve rahat agilmasinda kullanilan 6nemli bir ekipmandir.

Dinlendirme:

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

Bickilama ve Katlama:

Dinlendirme islemi tamamlanan Afyon Lokumu kitlesi yaklagik 30 cm. eninde seritler seklinde bigki yardimi
ile kesim yapar, lokum ustas1 bu islem icin her hangi bir 6lgme aparati kullanmaz, gz karar1 kesme islemini
tamamlar. ice dogru 3 kat olacak sekilde aralara uygun miktarda nisasta serpilerek katlama islemi yapilir. Katlama
esnasinda aralara serpilen dogal musir nisastast miktar1 fazla olursa kitlenin emerek katilagmasina, az olursa
yapigmasina neden olarak raf siirecindeki niteligine kadar etkiler.

Pasalama ve Dinlendirme:

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

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

Sicak Afyon Lokumu kitlesinin ekipmana yapismamasi i¢in pasalamadan once dogal misir nigastasi ile
pasanin tiim yiizeyi kaplanir.

Stipiirme Tezgahina Alma ve Siipiirme:

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

Isleme Tezgahina Alma, Serit Kesme:

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

Dolgu ve Cesni Malzemesi flave ve Sarma:

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

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

Kaplama Tezgahina Alma, Kaplama:

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

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

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

Paketleme ve Etiketleme:

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

ifadesi,

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

Afyon Lokumu

e sade/aromal,

e sultan sarma,

e sarma lokum

e ¢esnili lokum/ ¢esnili sultan lokum

olmak tizere 4 sekilde tiretilir.

Sade / aromal1 lokum: En az 1 cm X 1 cm X1 cm ebatlarinda kiip seklinde i¢cinde dolgu malzemesi icermeyen
sade veya dogal aroma ve renklendiricilerle gesitlendirilmis lokumdur.

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

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

Sarma lokum: Kismen sogutulan sade lokum kitlesi ince bir tabaka haline getirilir ve kiitlesinin en az %12
kadari tercihe gore kabuksuz ceviz, Antep Fistigy, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi
yenilebilir kuru gidalarin ilave edilerek ince silindir sekline getirilen ve ¢ap1 en az 2,5 cm olacak sekilde kesilir.
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Cesnili lokum/gesnili sultan lokum: Sade lokum Kkitlesi sicak iken igerisine onceden hazirlanan gesni
maddelerinden (kabuksuz ceviz, Antep Fistigi, leblebi, yer fistigi, findik, yas veya kuru meyve sekerlemeleri gibi
yenilebilir kuru gidalar) tercih edilen ilave edilerek karistirilir ve sogumasi beklenir. Soguyan kitleden en az 1em
xlcm x1 cm ebatlarinda kiip seklinde kesilir. Cifte kavrulmus lokum {iriinleri de bu kapsamdadir. Diger ¢esnili
lokumlardan farki igerisinde bulunan ¢esnilerin (Antep fistig1, findik vb.) kavrulmus olarak sade lokum kitlesine
eklenmesidir.

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

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

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

Seker 25 kg + %5

Igme suyu 25 1 + %5

Dogal misir nisastasi 4,3 kg + %4

Limon tuzu 40 g £ %0,05

Dogal aroma 40 g + %0,05

Renklendirici Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligine uygun
renklendirici
kullanilir.

Sultan Sarma Tipi Afyon Lokumu (Yaklagik 50 kg. iiretim i¢in asagidaki malzeme bilesimi kullanilir.)

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

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

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

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

malzeme bilesimi kullanilir.)

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

Limon tuzu

40 g + %0,05

Seker ve Suyun Kaynama Kazanina Dokiilmesi:

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

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

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

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

e Cesnili lokum tipi i¢in gesni ilave edilir.

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

Kalite Kontrol:

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

Pasalama:

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

Lokum Kitlesi A¢ma ve Dinlendirme

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

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

Bigkilama, Katlama ve Kesme:

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

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

Dolgu ve Cesni Malzemesi flave ve Sarma:

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

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

Tasima:

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

Kesme:

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

Paketleme ve Etiketleme:

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

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.
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5. Gaziantep Icli Koftesi / Antep Icli Koftesi

799 tescil say1li Gaziantep Icli Koftesi / Antep Icli Koftesi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“I¢ Harci I¢in Malzemeler:

* 500-750 g yagh Kiyma

Di1s Harcin ve Koftenin Yapilist:

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

Pigirilmesi:

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

ifadesi,

“I¢ Harc1 I¢in Bilesenler:

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

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

Pigirilmesi:

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

seklinde degistirilmistir.
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6. Hayrabolu Taths:

839 tescil sayili Hayrabolu Tatlis1 ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Ikinci paragrafin sonuna:
“Ayrica igeriginde peynir bulunmasi nedeniyle “peynir tatlis1” olarak da bilinir.”

ifadesi eklenmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Oltu Tas1

123 sayili ve 15.04.2022 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
192 tescil sayil1 Oltu Tas1 ibareli cografi isarete iligskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriin Adx: Oltu Tas1”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Dogal tas / Diger iiriinler”
seklinde degistirilmistir.

e “Cografi Isaretin Kaynaklandig1 Alan: Oltu”
ifadesi ¢ikarilmigtir.

e “Cografi Simin: Tiirkiye”

ifadesi,

“Cografi Smir: Erzurum ili Oltu ilgesi”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

_ “Oltu Tas1 ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer
alir. Uriliniin kendisi veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Oltu Tas1 ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Oltu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Oltu Yer Bilimleri Fakiiltesinden iki
ogretim elemani, Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulundan iki 6gretim elemani, Oltu Tagini Gelistirme
Sanatkarlarin1 Koruma ve Kalkindirma Derneginden iki {iyeden olusacak denetim komisyonu tarafindan denetim
faaliyetlerini periyodik olarak ayrica sikdyet olmas1 halinde her zaman yapabilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Oltu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Oltu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulundan, Oltu Tasin1 Gelistirme Sanatkarlarim Koruma ve Kalkindirma
Derneginden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez,
ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Antep Siveydizi

123 sayil1 ve 15.04.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
331 tescil numarali Antep Siveydizi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Antep Siveydizinin 5-6 kisilik porsiyonunda;”
ifadesi,

“Antep Siveydizinin 8-10 kisilik porsiyonunda;”
seklinde degistirilmistir.

¢ Denetleme:

“Antep Siveydizi yemeginin firetimindeki denetimi 555 sayilt KHK hiikiimlerine uygun olarak, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii Temsilcisi koordinatérliigiinde, Gaziantep Gida, Tarim ve Hayvancilik 1
Miidiirligii Temsilcisi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlart Odalar1 Birligi Temsilcisi’nden olusacak 3 kisilik bir
denetim kurulu denetler.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve
Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden {riin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
“Denetim Kurulunun Gérevleri:”
ifadesi,

“Denetim merciinin gorevleri:”

seklinde degistirilmistir.
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3. Vakfikebir Kiilek Peyniri

123 sayil1 ve 15.04.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
764 tescil numarali Vakfikebir Kiilek Peyniri ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetleme:
“Vakfikebir Kiilek Peynirinin denetimine esas kriterler asagidaki gibidir.

1. Vakfikebir Kiilek Peynirinden dikey bir kesit alinarak bir sira peynir, bir sira ¢okelek olmak iizere
katmanli yapisinin agik bicimde goriiliip gortilmedigi kontrol edilir.

2. L, a, b degerleri iizerinden renk dlgiimleri yapilir.

3. Vakfikebir Kiilek Peynirinin pH degeri, asitlik degeri, yag degeri (yagli, yarim yagli ve az yagl peynirler
i¢in), toplam protein degeri ve tuz igerigi kontrol edilir.”

ifadesi,

“Vakfikebir Kiilek Peynirinin denetimine esas kriterler agsagidaki gibidir.

1. Uriinden dikey bir kesit alinarak bir sira peynir, bir sira ¢okelek olmak iizere katmanli yapisiin agik
bicimde goriiliip gortilmedigi.

2. Gerekli goriilen durumlarda iiriinden numune alinarak yapilan analizlerin; L, a, b degerleri tizerinden renk
ol¢timleri, pH degeri, asitlik degeri, yag degeri (yagli, yarim yagli ve az yagli peynirler i¢in), toplam protein

degeri ile tuz igerigi bakimindan uygunlugu.
3. Peynirin olgunlagmasi igin yer altinda veya findik kabuklarinin i¢inde gémiilii olarak 3-6 ay bekletilmesi.”

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Altinozii Cimemi

129 sayili ve 18.07.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000296 numarali ve Altindzii Cimemi ibareli cografi isaret bagvurusu i¢in yapilan diizeltme asagida yer
almaktadir.

¢ Kullanim Bi¢imi

“Altindzii Cimemi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Altindzii Cimemi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Altindzii Cimemi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriinlin kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Altindzii Cimemi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde diizeltilmistir.



