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DUYURU

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

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

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

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2020/012

2. C2021/000179
3. C2021/000348
4. C2021/000437
5. C2022/000410
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Bergama Tulum Peyniri
Iyidere Pileki Tas1
Cengerli Kilimi
Biiytikbelen Tekir Zeytini

Corlu Kuzu Ciger Sarma

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
15
20

25

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1539
2. 1540
3. 1541
4, 1542
5. 1543
6. 1544
7. 1545
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Cerkes Sirma Baklavasi
Zeyniler Hinkali

Munzur Bali

Tokat Karayaka Kuzu Eti
Mardin Harire

Sakarya Abaza Acikast

Gaziantep Piringli Boregi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

27
30
33
36
40
42

44

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 93 Edirne Beyaz Peyniri 46
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 93 Edirne Beyaz Peyniri 49
Geleneksel Uriin Adlan
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Bergama Tulum Peyniri

Basvuru No : C2020/012

Bagvuru Tarihi : 15.01.2020

Cografi isaretin Ad1 : Bergama Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bergama Ticaret Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Bul. 98 1 35700 Bergama IZMIiR

Vekil : Elif Benan GUVEN (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bicimi : Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Tulum Peyniri; Bergama ilgesinin Kozak Yaylasinda (Madra Daglari) otlatilan ineklerin siitlerinden
veya inek, koyun ve kegilerin siitlerinin karigimindan iretilip salamurada olgunlastirilan tam yagl, yar sert,
gdzenekli bir peynirdir. Uretimde sadece inek siitii kullanilabilecegi gibi % 40-50 inek , % 30-40 koyun ve % 20-30
kegi siitii karisimi da kullanilabilir.

Bergama Tulum Peyniri ge¢misi Orta Asya’dan Anadolu’ya gog edip Bergama civarina yerlesen Y oriiklere
dayanan, onceden deriye basilarak tiretildigi i¢in tulum peyniri olarak anilmaktadir. Fakat giiniimiizde ise tenckede
salamurada olgunlastirilarak tiretilen kurumadde (ort. % 58) ve yag (ort. % 30,5) orani yiiksek bir iiriindiir. Bu
ylizden salamura da olgunlastirilmig peynir kategorisine girmektedir.

Cografi sinir kig aylarinda fazla yagis alir ve bu nedenle fistik cami ormanlart ile kaplidir. Deniz seviyesinden
500 ile 1000 m arasinda bir yiikseltiye sahiptir. Ayrica Kozak Yaylasi florasinda toplam 47 familyaya ait 147 cins
ve bu cinslerin altinda 244 bitki taksonu bulunur. Flora igerisinde bulunan Stachys cretica subsp.
smyrnaea/izmirdelicay1 (Lamiaceae) ve Stipacacuminis/egekilagi (Poaceae) bitki tiirleri cografi sinir igerisinde
yetisen 2 ayri endemik tiir olup Bergama Tulum Peyniri tiretiminde kullanilan siitler bu bitkilerin yetistirildigi
otlaklarda beslenen hayvanlarin siitiinden elde edilir.

Bergama Tulum Peynirinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi koyunlarin, kegilerin ve ineklerin Kozak
Yaylasi’ndaki bitki ortiisii ile beslenmesinden dolay1 yoredeki bitkilerden kaynakli birgok terpenler ve tiirevlerinin
(o/B-Pinen, o/p/m-Kimen, Limonen, p/m-Kresol, a-Guaiene, a-Kubeben, Geraniol, (+)-Sitronellal, f-Karyofilen,
Pterin, &-Kadinen, o-Humulen, p-Selinen, Farnesan, a-Longipinen, Isobisiklogermacrene, Kamfen,
Dihidromirkene, Fiten) peynirin aromasina katkida bulunmasidir. Bergama Tulum Peynirinin bilesiminde bulunan
esterler peynir aromasina ‘meyvemsi’ bir aroma ile katkida bulunurken, asetik asit ‘sirke’, propiyonik asit ‘sirke ve
dil 1s1ric1, peynirimsi’, biitanoik asit ‘tereyagimst’, diger yag asitleri ile ‘peynirimsi’ aroma ile katkida bulunurlar.
Boylece Bergama Tulum Peyniri kendine has aromasini iiretim ve olgunlastirma asamasinda kazanir.

Tablo 1. Koyun, kegi ve inek siitiinden tiretilen Bergama Tulum Peynirinin 6zellikleri

Ozellik Deger

Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0




2024/168 Sayili Resmi

Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 01.03.2024

Tablo 2.

Uretim Metodu:

Yagsiz kuru madde (%) 21,5-31,5
Kuru maddede yag (%) 46,5-59,0
Protein (%) 23,2-25,0
Tuz (%) 2,2-3,2
Kuru maddede tuz (%) 3,8-6,0
Kiil (%) 3,1-6,1
pH 5,00-5,33
Olgunlagma indeksi 25,7-30,1

Inek siitiinden iiretilen Bergama Tulum Peynirinin &zellikleri
Ozellik Deger
Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0
Yagsiz kuru madde (%) 20,6-30,0
Kuru maddede yag (%) 49,9-59,8
Protein (%) 22,9-25,2
Tuz (%) 2,4-3,7
Kuru maddede tuz (%) 3,9-6,7
Kiil (%) 4,4-5,5
pH 5,00-5,33
Olgunlasma indeksi(%) 25,7-30,1

Tablo 3. Bergama Tulum Peynirinin ugucu bilesenleri

Bilesen Deger
Butanoik asit etil esteri (%) 1,34-2,27
Hekzanoik asit etil esteri (%) 2,61-7,44
Oktanoik asit etil esteri (%) 1,82-2,95
Dekanoik asit etil esteri (%) 0,67-1,00
Dodekanoikasit etil esteri (%) 0,06-0,69
Asetik asit (%) 2,35-3,87
Propiyonik asit (%) 0,18-0,36
Biitanoik asit (%) 12,28-5,85
Pentanoik asit (%) 0,15-0,19
Hekzanoik asit (%) 26,23-34,51
Oktanoik asit (%) 16,76-2059
Dekanoik aist (%) 7,42-12,07
9-dekanoik asit (%) 0,47-0,78
Dodekanoik asit (%) 0,31-1,62

9

Bergama Tulum Peynirinin iiretim yontemi Sekil 1°de  verilmektedir. Uretim asamalar;; taze peynirin
iretilmesi, 6n olgunlastirma, peynirin tenekeye basilmasi ve olgunlastirilmasi olmak {izere 4 ana basamaktan olusur.
Bergama Tulum Peyniri tiretimi, Kozak yaylasinda yetistirilen ineklerden elde edilen inek siitiiyle (%100) veya inek,
koyun ve kegilerden elde edilen karigim siitlerle (inek siitii: %40-50), koyun siitii: %30-40, keci siitii: %20-30)

uretilir.
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ik asamada, uygun kosullarda sagilmus siitler +4 °C’ye sogutularak isletmeye getirilir. Ardindan filtre edilip
kaba pisliklerinden ayrilarak 58-60 °C’de 15 dk. 1s1l isleme tabi tutulur ve mayalama sicakligina (35-38 °C) kadar
sogutulur. Ticari peynir mayasi ilave edilerek (yaklagik 150-200 ml peynir mayasi/ton siit) 50-60 dk. i¢inde pihti
kesim olgunluguna gelecek sekilde mayalanir. Olusan pihti teleme bigagi ile nohut biiyiikliigiine kadar parcalanir.
Bu agamada pihtis1 kirilmis telemeye 3-5 litre kadar 50-60 °C’de sicak su ilave edilir. Sicak su ilavesinin iki 6nemli
etkisi bulunur. Birincisi, ptht1 tanelerinin daha fazla kasilmasi saglanarak pihtidan daha fazla peynir alti suyunun
uzaklastirilmasi saglanir. Pihtidan ne kadar ¢ok peynir alt1 suyu uzaklasirsa telemeden daha fazla laktoz ayrimi
saglanir. Boylece, laktozun fermentasyonun kontrolii ve gelisen asitligin kontrolii de o kadar kolay olur. Ayrica bu
asamada sicakligin birkac derece yiikseltilmesi ile de ortamda daha fazla canli termofil bakterilerin kalmasina
katkida bulunulur. Par¢alanmis teleme bir miiddet peynir alti suyunda bekletilerek dibe ¢okmesi beklenir. Daha
sonra peynir alt1 suyu ayrilir ve cendere bezi kapatilarak baskiya alinir. Siizme islemi 1- 2 saat i¢inde tamamlanir.

Bu asamadan sonra peynir bloklar halinde kesilir (11x11x21,5) ve iizerlerine soguk su dokiilerek hizla
sogutulur. Bergama Tulum Peynirinde asitligin kontrol altina alinmasi i¢in pihtilastirma, siizme ve baskiya alma
islemi 6nem tasir. Aksi takdirde gereginden fazla gelisen asitlik peynirin kolay ufalanabilir olmasina yol agar.
Porsiyonlanip sogutulduktan sonra peynirlere yaklasik %10 kuru tuzlama yapilir. Bu asamadan sonra “gdz agma”
denilen 6n olgunlagtirma islemine gecilir. Bu agamada tenekelerde bekletilen peynirler her giin alt iist edilerek
yeniden tuzlanirlar ve peynir kitlesinde “kusgdzii” biiyiikliigiinde gdzeneklerin olusmast takip edilir. On olgunlagma
asamasi oda sicakliginda 20-22 °C’de gergeklestirilir. “G6z agma islemi”, mevsime bagli olarak 3 ile 5 giin kadar
stirebilir. Bu siirenin sonunda, tenekelere %14-17 Baume diizeyinde tuz igeren salamura ilave edildikten sonra
lehimlenir. Tenekelere ilave edilen salamura, {iretim esnasinda agiga ¢ikan peyniralti suyunun 85 °C’de 15 dakika
1s1l isleme tabi tutulmasiyla lorundan ayrilmis peynir alti suyundan hazirlanir.

Bergama Tulum Peyniri {iretimine ait akis semasi agsagida verilmektedir.
Sekil 1. Bergama Tulum Peynirinin {iretim akis semasi

Cig siit (inek, koyun, kegi siitii)

Klarifikasyon/Siizme

v

Isil islem (58-60 °C /15 dk)

Sogutma (35-38 °C)

Mayalama (50-60 dk)

Piht1 kesimi (nohut biyiikliigii)
Sicak si ilavesi
Dinlendirme (10-15 dk)
Baskiya alma (~2 saat)
Bloklar halinde kesme ve soguk su ile sogutma (%2-3)

v

Kuru tuzlama

v

Teneke kaplara yerlestirme
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On olgunlastirma (gdz agma, 3-5 giin)

v

Salamura ilavesi (%14-17 Baume)

Tenekelerin kapatilmasi, depolama ve olgunlastirma (4-7 °C’de en az 4 ay)
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi Orta Asya’dan Anadolu’ya gé¢ edip Bergama civarina yerlesen Yoriiklere dayanan Bergama Tulum
Peyniri cografi simirin kiiltiirel ve ekonomik kalkinmasinda énemli bir yere sahiptir. Uretimde 6zellikle Bergama
ilcesinde yer alan Kozak Yaylasinda otlayan inek, koyun ve kegilerden elde edilen siitler kullanilir ve en az 4 ay
olgunlastirma islemine tabi tutulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bergama Tulum Peynirinin tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bergama Ticaret Odas1 koordinatrliigiinde, Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bergama Belediyesi ile Bergama Ticaret Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az
3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan siitlerin cografi sinir igerisinde bulunan Kozak Yaylasinda otlayan hayvanlardan
temin edilmesi.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

« Ozellikle taze peynirin iiretilmesi, én olgunlastirma asamas1 (gdz agma), peynirin tenekeye basilmasi ve
olgunlastirma asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. lyidere Pileki Tas1

Basvuru No

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

: C2021/000179

1 12.04.2021

: lyidere Pileki Tas1
: Tag / Diger

: Mahreg isareti

12

: Iyidere Kaymakamlig

: Fethiye Mah. Yaliboyu Cad. No: 5/A lyidere RIZE

: Tolga Caylak (Dis Patent Marka Tescil ve Danismanlik Hiz. Ltd. $ti.)

: Rize ili Tyidere ilgesi

: lyidere Pileki Tasi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Iyidere Pileki Tas1 ibaresi,
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iyidere Pileki Tas1; Rize ili Iyidere ilgesindeki Iyidere Magarasinda bulunan yastik lav seklinde yerlesmis
bazalt biriminden segilip ¢ikarildiktan sonra kullanim amacina gore sekillendirilerek pisirme gereci olarak kullanilan
gri renkli porfirik dokulu bazalttir. Bazaltik-andezitik tiif olarak isimlendirilir. Yiiksek 1stya dayanaklidir. insan giicii
ile oyularak ve yontularak sekil verildikten ve yiiksek sicaklikta 1sitilip sertlestirildikten sonra kullanilir.

Iyidere ilgesinde, ekmek pisirmek icin yuvarlak bicimli ekmek pilekisi, hamsi pisirmek icin ise elips seklinde,
egimli ve algak tarafinda deligi olan hamsi pilekisi yapilip kullanilir. Bunlarin diginda istege bagli olarak pileki
tasindan mantuz/mantiz olarak da adlandirilan frenk ocagi ile etli yemekleri pigsirmede kullanilmak tizere iki
tarafinda kulpu ve iizerinde tastan yapilmis kapagi bulunan giivec kaplar1 da iiretilebilir. Iyidere Pileki Tas1, kalinlik
bakimindan geyrek (25 cm), tam (40 cm) ve kotluk (50 cm) olarak iige ayrilir.

o Ekmek pilekisi: 40 cm’lik (tam) tas kullanilarak 3-4 cm kalinlik ve 4-6 cm derinlik 6lgiistiyle iiretilir.

e Hamsi pilekisi: 25 cm’lik (¢eyrek) tas kullanilarak 2-3 cm kalinlik ve 3-5 cm derinlik dl¢iisiiyle iiretilir.

o Frenk ocagi ve giiveg kabi: 50 cm’lik (kotluk) tas kullanilarak 4-5 cm kalinlik ve 6-8 cm derinlik 6l¢iisiiyle
tiretilir.

Iyidere Pileki Tas1, klinopiroksen, alkali feldispat, amfibol, sanidin, kil ve zeolit minerallerinden olusur.
Kimyasal ana bilesenleri SiO,, Al,O3, Fe;O3;, CaO, MgO, K,O ve Na,O’dur. Kizdirma kayb1 (LOI), %4.74-4,75
araligindadir. Baskin mineral olarak, Iyidere Pileki Tasinin bosluklarinda ikincil olarak olusan zeolit minerallerinin
(analsim ve klinoptilolit) oldugu goriiliir. K-feldispat, plajioklas ve diopsit mineralleri major miktarlarda bulunur.
ikincil olarak olusan kil minerali (vermikiilit) ve volkan cami ise mindr miktardadir.

Iyidere Pileki Taginin kimyasal zellikleri Tablo 1°de, faz igerikleri ise Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 1. fyidere Pileki Tasinin kimyasal dzellikleri

Kimyasal analiz (%)
Fe O3 CaO MgO K>O
9,55-9,58 | 4,31-4,35 | 5,48-5,40 | 4,5-4,7

Si0; ALOs
48-48,03 17,85-17,89

Na;O LOI
5,25-5,27 | 4,74-4,5
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Tablo 2. Tyidere Pileki Tasinin kantitatif XRD analizi (QXRD)

Mineralojik kompozisyon (%)

K-feldispat | Plajioklas | Diopsit Analsim | Klinoptilolit | Vermikiilit | Volkan cami
26,5-26,9 16,7-17 | 15,4-15,5 | 30-30,5 2,9-3,5 2,9-3,5 4,7-5

lyidere ilgesinde uzun bir gecmise sahip olan Iyidere Pileki Tasi, cografi sinirm mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Iyidere Pileki Tasimn elde edildigi Iyidere Magarasi, uzun yillar boyunca
isletilmesi sonucu olusturulmus yapay bir magaradir. Tyidere Pileki Tasimin ¢ikarilis1 ve isleme asamalar1 cografi
siira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iyidere Pileki Tas1, lyidere Magarasinda bulunan yastik lav seklinde yerlesen bazalt biriminden, uzman
kontroliinde tecriibeli ustalar vasitasiyla tespit edilip ¢ikartilir. Iyidere Pileki Tasinin iiretiminde kullanilan aletler;
yuvarlak pergel, rimit ad1 verilen iki ucu sivri olan geki¢ ve bir ucu sivri bir ucu kavisli olan kiiliinktiir. Rimit, tagin
magaradan ¢ikarilmasinda kullanilirken kiiliink ise ¢ikarilan tasi sekillendirmek igin kullanilir. Kiiliink, tasin
dagilmadan rahatca sekillendirilmesini saglar.

Usta, magara icinde tespit ettigi ve kalinlig1 en az 25-30 cm olan yerleri pergelle ayarlar ve buldugu kaynagin
etrafini iirline gore ¢ikarmaya hazir hale getirir. Cikartma islemi sirasinda tasin kirtlmamasi igin kaynagin ¢evresi
rimit ad1 verilen iki tarafli sivri gekigle veya elle isaretlendikten sonra isaretli noktalara esit gii¢ uygulanarak tas
kaynagindan ayrilir.

Iyidere Pileki Tas1, usta tarafindan rimit ile magara disina alindiktan sonra kiiliink ile sekillendirilir. Her
ustanin kendine ait bir imzas1 vardir ve pilekinin tabanina isler. Iyidere Pileki Tasinin &zelligi kolayca sekil
alabilmesi ve yiiksek 1s1ya dayaniklilig1 ile sertlesmesi sonucu cesitli amaglarda kullamlabilmesidir. Iyidere Pileki
Tas1 kullanim amacina gore sekillendirilip yiiksek sicaklikta 1sitilip sertlestirildikten sonra kullanilir.

Iyidere ilgesinde, ekmek pisirmek icin bes farkli biiyiikliikte yuvarlak bigimli tas pileki, hamsi pisirmek igin
ise elips seklinde, egimli ve al¢ak tarafinda deligi olan hamsi pilekisi yapilip kullanilir. Bunlarin diginda istege bagl
olarak pileki tasindan mantuz/mantiz olarak da adlandirilan frenk ocagi ile etli yemekleri pisirmede kullanilmak
tizere iki tarafinda kulpu ve tizerinde tastan yapilmis kapagi bulunan giivec kaplar da iiretilebilir.

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

Iyidere ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Iyidere Pileki Tasi, cografi smirin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Iyidere Pileki Tasmin ¢ikarilisi ve isleme asamalar cografi sinira 6zgii nitelik
tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Uretimde kullanilan taslar, cografi sinirda bulunan Iyidere Magarasindan ¢ikartilir.
Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan Iyidere Pileki Tasimn tiim iiretim asamalari, cografi smirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Iyidere Kaymakamliginin koordinatorliigiinde, Iyidere Belediyesi, lyidere Ilge Milli Egitim
Miidiirliigii, Tyidere ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Recep Tayyip Erdogan Universitesi Miihendislik ve Mimarlik
Fakiiltesi Ingaat Miihendisligi ile S.S. lyidere Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden iiriin konusunda uzman birer
kisinin katilimi ile olusan 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e lyidere Pileki Tasinin Iyidere ilgesindeki Iyidere Magarasindan ¢ikarilmast.

e Uretimde kullanilan tasin kirillgan olmayan ve sekil verilebilen yapida olmasi.
e Uriiniin cap, kalinlik ve derinlik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.
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e lyidere Pileki Tas1 ibaresi, logosu 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 siire¢leri yiiriitiir.
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3. Cengerli Kilimi

Basvuru No : C2021/000348

Basvuru Tarihi :21.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Cengerli Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erzincan Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Semt Halitpasa Cad. Erzincan Belediyesi 60 1 Merkez
ERZINCAN

Vekil : Figen Konak (Figen Konak Marka Patent Ve Dan. Hizm. Tic. Ltd. Sti. )

Cografi Simir : Erzincan ili Refahiye ilgesi Cengerli Koyii

Kullanim Bi¢imi : Cengerli Kilimi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, lirlinlin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cengerli Kilimi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cengerli Kilimi; orta kisimda koyu ve agik tonlarda siyah, bordo ve kirmizi zemin iizerinde siyah, beyaz,
kirmizi, turuncu, yesil, mavi, sar1 (agik sar1 ve saman sarist), lacivert ve pembe kullanilarak Erzincan ili Refahiye
ilgesi Cengerli Kdyiinde dokunan kilimdir. Diiz (bezayagi) ve ilikli kilim teknikleri kullanilir. Sadece tek kisa kenar1
sacaklidir. Diger kisa kenar1 ise ¢ogunlukla yassi ve genis bir goriinlime sahiptir. Sacaklar muska ve makrome
teknigi ile yapilir.

Cengerli Kilimi; cografi sinirda “kemk (istar)” olarak adlandirilan kirkitli tezgédhlarda dokunur. Geometrik
motifler kullanilir. Bitki motifi olarak sadece, cografi sinirda “nakis (kanavige)” olarak isimlendirilen, dallarin
iizerine yerlestirilmis ¢icek motifi hdkimdir. Motifler genellikle siyah kontiir ile tamamlanur.

Cengerli Kiliminde, dokumanin daha kalin ve daha dayanikli olmas: igin iplikler ¢ift biikiim olarak yapilir.
Gecmiste, atki ipi olarak dogal boyalarla boyanan yiin iplik ve ¢6zgii ipi olarak da keg¢i kil1 kullanilirken giiniimiizde;
atkida hazir kok boya ile boyanan yiin iplik ve ¢ozgiide ise pamuk iplik kullanilir.

Cengerli Kiliminde motif, renk ve kompozisyon &zellikleri cok zengin olup cografi sinir halkinin duygularini,
diisiincelerini, hayatlarindaki olaylari, yasam bi¢imlerini vb unsurlar1 yansitirlar. Kilimlerde genellikle birden ¢ok
motif kullanilir ve motifler yan yana, iist iiste, verev, diyagonal ve biitlin ylizeye yaygin olarak yerlestirilir.

Tablo 1: Cengerli Kiliminde en ¢ok kullanilan motiflerden bazilarina asagida yer verilmektedir.

Nakis (kanavige)

Nazar (muska) Avrat bosatan Kurt agz1 Sulu cami
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Hacer (1) Hacer (2) Hamayl Bereket

N g
L

Hiukiimet Kindik Perli kindik Dal

Vazo

Tablo 2: Cengerli Kiliminin motif kompozisyonlarina gore siniflandirmasina asagida yer verilmektedir.

Madalyonlu Cengerli Kilimi

- ey
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Sonsuzluk prensibine gore diizenlenmis Cengerli Kilimi

Tablo 3: Cengerli Kiliminde sadece tek bir kisa kenara sagak yapilmakta olup kullanilan sagak gesitlerine
asagida yer verilmektedir.

Yasst ve genig bir goriiniimii olan | Makrome ¢esidi

sacakta ¢ozgli | Muska cesidi sagakta, ¢ozgii ipleri

bu sagak ¢esidi, cografi sinirda en

stk kullanilandir. Sagak oOrgiisii
sagdan sola ya da soldan saga dogru
yapilir.  Kesilen ¢ozgli ipleri,
sirastyla cift-¢ift ya da daha fazla
sayida ¢Ozgili ipi gruplanarak ve
yanindaki  ¢6zgiileri  dolayarak
(sararak) devam eder. Sagak uglari

ipleri capraz sekilde gruplara ayrilir
ve siki bir sekilde diigiimlenir.

Diigiimlerin  sayisi
olarak artirilabilir.

istege bagh

gruplara ayrilir. Gruplanmis ¢6zgii
ipleri, bir sagdan bir soldan
sarilarak merkeze dogru gelinir.
Merkezde toplanan ¢6zgii ipleri, bir
grup halinde birlestirilerek sacak
Orgiisiiniin sonuna kadar devam
edilir ve muskayr andiran iiggen
sekli verilir.

dokumanin bittigi yerde,
dokumanin altinda kalir.

Cengerli Kiliminin gegmisi Kurtulus Savasi yillarina dayanir. Cengerli Kdyiiniin ekonomisinde ve
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Ceyizlerin iginde yer alan en 6nemli unsurdur. Ozellikle motif, renk ve
kompozisyon bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cengerli Kiliminin iiretiminde atkida yiin, ¢dzgiide ise pamuk iplikler kullanilir. Iplikler gift biikiim olup atk1
ipligi kok boya ile boyama yapan imalathanelerden temin edilir.

Cengerli Kiliminde siyah, beyaz, kirmizi, turuncu, yesil, mavi, sari, lacivert ve pembe renk ve tonlari birlikte
kullanilir ve genellikle siyah ¢erceve i¢inde, kirmizi zemin iizerine nakis islenerek dokunur. Dokuma islemi, cografi
siirda “kemk (istar)” olarak adlandirilan kirkitli tezgahlarda yapilir. Dokumada diiz (bezayagi) ve ilikli kilim
teknikleri kullanilir.

Kilimin sadece tek kisa kenar1 sagakla tamamlanir. Diger kisa kenari ise ¢ogunlukla yassi ve genis bir
goriiniime sahip olacak sekilde dokunur. Bu kenar, desen ipliklerinin ¢6zgii iplerine devamli olarak sarilmasi ile
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olusturulan sumak teknigi ile tamamlanir. Sumak tekniginin 6zelligi, desen ipliklerinin dokuma yiizeyinde
kabariklik meydana getirmesidir.

Cozgiinlin Hazirlanmasi: Cozgii ipi olarak pamuktan hazirlanan ¢ift bitkkiimli iplikler kullanilir. Cézgii ipinin
miktar1 hesaplanirken, dokumanin gekme pay ilave edilir. Ipliklerin leventte baglanma pay1, dokumanin baslangigta
ve bitiste birakilacak sagak paylar1 da kesim yapilirken dikkate alinmalidir.

Cozgii ipi hazirlanirken dokuma yapilacak 6l¢ii belirlenir. Olgiiniin {izerine sacak pay1 ve ¢ekme pay ilave
edilir. Cozgii aleti, dokunacak kilimin boyuna, sagak pay1 eklendikten sonra bulunan uzunluga gére ayarlanir. Demir
borularin yatay yiizeye dik olup olmadig kontrol edilir. Cézgii ipi demirlerden birinin alt tarafina baglanarak, iki
boru arasina ¢apraz olarak sarilir. Sarma isleminde, ipliklerin aym gerginlikte olmasina dikkat edilir. C6zgii iplerini
saymada kolaylik saglamak igin, isaret olarak her 50 telde bir ip baglanir. Istenilen sayida ¢6zgii ipi sarildiktan sonra
ipin ucu baglanir ve her iki tarafina zincir yapilir. Bu islem, ¢6zgiliniin karismamasini ve diizgiin olmasini saglar.
Hazirlanan ¢6zgii, iki kisi tarafindan iki demir ¢ubuga gecirilerek gerdirilir ve tiglincii bir kisi gerginlik kontrolii
yapar. Bu sekilde hazirlanan ¢6zgii grubu, tezgaha rahat taginmasi i¢in kalinca bir ¢ubuga sarilir.

Cozgiiniin Tezgaha Aktarilmasi: Alt ve {ist olmak tizere iki ¢6zgili gubugu bulunur. C6zgii, demir gubuklardan
biri tist merdaneye gegirilmek sartiyla demir ¢ubuklara takilir ve dokunacak kilimin enine gore her iki ¢gubukta da
kenarlara dogru fazlalik verilir. Fazlalik verilmesinin nedeni, dokuma yapilirken endeki daralmayi onlemektir.
Cozgii iplerinin gerilmesi igin iki kisi kargilikli gecer ve tigiincii kisi de ¢6zgii iplerine bir gubuk ile vurarak iplerin
diizelmesini saglar. Diizeltilen ipler merdaneye sarilir. Cozgii, alt merdaneye de aynmi sekilde baglanir ve gerdirilir.
Cozgii gerginliklerinin farkli olmast dokumayi zorlastirir ve bozuk olmasina neden olur. Bu sebeple gevsek kalan
tel varsa, ¢ozgiinilin alt demir ¢ubugu yakinindan kesilerek gerdirilir ve diigim yapilir.

Giiciiniin Oriilmesi: Giicii, tezgihta dokuma yapabilmek igin agizlik agma isleminin gerceklesmesini
saglayan sistemdir. Giicii hazirlanirken, diizgiin piiriizsiiz ¢apt 6-5 cm ve uzunlugu dokuma tezgahinin genisligi
kadar olan giicii agaci kullanilir. Arka ¢dzgiiler 6ne alinarak iizerinde sarili olan ipliklerin arasindan gegirilir ya da
ayr bir iplikle teker teker bu agaca baglanir. Boylece ¢6zgii iplerinin arasindaki agizligin degismesiyle, dokuma
sirasinda 6n ve arka ¢ozgiilerin yer degistirmesi saglanmis olur.

Tezgahin genisligi kadar olan giicii agaci, tezgahin yan tahtalarinin i¢ tarafindaki kiigiik tahta dayanaklara
oturtulur. Silindir seklindeki bir gubuk, giicii agacinin hemen arkasindan, arkadaki ve 6ndeki ipliklerin arasina
sokulur.

Gilicii oriiliirken ¢ozgii ipi ile sag taraftan, birinci ¢dzgii ipi hizasindan baglanarak giicii agaci ve giicii kalibinin
tizerinden dolanir. Daha sonra diigiimlenir ve yumak arkaya gegirilir. Arkadan gelen yumak, giicii agacina sarilip
ilmek atilir ve giicti kalibr sikigtirilir. Olusan bolluk giderilir ve giicli, dokunacak kilimin eni kadar oriiliir.

Dokuma islemi: Tezgah hazirlandiktan sonra dokuma islemine baglanir. Atki ipi olarak, ¢ozgii ipi ile ayn
kalinlikta fakat degisik renklerde yiin iplikler kullanilir. Dokumada diiz (bezayag1) ve ilikli kilim teknigi uygulanir.

Dokumanin sokiilmemesi icin dnce zincir halkasi ériiliir. Ipligin ucu isaret parmag: ile basparmak arasinda
tutulur ve igten disa dogru cevrilerek halka yapilir. Halkanin i¢inden isaret parmagi ile aradaki iplik igerden disari
dogru ¢ekilerek zincir halkasi olusturulur. Bu islem tekrar edilerek dokumanin eni kadar zincir 6riiliir. Dokumanin
baslangicinda ve bitisinde, tercihe gore 5-10 sira ¢6zgii ipi ile diiz dokuma (bezayag1) yapilir. Dokuma sirasinda bir
bastan diger basa gegilir ve atkilar, kirkit ile vurularak sikistirilir.

Cengerli Kiliminde diiz dokuma (bezayagi) ve ilikli kilim teknigi uygulanir. Bezayag: teknigi; atki ipinin
¢ozgiilerin arasinda bir alttan - bir {istten gegirilerek uygulanan dokuma teknigidir. ilikli kilim teknigi; bir motifin
smirlar1 arasinda gidip gelen atki ipinin, yan desenin sinirmna geldiginde, kendi bdlgesindeki en son ¢ozgliyii
dolanarak geri donmesi suretiyle uygulanir. Bdylece yan yana olan iki motif arasinda bir bosluk (ilik) meydana gelir.
Bu ilik cografi sinirda “zenk™ olarak isimlendirilir. Sumak dokuma teknigi ise kisa kenarda uygulanir. Bu dokumada
ayni1 renkteki desen alani1 i¢cinde desen ipliklerinin ¢6zgii iplerine devamli olarak sarilmasi ile olusur. Desen iplikleri
kendi alaninda ¢ozgiilere sarildiktan sonra bazen arkadan yana veya yukariya doniilerek, bagka desen alanlarinda
sarllmaya devam eder. Bu dokumanin 6zelligi desen ipliklerinin dokuma yiizeyinde kabariklik meydana
getirmesidir.

Cengerli Kiliminde motif, renk ve kompozisyon 6zellikleri ¢ok zengin olup cografi sinir halkinin duygularini,
diisiincelerini, hayatlarindaki olaylari, yasam bicimlerini vb unsurlar1 yansitirlar. Kilimlerde genellikle birden ¢ok
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motif kullanilir ve motifler yan yana, iist iiste, verev, diyagonal ve biitiin yiizeye yaygin olarak yerlestirilir. En ¢cok
kullanilan motifler; kindik, perli kindik, giilbeyaz, tarak, hizar disi, giines, kanavice, hacer, hiikiimet, mihrap, yarim
mihrap, i¢li cami, sulu cami, ¢engel / ¢gakmak, boncuk, hamayli / muska ve avrat bosatandir.

Cengerli Kilimi madalyonlu, dikey eksen boyunca yatay seritlere boliinmiis veya sonsuzluk prensibine gore
diizenlenmis motif kompozisyonu olarak dokunur.

Cengerli Kiliminin sadece tek bir kisa kenart sagakla tamamlanir. Sagaklar makrome veya muska teknigi ile
yapilir. Makrome tekniginde sagak yapmak i¢in, ¢ozgii ipleri ¢apraz sekilde gruplara ayrilir ve siki bir sekilde
diigiimlenir. Diigiimlerin sayisi istege bagli olarak artirilabilir. Muska tekniginde sacak yapmak i¢in de ¢ozgii ipleri
gruplara ayrilir ve gruplanmis iplikler bir sagdan bir soldan sarilarak merkeze dogru gelinir. Merkezde toplanan
¢0Ozgii ipleri, bir grup halinde birlestirilip sagak orgiisiiniin sonuna kadar devam edilerek muskay1 andiran {iggen
sekli verilir.

Dokumanin diger kisa kenarina yani baslangic kismina sagak yapilmaz ve farkl sekillerde tamamlanir. Bu
kisa kenarin yass1 ve genis bir goriiniimii vardir. Bu kismin 6rgiisii sagdan sola ya da soldan saga dogru yapilir.
Kesilen ¢ozgii ipleri, sirasiyla ikiserli ya da daha fazla sayida gruplandirilip yanlarindaki ¢ozgiilere dolanir. Bu
uygulama, dokumanin sokiilmemesi i¢in yapilir. Sagak uclari dokumanin bittigi yerde ve dokumanin alt kisminda
kalir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Cengerli Kilimi, Cengerli Koytiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle motif, renk ve kompozisyon bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Cengerli Kiliminin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Belediyesinin koordinasyonunda ve Erzincan Belediyesi, Erzincan Halk Egitim
Merkezi Miidiirliigii ile Erzincan Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan kirkitli dokuma tezgahi ile diger aletlerin uygunlugu.

e Uretimde kullanilan ipliklerin uygunlugu.

e Ozellikle dokuma, motif, renk ve kompozisyon bakimindan iiretim metoduna uygunluk.
e Cengerli Kilimi ibaresi ile 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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4. Biiyiikbelen Tekir Zeytini
Basvuru No : C2021/000437
Basvuru Tarihi : 21.10.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Biiyiikbelen Tekir Zeytini
Uriin / Uriin Grubu : Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Basvuru Yapan : Manisa Ticaret Borsasi
Basvuru Yapanin Adresi : Ege Mah. Borsa Cad. No:20 Sehzadeler MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Saruhanli ilgesi Biiylikbelen ve Cullugdrece Mahalleleri
Kullanim Bicimi : Biiyiikbelen Tekir Zeytini ibareli asagida verilen logo ve mense adi

amblem1 iiriniin kendisi veya ambalaj iizerinde kullamilir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 ilizerinde kullanilamadiginda, Biiyiikbelen Tekir Zeytini
ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Biiyiikbelen Tekir Zeytini ibareli logonun siyah-beyaz
kullanim1 miimkiindiir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biiyiikbelen Tekir Zeytini; Olea europaea L. tiiriine ait Uslu zeytin ¢esidinin ¢ogiir anacina Esek (Odemis)
zeytin ¢esidinin asilanmasi veya yabani zeytin agact anaglara dogrudan asilama yapilmasi suretiyle Manisa ili
Saruhanli ilgesi Biiyiikkbelen ve Cullugdrece Mahallelerinde yetistirilen zeytinlerden elde edilen sofralik yesil
zeytindir. Cekirdegi ¢ikarilmadan biitiin halde ve kirma veya ¢izik zeytin olarak piyasaya sunulur.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin meyve agirligi fazla ve c¢ekirdegi biiyiik oldugu i¢in iri simif olarak
degerlendirilir. Cekirdek taneden kolay ayrilmaz. Meyve eti serttir, islem sonras1 yuamusama olmaz. Bu sebeple raf
omrii uzundur.

Biiyiikbelen Tekir Zeytini bahgeleri, cografi sinirin iklim 6zelliklerinden en fazla diizeyde fayda saglamak
amaciyla egimli arazilere kurulur. Zeytin agaglar1 kalkerli-kumlu, derin ve besin maddelerince zengin topraklarda
yetistirilir. Agaci verimli olup aga¢ basina 40 kg’in {izerinde meyve verir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin yetistirildigi Biiylikbelen ve Cullugérece Mahallelerinin rakimi 300 m’dir.
Karasal nitelikli Akdeniz iklimine sahip olan cografi sinirda sicaklik, yaz aylarinda Akdeniz iklimindeki kadar
yiiksek, kis aylarinda ise karasal iklim sartlarindaki kadar diisiik olmaz. Giinliik sicakligin 30 °C’nin {izerinde oldugu
sicak hava kosullari, genellikle haziran ayinda baslayip eyliil ay1 sonuna kadar siirer. Bu donemdeki sicak giin sayisi
yaklasik 109 olup toplam giin sayisinin %901 kadardir. Sicaklik derecesinin ve sicak giin sayisinin yiiksek olmasi,
zeytinin erken olgunlasmasini ve erken hasat yapilmasini saglar.

Biiyiikbelen Tekir Zeytini -10 °C’ye kadar olan soguga karst duyarli olup asir1 soguklar agacin 6liimiine
neden olabilir.

Cografi sinir yer alt1 ve tistii su kaynaklar1 bakimindan zengindir. Biiyiikbelen Tekir Zeytini agacinda siirglin
biiylimesi ve ¢igek tomurcugu olusumu fenolojik donemi olan kig sonu-yaz basinda ortalama 200 mm olarak goriilen
yagis, su ihtiyacini karsilar.

Cografi sinirin riizgarlh yapisi, ¢igeklenme zamaninda déllenmeyi kolaylastirir. Yazin goriilen nemli riizgarlar
ise agaclar1 ve topragi nemli tuttugu icin danelerde porsiime olmaz.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tac¢ yogunlugu: Sik

Bogum arasi
uzunluk: 1-3 cm

Dal rengi: Agik
yesil

Dal ag¢1 durumu:
Dar agili

Govde kuvveti:
Kuvvetli

Govde rengi: Gri-
yesil

Govde ylizeyi:
Geng govde
diizgiin, agag
yaslandikca piiriizlii

Alt yiizey: Mat
glimistimsii

Uzunluk: 5-7 cm
En: 1-1,5cm

Boy/En orani: Kisa
ve genis
Sap uzunlugu: 5,8-
6,2 mm

Sap kalinlig:: 0,8-
1,2 mm

uzunlugu: Orta
Cigek siirgilinii
tityleri: Cok az
Cigek kiimesi

(dallanma): Az

Cigek kiimesi
(koltuktaki ¢igek):
Yok

Cigek somagi
uzunlugu: Kisa

Somaktaki ¢icek
sayist: 10-18 (az)

Ortalama ¢igcek
sayisi: 12-18 adet

Agag Yaprak Cigek Meyve Cekirdek
Agag kuvveti: Sekil: Uzun eliptik | Cigek siirglinii: Gri- | Biiyiikliik: Gorsel Agirlik: 1-15 g
Kuvvetli Ust yiizey: Agik yesil olarak biiyiik (cok iri)
Tag yapist: Genis yesil Cigek siirgilinii Sekil: Uzun, Sekil: Uzun eliptik
ve yayvan bogum arasi silindirik

Boyuna simetri:
Simetrik degil
Enine simetri:
Simetrik degil
En genis nokta:
Orta kisim

Meme olusumu:
Yok

Meme ucu: Sivri
Sap: Yuvarlak
Lentisellik: Cok ve
biiyiik

Ham meyve: Ham
yesil

Sofralik yesil olgun
meyve rengi: Koyu
yesilden ayva
sarisina donme
Olgun meyve eti
sertligi: Sert
(Beklemeye
dayanikli)

Agirlik (100
meyve): 700-1.200
g

% et orani: 80-85

% yag (yesil
zeytin): 6-12

% nem: 60-70

Boyuna simetri:
Simetrik degil
Enine simetri:
Simetrik degil

En genis nokta:
Orta kisim

Ucu: Sivri
Sap kismt: Sivri

Yiizey: Benekli ve
puriizsiiz

Yiizey rengi: Ham
yesil

Agirlik (100
¢ekirdek): 140-160
g

Boy: 5-9 mm

En: 2-2,5 mm

Boy/En orant: 2,5-
3,6

Meyvedeki
¢ekirdek orani:
%12-15

Et /cekirdek orani:
%80-90

Tablo 2: Ham Haldeki Biiyiikbelen Tekir Zeytininin Fizyolojik ve Kimyasal Ozellikleri ile Yag Asidi

Kompozisyonu

Fizyolojik Ozellikler

Kimyasal Ozellikler

Yag Asidi Kompozisyonu

Gelisme: Kuvvetli

Verim: Cok iyi

Periyodisite: Az

Cigeklenme: Mayis

Dollenme: Kendine kisir. Délleyici olarak
Ayvalik ¢esidi zeytin kullanilir.

Meyve baglama: Mayis sonu

Meyve olum: Eyliil-ekim (erkenci)
Uretim: As1 ve gelikle

Duyarlilik: Soguga kars1

pH: 4,5-5

% yag: 6-12

% nem: 60-70

% kdl: 2-4

Oleuropein: 600-800 mg/kg

C16:0 Palmitik: 12-17
C16:1 Palmitoleik: 0,5-1,2
C18:0 Stearik: 2,75-4
C18:1 Oleik: 68-75

C18:2 Linoleik: 7-11
C18:3 Linolenik: 0,4-0,8
C20:0 Arasidik: 0,48-0,55
C20:1 Arasidonik: 0,2-0,3
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Tablo 3: Islenmis Sofralik Biiyiikbelen Tekir Zeytininin Ozellikleri

Ozellik Cizik Zeytin | Kirma Zeytin Analiz Metodu
Salamura tuz (%) 4-5 5-6 Mohr Metodu
Zeytin danesinde tuz (%) 2-4 3-4 TS 774
Salamura asitlik (%) 0,3-0,4 0,4-0,5 TS 1125 ISO 750
Zeytin danesinde asitlik (%) | 0,3-0,4 0,4-0,7 TS 1125 ISO 750
Salamura pH 4-6 3-5 TS 1728 ISO 1842

Biiyiikbelen Tekir Zeytini meyvesinin iizerinin benekli olmasi sebebiyle cografi sinirda “tekir” olarak
adlandirilir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin, cografi sinirda en az 600 yillik zeytin agaglart bulunur. Cografi sinirin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahip olup hemen her ailenin ge¢im kaynaklarindandir. Hasat donemlerinde
Biiyiikbelen Kiiltiir ve Zeytin Festivali diizenlenir.

Uretim Metodu:

Biiyiikbelen Tekir Zeytini iretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Bahge tesisi: Manisa ili Saruhanli ilgesi Biiyiikbelen ve Cullugérece Mahallelerinde yetistirilen
Biiyiikbelen Tekir Zeytininin bahgelerinin tesisi; kalkerli-kumlu, derin ve besin maddelerince zengin
topraklara, 300 m rakima ve egimli arazilere yapilir. Bahgelerin, dogu-bati veya bati-dogu yoniinden
rlizgar alan yerlere kurulmasina dikkat edilir.

Zeytin fidanlarini yetistirilmesi: Biiyiikbelen Tekir Zeytini; Olea europaea L. tiriine ait Uslu zeytin
cesidinin ¢ogiir anacina Esek (Odemis) zeytin cesidinin asilanmasi veya yabani zeytin agaci anaglara
dogudan asilama yapilmasi suretiyle iiretilir. Uslu ¢esidi zeytinler kullanilarak iiretim yapilacagi zaman
fidanlardan alinan tohumlar ¢imlendirilerek ¢ogiir anaci elde edilir. Asilama igin yeterli kalinliga gelen
yaklagik 1 yasindaki anaglar tizerine goz ya da kalem as1 seklinde uygulama yapilarak Biiylikbelen Tekir
Zeytini fidani iiretilir.

Toprak hazirligi: Zeytin agaglariin kdk yapilarinin olusumunda toprak hazirligi énemlidir. Bahge tesis
edilirken biiyiik taslar temizlenip 90-100 cm derinlikte islenir. Taban suyu sorunu varsa topraktaki fazla
suyun akitilarak su birikiminin 6nlenmesi i¢in drenaj yapilir.

Dikim ¢ukurlarinin agilmasi: Biiylikbelen Tekir Zeytini agaglarmin kokleri yumusak toprakta ¢ok hizli
ilerlediginden, fidan dikimi igin derin ve genis ¢ukur agilmasi 6nemlidir. Cukur boyutlari 80x80 cm’dir.
Cukur agilirken alt ve {ist toprak ayr1 ayr1 konur, kapatilirken de kdklerin beslenmesine katkida bulunmak
icin tersi yapilir. Toprak analizi yapilarak giibre ihtiyaci belirlenir ve giibreleme yapilir. Fidanlarin
dikimden Once, ana ve kilcal kdklerin tutundugu topragin dagilmasimi ve koklerin hava ile temasim
onlemek i¢in topragi tutacak kadar sulama yapilir.

Sema 1: Dikim ¢ukuru agma sekli

Alt ’JP(“-

80cm.

Dikim: Biiyiik ta¢ yapisina sahip olan Biiyiikbelen Tekir Zeytini agaclarinin giines 1s1§indan en iist
diizeyde faydalanabilmesi i¢in dikim mesafesi 7x7 m ile 10x10 m olmalidir. Dikim zamani kasim-nisan
aylar1 arasidir. Agilan ¢ukurlara fidanlar dikilip ¢ukurlar kapatilir.
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Dikim sonras1 bakim:

- Dikimden ve budamadan sonra agagctaki yara ve kesim yerleri, hastaliklardan korumak a1 macunu ile
macunlanir.

- Biiyiikbelen Tekir Zeytininin agaci yar1 dik olup giiglii bilyiidiigii i¢in dikimden sonra ilk birkag yil
suya gereksinim duyar. Sulama yapildiktan sonra aga¢ etrafinda olusan kaymak tabakasi ¢apalanip
kirilarak topragin havalandirilmasi saglanir.

Zirai miicadele: Agac gelisimini engelleyebilecek yabani otlar temizlenir. Hastalik ve zararlilar
bakimindan her yil kontrol yapilarak duruma uygun sekilde zirai miicadele yapilir.

Budama: Fidan dikiminden itibaren ilk iki y1l budama yapilmaz; sadece kirilan ve sekli bozulan dallar
budanir. Iki yildan sonra, aga¢ dallarnin arasindan giines 15131 gegisine imkan tanmacak sekilde
budama yapilir.

Giibreleme: Toprak analizi sonuglarina gore yilda birkag defa giibreleme yapilir. Aga¢ gelisimi ve meyve
olusumunu artirdig1 i¢in azotlu giibre kullanilir.

Hasat: Biiyiikbelen Tekir Zeytininin hasat zamani, meyvenin olgunlasarak renginin koyu yesilden ayva
sarisina dondiigii eylil-ekim aylaridir. Dalindan elle toplanan zeytinler, plastik veya tahta kasalara
doldurulur. Zedelenmemis, lekesiz, ylizeyi diiz ve piiriizsiiz olan saglikli zeytinler, Tiirk Gida Kodeksi
Sofralik Zeytin Tebligine gore irilik bakimindan siiflandirilir.

Zeytinlerin islenmesi: Dogal seklini muhafaza eden, gekirdegi ¢ikartilmamis biitiin haldeki zeytinler,
havayla temas etmeyecek sekilde, %2-3 oraninda NaOH ¢ozeltisi ile 8-12 saat muamele edilerek acilig
giderilir. Bu islem sirasinda iiriinden numune alinir, meyvenin disindan ¢ekirdegine dogru 2/3’{iniin
aciligi giderildiginde islem sonlandirilir. Zeytinler, NaOH ¢ozeltisinden arindirilmak igin temiz su ile 3
kere yikanir. Yikanan zeytinler, %0,4-0,6 sitrik asit ve %7’lik tuzlu su ¢ozeltisi ile hazirlanan bekleme
suyunda, havayla temas etmeyecek sekilde bekletilir. Bekleme suyunda bulunan iirlinden numune
alinarak meyve etinin sertligini koruyup korumadig: kontrol edilir.

Bekleme suyundan ¢ikarilan zeytinler, ¢ekirdegi ¢ikarilmadan biitiin halde ve kirma veya ¢izik zeytin olarak
piyasaya sunulmak {izere iglem gortirler.

Kirma iglemi: Bekleme suyundan ¢ikarilan biitiin haldeki zeytinler, kirma makinesinde g¢ekirdegi
kirilmadan pargalanir ve igerigi %0,1-0,3 askorbik asit, %7 tuzlu su ve %0,4-0,6 sitrik asit ¢dzeltisinden
olusan salamura suyunda 15-60 giin dinlendirilir. Kirma zeytin olarak piyasaya sunulacak Biiyiikbelen
Tekir Zeytini, gida ile temasa uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlarda paketlenir.

Cizme igslemi: Bekleme suyundan ¢ikarilan biitiin haldeki zeytinler, ¢izme makinesinde ¢izilerek igerigi,
%0,1-0,3 askorbik asit, %7 tuzlu su ve %0,4-0,6 sitrik asit ¢dzeltisinden olusan salamura suyunda 15-60
giin dinlendirilir. (Cizik zeytin olarak piyasaya sunulacak Biiyiikbelen Tekir Zeytini, gida ile temasa
uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlarda paketlenir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin teneke ambalajda 2 y1l, cam ambalajda 3 y1l ve plastik ambalajda 6 ay raf 6mrii
vardir. 20-25 °C sicaklikta ve diisiik nem oranina sahip kuru ortamlarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Manisa Ticaret Borsasimn koordinasyonunda ve Saruhanli flge Tarm ve Orman
Miidiirliigiinden, Saruhanli Ilge Ziraat Odasindan ve Manisa Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman birer
kisinin katilimiyla toplam {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ve hasat donemi olan eyliil-ekim aylarinda, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir. Denetime iligkin raporlar, Manisa Ticaret Borsasi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Biiyiikbelen Tekir Zeytininin {iretiminde kullanilan zeytin ¢esitlerinin uygunlugu.
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o Ozellikle anag ve fidan yetistirilmesi, asilama, bahge tesisi, toprak hazirligi, dikim, hasat ve zeytinlerin
islenmesi asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Ozellikle ham meyve biiyiikliigii olmak iizere iiriin 6zelliklerinin uygunlugu. Bu kapsamda gerek gériilen
durumlarda tiriinden numune alinarak ozellikle islenmis iiriiniin tuz ve pH degerlerinin uygunlugu
bakimindan analiz ettirilir.

e Biiyiikbelen Tekir Zeytini ibaresinin, logosunun ve menge adi 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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5. Corlu Kuzu Ciger Sarma

Basvuru No : C2022/000410
Basvuru Tarihi : 18.11.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Corlu Kuzu Ciger Sarma
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : 1- Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi
2- Corlu Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : 1- Zafer Mah. Sehitler Cad. 6 Corlu TEKIRDAG
2- Resadiye Mah. Salih Omurtak Cad. 139 105 Corlu TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili Corlu ilgesi
Kullanim Bicimi : Corlu Kuzu Ciger Sarma ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede

kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corlu Kuzu Ciger Sarma; kivircik irki koyunlarin kuzularinin ciger takimi, kuru sogan, baldo piring, kus
liziimii, maydanoz, taze nane, dolmalik fistik, tuz, karabiber, kekik, tereyagi ve et veya kemik suyu kullanilarak
hazirlanan i¢ harcin kuzu gomlegine sarilmasi; lizerine dnce et veya kemik suyu sonra ¢irpilmis yumurta-yogurt
karisimi dokiilmesi ve 200 °C sicakliktaki firinda pigirilmesi suretiyle Tekirdag ili Corlu ilgesinde iiretilen yemektir.
Kuzu cigeri takiminda karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek bulunur. Servisi sicak olarak yapilir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin iiretiminde kullanilan kuzular, 25 kg’1 gegmeyen agirliktadir.
Corlu Kuzu Ciger Sarma cografi sinirda “ciger bohgasi” ismiyle de bilinir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Corlu ilgesinin mutfak kiiltiirii ve
gelenekleri i¢inde O6nemli bir yere sahiptir. Giinlilk &giinlerin yani sira, 6zel giinlerde ve ozellikle hidrellez
zamaninda iiretilir. Uretimi; i¢ hargta karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirekten olusan ciger takiminin
kullanilmas1 bakimindan cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin tiretiminde, Corlu ilgesinde yetisen kivircik irki koyunlarm 25 kg’1 gegmeyen
agirliktaki kuzularmin ciger takimi ile gémlegi kullanilir.

5 kisilik Corlu Kuzu Ciger Sarma iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:
1 takim kuzu gomlegi
I¢ harg bilesenleri:

1 takim kuzu cigeri (karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek)
500 g baldo piring

3 adet kuru sogan

100 g tereyag1

1 demet taze nane

2 demet maydanoz

100 g dolmalik fistik

100 g kus liziimii

15 g tuz

8 g karabiber

7 g kekik

200 ml et veya kemik suyu
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Uzeri igin:

2 adet yumurta
150 g yogurt
100 ml et veya kemik suyu

Kuzu gémlegi bir tepsiye koyulur, iizerine sicak su ilave edilip ¢ozlilmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Kuzu ciger takin (karaciger, akciger, bobrek, dalak ve yiirek) haslanip kiip seklinde
dogranir. Ince dogranmis sogan ile dolmalik fistik tereyaginda kavrulur. Uzerine dogranmus ciger takin eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Onceden slatilip yikanmis piring, kus iiziimii, tuz, karabiber, kekik ve cok ince kryilmis
maydanoz ile nane ilave edilip kavrulur. Kavurma islemi tamamlaninca {izerine sicak et veya kemik suyu eklenerek
demlenmeye birakilir.

Sarmalarin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Coziilmiis kuzu gémlekleri yaklasik 10 x 10 cm’lik kareler halinde
kesilir ve teker teker kaseye yerlestirilir. Gomleklerin tizerlerine bol miktarda i¢ harg koyulur, i¢ harcin tagsmamasina
dikkat edilerek kapatilir ve kaseden ¢ikarilip ters gevrilerek tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen sarmalarin iizerlerine et
veya kemik suyu dokiiliir. Bir kapta ¢irpilarak karigtirilan yumurta ve yogurt, sarmalarin iizerine yedirilerek siirtiliir
ve dnceden 1sitilmig 200 °C firinda iizerleri kizarincaya kadar pisirilir.

Corlu Kuzu Ciger Sarmanin servisi sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Corlu Kuzu Ciger Sarma, Corlu ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Corlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde énemli bir yeri vardir. Uretiminde, Corlu ilgesinde yetisen kivircik irki koyunlarin kuzularinin ciger
takimlar1 ve gomlekleri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Corlu Kuzu Ciger Sarmanin tiim
tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi ile Corlu Belediyesinin koordinatorliigiinde, Corlu Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi, Corlu Ziraat Odas1 ve Corlu Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman en az birer kisinin
katilimu ile en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 say1li Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan kuzu ciger takimi ve gémleginin, Corlu ilgesinde yetisen kivircik irki koyunlarin
kuzularindan elde edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Corlu Kuzu Ciger Sarma 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 yiiriitiir.
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4. Boliim

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Cerkes Sirma Baklavasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.11.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 09.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1539

: 09.02.2024

: C2022/000414

: 24.11.2022

: Cerkes Sirma Baklavasi

: Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mahreg igareti

: Cerkes Belediyesi

: 1dris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

: Cankir ili Cerkes ilgesi

: Cerkes Sirma Baklavasi ibareli agagida yer alan logo ve mahreg igareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda Cerkes Sirma Baklavasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Sima

BAKLAVA S I

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Sirma Baklavasi; 6zel amagli bugday unu, yumurta, sirke, 1377 sayiyla cografi isaret olarak tescilli
Cankir1 Kaya Tuzu, yogurt, siit ve aycicek yagi ile hazirlanan hamurdan elde edilen yufkanin {izerine iri kiytlmis
ceviz i¢i serpilip oklavaya sarildiktan sonra sekil verilip pisirilmesi ve serbetlenmesi ile Cankir1 ili Cerkes ilgesinde
iiretilen baklavadir.

Cerkes Sirma Baklavasinda, agilan yufkanin ug¢ kismi oklavanin {izerine yaklasik 20-25 cm olacak sekilde
konur ve arasina ceviz i¢i serpildikten sonra oklava ile rulo haline getirilen yufkanin her iki tarafindan oklavanin
ortasina dogru sikistirilarak sekil verilir. Sikistirilan yufkanin dis yiizeyi hafif kirigiktir. Baklavanin sirma olarak
adlandirilmasinin nedeni de yapilan bu islemdir.

Cerkes Sirma Baklavasi, Cerkes ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yeri vardir. Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

3 ke Cerkes Sirma Baklavasi iiretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg 6zel amagli bugday unu

85 ml aycigek yagi
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2 adet yumurta

S5 gtuz

40 g yogurt

500 ml siit

500 g ceviz i¢i (tercihen cografi sinirda yetisen)
500 g nisasta

12 g sirke

Cerkes Sirma Baklavasinin iizerinin yaglanmasi icin gerekli bilesenler:

170 ml aygigek yag1
300 g tereyagi

Serbetin hazirlanmasi icin gerekli bilesenler:

11su
1 kg beyaz seker
10 g limon suyu

Hamurun hazirlanmasi: Derin bir kabin igine 1lik siit, sivi yag, yogurt, sirke, yumurta ve tuz koyulup 2-3
dakika karistirilir. Bu karigima un yavas yavas ilave edilerek yogurulur. Yogurma islemi yaklagik 15 dakika siirer.
Hamurun kivami yumusak olmalidir. Sert bir zemin iizerine koyulan hamur 15 bezeye ayrilir. Yuvarlanan bezeler
tabanina bez ortli serilen tepsiye dizilir. Bu bez ile bezelerin tepsiye yapismast dnlenmis olur. Bezelerin iizeri
yumusak bir bez ortii ve naylon ile sarilir.15 dakika bu sekilde bekletilen bezeler hem daha yumusak olur hem de
oklava ile kolayca agilir.

Bezeler oklava ile sert bir zemin {lizerinde tek tek agilir. Her bir bezenin altina ve {istiine bol miktarda nigasta
serpilerek 60-70 cm ebadinda yufka haline getirilir. A¢ilan yufkanin 20-25 cm kadar kismi oklavanin tizerine konur,
oklava yufkanin u¢ kisminda arada kalir. Cevizler iri bir sekilde kiyilir. Kiyilan ceviz i¢inden yaklasik 30-35 g
alinarak yufkanin agik kalan boliimiine serpilip oklavanin {izerine sarilan yufka rulo haline getirilir. Yufkanin 6n ug
kisimlar1 baklavanin diizgiin bir sekil almasi i¢in yaklagik 1 cm kesilir. Daha sonra cevizli yufka oklavanin sag ve
sol tarafindan el ile ortaya dogru sikistirilarak biiziiliir. Oklavadan g¢ikartilan ve yeniden sikistirilan yufkanin sag ve
sol yan taraflari baklava dilimlerinin diizgiin olabilmesi i¢in 1 cm kesilir. Bu islemden sonra yufkalar 4-5 cm aralikl
olacak sekilde kesilir. Bu islem tiim yufkalar i¢in ayni sekilde tekrar edilir. Kesme igslemi tamamlanan baklava
dilimleri tepsiye dizilir. Tepsinin dibi yaglanmadan dizilen baklava dilimleri pisirilmeden 1 giin oda sicakliginda
(20-22 °C) bekletilir. Bu isleme baklavanin kurutulmasi denir. Bir gilin bekleyen ve tepside kurutulan baklavanin
tizerine kizdirilmis siviyag ve tereyagi karisimi kepge ile dokiiliir. Yaglama islemi tamamlanir tamamlanmaz
onceden 1sitilmis firmda 190-200 °C’de 30-35 dakika iist ve alt kismi kizarincaya kadar pisirilir.

Serbetin hazirlanmast: Su ve beyaz seker yaklasik 25 dakika kaynatilir. Daha sonra bu bilesenlerin igine
limon suyu katilarak 5 dakika daha kaynatilir. Hazirlanan serbet 30-35 dakika sogumaya birakilir.

Serbetin ilavesi: Firindan ¢ikarilan sicak baklavaya sogutulmus serbet ilave edilir. Baklavanin serbeti i¢ine
cekmesi icin yaklasik bir saat bekledikten sonra servis yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay i¢inde tiiketilmelidir.

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

Cerkes Sirma Baklavasi Cerkes ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Sirma Baklavasinin tiim iiretim asamalari
cografi siirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Belediyesi, Cerkes Ilce Tarim ve Orman
Midiirligiinden iiriin konusunda uzman en az 3 temsilcinin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cerkes Sirma Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimiin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1540

Tescil Tarihi : 15.02.2024

Basvuru No : C2023/000212

Basvuru Tarihi : 18.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Zeyniler Hinkali

Uriin / Uriin Grubu ¢ Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : S.S. Zeyniler Calikusu Kadinlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Tescil Ettirenin Adresi : Zeyniler Mah. Resat Nuri Giintekin Sok. No:8 Yildirrm BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Yildirim ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Zeyniler Hinkali ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriinin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Zeyniler Hinkali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zeyniler Hinkal1, 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ile hazirlanan hamurun agilarak daire seklinde
kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el isgiligiyle biiziilmesi, haglanarak pisirilmesi suretiyle iiretilen ve lizerine
eritilmis sicak tereyagi dokiilerek servisi yapilan Bursa ili Yildirim ilgesine 6zgii hamur iglerinden hazirlanan bir
yemektir. Uriiniin hazirlanmasinda i¢ harc1 olarak; kiyma, kuru sogan, tuz ve baharat kullanilir.

Hazirlanan hamurun, oklava/merdane ile yufkalar halinde ince sekilde agilmasi, bu yufkalarin 5-10 cm
capinda daire seklinde kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el is¢iligiyle yufkalarin biiziilmesi ve haslanarak pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriiniin tarihgesinde; &zellikle Bursa ili Yildirim ilgesinin Zeyniler
Mabhallesinde iiretilmeye baslamasiyla ile alisilagelmis adiyla halk arasinda Zeyniler Hinkali olarak bilinir. Bu
sebeplerle; Zeyniler Hinkalinin iiretildigi Bursa ili Yildirim ilgesi ile iin bagi bulunur.

Yufkalarin daire seklinde kesilmesinde, genellikle 8 cm ¢apa sahip olarak imal edilmis gida ile temasa uygun
yuvarlak kesme bigagi/aparati kullanilir. Daire seklindeki i¢ harct konulmus bu yufka/hamur pargalarina hinkal adi
verilir. Ayrica yufkalarin kesilebilmesi igin kesme aparati olarak ¢ay bardagi/su bardagi ters ¢evrilerek yufkalara
bastirilmast suretiyle yine daire seklinde yufkalar elde edilebilir.

Zeyniler Hinkalinda; el isciligi ile yapilan bilizgii sayisi genellikle 11-13 araliindadir. Yufkalarin
biiyilikliigiine gore kullanilacak i¢ harci ise hinkal bagina ortalama 3 gramdir.

Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Zeyniler Hinkali giinliik 6&iinlerde tiiketimin yant
sira; diiglin, bayram, festival, asker ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretim Metodu:

Zeyniler Hinkali Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (8 Kisilik):

1. Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e | kg 6zel amacl bugday unu,

e 500 ml su,
e | adet yumurta,
e 5gtuz

2. I¢ harc1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1kgkiyma,
e 500 g rendelenmis kuru sogan,
e Sgtuz,
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e 5 gkarabiber,
e 5 gpul kirmizibiber (istege bagli).

3. Uzerine dékiilmek iizere kullanilan bilesenler:

e 30 g tereyagy,
e 3gtuz

4. Haslama i¢in kullanilacak bilesenler:

e 3 litre su,
e 5Sgtuz

Zeyniler Hinkalinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin igerisine; un, su, tuz ve yumurta konularak homojen sekilde iyice
yogurularak hamur elde edilir. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik
ozellikte olmast istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklasik 30 dakika kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlendirildikten
sonra 180-200 gramlik bezelere ayrilir. Bu bezeler, oklava/merdane ile agilarak ¢api ortalama 75 cm olan ince
sekilde yufkalar elde edilir.

Agcilan yufkalar, uygun sekilde kesme aparati ile genellikle 8 cm ¢apinda dairelere kesilir ve bu kesilen
daireler yufkadan 6zenle ayrilir.

I¢ harci hazirlamak icin, yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin igerisine i¢ harci bilesenleri konularak iyice
karistirilir. Daha sonra kesilen ince daire seklindeki yufkalarin igerisine el ile konulur. I¢ harci konulan yufkalar,
ustalik becerisinin 6nemli oldugu biizme islemi ile sekillendirilir. Biizme isleminde; sol basparmak yufkanin ig¢
yiizeyinde sabit, sag elin isaret parmagiyla bir tur doniilecek sekilde yapilir ve kesilen yufkalar 11-13 biizgii olacak
sekilde biiziiliir. Daha sonra biiziilerek sekli verilen yufkalar, tepsilere 6zenle dizilir.

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

Pisirme ve Servis:

Haglama islemi i¢in, yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencereye ortalama 3 litre su konulur. Kaynayan suya 5 g
tuz atilir. Kullanilacak tencerenin genis olmasi, hinkallarin serbest bir sekilde pisirilmesi ve seklini korumasi igin
onemlidir.

Suyun kaynamasinin ardindan, hinkallar suyun igine yavasca atilir ve yaklasik 15 dakika kadar haglanmasi
saglanir. Hinkallarin pigsmesi, hamurun biizgii kismi altta kalacak sekilde kaynayan su igerisinde ters donmesi ve alt
kisminin i¢ine ¢okmesinden anlagilir. Bu asamada ustalik becerisi dnemli rol oynar. Haslanan hinkallar kevgir vb.
ile stiztilerek tencereden alinir.

Servis tabagina veya tepsiye konulan hinkallarin {izerine dnceden eritilmis tereyagi-tuz karigimi dokdiliir.
Zeyniler Hinkalinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Bursa ili Yildirim ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olarak tiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Zeyniler Hinkalinin;
Bursa ili Yildirim ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Zeyniler Hinkalinin tiim {iretim agsamalari, Bursa ili
Yildirim ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Zeyniler Calikusu Kadinlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinatorliigiinde; S. S.
Zeyniler Calikusu Kadinlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Bursa Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
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ile Bursa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilmiyla 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.
Denetim raporlari; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak S. S. Zeyniler
Calikusu Kadinlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Zeyniler Hinkali hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Zeyniler Hinkali ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1541

Tescil Tarihi : 19.02.2024

Basvuru No : C2022/000420

Basvuru Tarihi : 28.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Munzur Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal/Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Tunceli I Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Mah. Muhlisakarsu Cad. No:33 TUNCELI
Cografi Simir : Tunceli ili Munzur Vadisi

Kullamim Bi¢imi : Tunceli Bali ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tunceli Bali ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Munzur Bali, Tunceli ili Munzur Vadisinde Anadolu aris1 (4pis mellifera anatoliaca) kolonileri tarafindan
tiretilen sarimtirak ve haki rengine sahip ¢icek balidir. Petekli ve siizme bal olarak piyasaya sunulur.

Koyu bir kivama sahip olan Munzur Bali hasat edildigi doneme gore agustos doneminde yapilan sagimlarda
daha akigkan bir yapiya sahipken genel olarak yogun hasadin yapildig: eyliil ayinda ki sagimlarda ise daha yogun
bir yapiya sahiptir. Oda sicakliginda kristallesme olmadan muhafaza edilebilirken oda sicakliginin (18-24 °C) altinda
ve listiindeki sicakliklarda kendini koruma amagli kristalize olabilir.

Munzur Vadisi, Tunceli iline 8 km uzaklikta baslayip Munzur Daglarina kadar uzanan bdliimdiir. Munzur
Vadisindeki akarsu kaynaklar1 ve vadi boyunca dokiilen selaleler ile daglarin sarp ve dik yamaglarinin varligi, giines
isinlarmin gelis agilarinin etkisi bitki florasinin zenginligini saglamis ve cografi sinirin nektar ve polen kaynag bitki
familyalarinin baslicalarinin Apiaceae, Asteraceae, Berberidaceae, Betulaceae, Boraginaceae, Campanulaceae,
Caryophyllaceae, Chenopodiaceae, Cistaceae, Cyperaceae, Fabaceae, Lamiaceae, Liliaceaec, Myrtaceae,
Plantaginaceae, Poaceae, Polygonaceae, Ranunculaceac, Rhamnaceae, Rosaceae, Rubiaceae, Salicaceae
yetismesine neden olurken Munzur Vadisinde iiretilen ballarda Berberis crataegina, Hypericum scabrum ve
Paracaryum cristatum taksonlarimin polenlerine dominant oranlarda, Anthemis tricornis Eig., Astragalus L. sp.,
Berberis  crataegina,  Coronilla  varia L., Epilobium hirsutum L., Helianthemum ledifolium (L.) Miller,
Hypericum scabrum, Lotus corniculatus L., Paracaryum cristatum, Plantago lanceolata L., Potentilla
argentea L., Tanacetum parthenium (L.) Schultz Bip., Teucrium L. sp., Trifolium repens L., Onobrychis
oxyodonta Boiss., Verbascum L. sp. taksonlarmma ait polenlere sekonder oranda polen bulunmasina neden
olur. Bu durum Munzur Balinin, bal ve polen akiminin uzun olmasini etkiler. Ayrica Munzur Vadisinin, yerlesim
yerlerinden tamamen izole olmasi tiretilen balin kalitesini olumlu ydnde etkiler. Bu nedenle Tunceli ilinin Munzur
Vadisine kovanlar yerlestirilip tiretim yapilir.

Munzur vadisi, Tunceli-Ovacik arasinda, 42.000 hektarlik bir alan olup 1971 yilinda Milli Park olarak ilan
edilmigtir. Munzur Vadisinin florasinda 1000’den fazla bitki tiirii yetisir. Bunlardan tek dis sarimsak, 6lmez ¢igek,
ayigiilii, sakayik, ¢asir mantari, solucan otu, al1 gelin, top karanfil, yabani hashas, siyah fernk {iztimii, havaciva kokii,
sater, kadranardici, sartkokulu, catalli salep, ¢ayir salabi, kar stimbiilii, ¢igdem, mor nevroz, karagigdem, dksiiriikotu,
yabani glayor, navroz, tataricum, kar stimbiilii, yayla ¢icegi, 1skin, soluncan otu, gulik ile nergiz ¢igegi gibi endemik
bitkilerdir.

Tablo 1. Munzur Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayis1) 87126
(ortalama)

Fruktoz+Glukoz (100 g baldaki, en az) 100 g’da 65 g
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Spektrometre)

Fruktoz/Glukoz 0,97
% Nem (ortalama) 15,51
Toplam fenolik madde (UV-Vis 143,46 (mgGAE/kg)

Tablo 2. Munzur Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Minumum miktari Maksimum miktar1
Prolin (mg/kg bal) 450 1112,37
Diastaz sayis1 12,00 24,36
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Uretim Metodu:
Tunceli ilinin Munzur Vadisine kovanlar yerlestirilip tiretim yapilir.

Aricilik faaliyeti sabit aricilik seklinde, bolme yapmak suretiyle koloni sayisini arttirmak, kolonilerin yaslh
ve verimsiz ana arilarint degistirmek ve agirlikli olarak bal dretimi seklinde yiiriitiiliir. Bal {iretimi siizme bal ve
petek bal olarak gergeklestirilir. Bal iiretim doneminde kimyasal ila¢ kullanimi yapilmaz. Diger donemlerde ilgili
mevzuat ¢ercevesinde bakim ¢aligmalart yapilir.

Kislatma:

Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigiince her yil yayinlanan genelgede “konaklama yeri” igin belirtilen
asgari kosullar temel alinarak aricilarin konaklayacagi yerler Tunceli Valiligi tarafindan belirlenir. Tunceli’de kapali
kislaklarda konaklatilacak koloniler, ekim-kasim aylarinda arilarin ¢alismadigi ve kovanda bulundugu soguk hava
sartlarinda, glinlin aksam saatlerinde iceri alimir. Munzur Bali ireticilerinden ar1 kolonilerini kdylerinde,
bahgelerindeki agik alanda, mayis ayinin sonunda daha yiiksek yaylara ve dag eteklerine kislatacak olanlar da ayni
donemde kolonilerini Tunceli Valiliginin gosterdigi kislatma alanina nakleder.

Kovan niifusunun ilkbahar dénemine giiglii bir sekilde girmesi i¢in giiz déoneminde kovanda bolge florasindan
elde edilmis yeterli miktarda bal birakilmasi gerekir.

Kislatma doneminde kapali kiglaklarda kovanlar yerden 30 cm yiikseklikte ve zayif koloniler orta kisimlarda
olacak sekilde konumlandirilmalidir. Ar1 kayiplarinin 6niine gecilebilmesi icin bu alanlarda ani sicaklik degisimleri,
asirt nem, yogun ses olmamasi igin iyi bir sekilde izole edilmesi gerekir.

Zararli Miicadelesi (Varroa Miicadelesi):

Varroa miicadelesinde ilaglama c¢aligmalar1 kovanda bal olmadigi erken ilkbaharda (mart- nisan) ve bal
hasadindan sonra ge¢ sonbaharda (ekim-kasim) olmak {izere yilda iki defa yapilir. Varroa miicadelesinde ilag
kullanimu tescilli olan ilaglar prospektiiste belirtilen talimatlara uyularak kullanilir.

Ilkbahar Bakimi:

[Ikbahar kontrolleri mart-nisan ayinda baslar. Bu dénemde arinin genel durumu kontrol edilir. Ana ar1 ve
yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda hastalik kontrolii ve kovandaki besin miktar1 gézden gegirilir.
Kovandaki dip tahtalarinin genel temizligi yapilir, nemli ve kiiflii uygun olmayan dip tahtalar1 degistirilir. flkbaharda
konaklama yerlerinin se¢iminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢evre sartlari, kovanlar aras1 mesafelerin uygunluguna
dikkat edilir. Bu alanlarda aricilar ekim ay1 sonuna kadar kalip ikinci bal hasadin1 gergeklestirdikten sonra ariy1
kislatacaklar1 alanlara geri donerler.

Bal Akim DOnemi:

Bal akim donemi aricinin bal iiretecegi en 6nemli donemdir. Bu donemde herhangi bir kimyasal ilaglama
yapilmaz. Bu donemde ball1 bitkiler yogun bir sekilde ¢igek acar ve arilar bu bitkilerden polen ve nektar toplamasiyla
bal akim1 dénemi baglamis olur. Bu donem nisan- ekim aylar1 arasinda gergeklesir.
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Bal Hasad1 Dénemi:

Agustos ayinda baglar ve ekim ayina kadar devam eder. Petekli balin en az 2/3 {iniin sirlanmis olmas1 gerekir.
Bu sekilde sirlanmis ballar genelde petek bal seklinde degerlendirilir daha az sirlanmis bal ise siizme bal seklinde
degerlendirilir. Erken donemde hasat yapilmamalidir. Aksi takdirde baldaki nem orami fazla olacagindan bal
kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Hasat yapilacagi zaman arilar1 peteklerden uzaklastirmak igin silkme, firga
ve hava akimi gibi teknikler kullanilir. Arilar temizlendikten sonra petekler bal tagima sandigina konulur.

Siizme, Dinlendirme ve Depolama:

Stizme yapilacak yerde petek bal olarak kullanilacak petekler posetlenir ve dinlenmeye birakilir. Siiziilen
ballar ise depolama alaninda bekletilerek biiyiik partikiil ve kabarciklarin ¢ékmesi ve balin daha homojen bir
goriintiiye sahip olmasi saglanmig olur.

Munzur Bali dinlendirilerek temiz ve parlak bir gériiniim alan ballar, cam kavanoz, teneke vb. gida ile temasa
uygun malzemeler ile ambalajlanir. Tirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
etiketlenir.

Uriin paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde,
kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s181na maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agsmayacak sekilde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Tunceli Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Tunceli ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimimdan olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her
zaman yapilir.

Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tunceli
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan, Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan; cografi smirda iiretim yapan Munzur Bali iireticileri,
cografi sinirda bulunan kovanlar ile bu kovanlarin iiretim kapasiteleri kayit altina alinarak denetim plani olusturulur.

Denetim mercii denetim planina gore; arilik yerlerinin uygunlugunu, kovanlar aras1 mesafenin uygunlugunu,
tiretim metoduna uygunlugunu, hasat, siizme, dinlendirme ve depolamanin uygunlugunu ve bu iglemlerin Tiirk Gida
mevzuatina uygunlugunu, kiglatma yerinin uygunlugunu, ar1 bakimi ve beslenmesinin uygunlugunu ve Munzur Bali
ibaresi ile menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Gerekli goriilmesi halinde Munzur Balinin kimyasal ozelliklerinin (nem, prolin vb.) analizler igin bal
numunesi alinmasi saglanir.

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 korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Tokat Karayaka Kuzu Eti

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1542

Tescil Tarihi : 19.02.2024

Basvuru No : C2022/000129

Basvuru Tarihi : 18.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Karayaka Kuzu Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kuzu eti / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat Ili Damizlik Koyun Kegi Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Giinesli Mahallesi imamlik Bulvar1 Fidanlik Mevkii No:48 TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili

Kullanim Bi¢imi : Tokat Karayaka Kuzu Eti ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Tokat Karayaka Kuzu Eti
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karayaka koyunun tarihi yaklagik 300 yil dncesine dayanir. Bu koyun irkinin ismini de Tokat ilinin Erbaa
ilcesindeki Karayaka kasabasindan alir. Osmanli imparatorlugu déneminde Karayaka eti “saray eti” olarak da
adlandirilmustir.

Tokat Karayaka Kuzu eti iiretiminde kullanilan kuzular safkan Karayaka irki koyunlardir. Melezlenen
Karayaka 1rki koyunlar kullanilmaz. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka 1rki koyunlarmn en biiyiik farki geleneksel
yontemlerle yetistirilmesidir. Hayvan yemleri ihtiya¢ olmadigi durumlarda kullanilmaz ve koyunlarin meralarda
otlamast saglanir.

Tokat ilinde yetistirilen kuzu etlerinin mermerlesme 6zelligi yiiksektir. Cografi sinirda iiretilen Karayaka
kuzusu etlerinin ¢ayir-mera ve yaylalarinda bulunan aromatik bitkiler (6zellikle sumak, yabani kekik ve nane) ile
kazandig1 tat ve aroma ozellikleri ile irkin kendi genetik yapisindan kaynakli et kalite 6zellikleri (kirmizilik,
parlaklik, pH, su tutma kapasitesi, kuru madde igerigi vb.) birlestiginde Tokat Karayaka Kuzu Eti kendine 6zgii bir
nitelik kazanir.

Tablo 1. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka koyununun bazi verim 6zellikleri

Verim Ozelligi Deger

Kog agirlig: 55-90 kg
Koyun agirligi 40-70 kg
Dogum agirlig: 2,5-6 kg
Siitten kesim agirlig1 19,5-2 kg
Ikizlik %8-29

Laktasyon siit verimi 60-90 kg

Laktasyon siiresi 100-160 giin
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Kirli yapag1 verimi 2-3,5kg
Temiz yapag1 orani %64-68
Elyaf uzunlugu 17-19 cm
Liile uzunlugu 20-30 cm
Yapag: elastikyeti %25-36
Yapagi kalitesi (sortiman) 36-46 'S (E-F)
Elyaf ¢ap1 39-43 p
Ondiilasyon 37-39 deg/mm

Tablo 2. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka kuzularinin Longissumus Dorsi ve Semitendinosus Kaslarindaki Bazi
Et Kalite Parametreleri ve Kimyasal Kompozisyonu

Ozellik Longis];iené:rs Dorsi Semilt)e:geiilosus
pH 5,41-5,79 5,44-5,71
Su Tutma Kapasitesi 33,05-35,62 33,01-35,70
Damlama Kaybi (%)

3.giin 9,65-10,47 10,03-10,44
7.giin 11,98-13,82 12,20-13,45
Dondurma-Cdézme Kayb1 (%) 11,04-12,25 10,25-11,44
Pisirme Kayb1 (%) 28,40-31,82 29,14-31,40
Renk

L 40,75-44,15 39,77-42,60
a 19,80-21,10 20,66-21,45
b 5,87-7,02 6,78-7,95
Kuru Madde (%) 24,01-25,30 23,34-24,55
Kiil 0,98-1,17 1,01-1,18
Protein 17,60-19,45 18,92-19,97
Kas I¢i Yag (Intramuscular fat) 3,14-4,01 2,48-2,90

Tokat Karayaka Kuzu Eti kirmizi ve parlaktir. Ette kas i¢i yag dagilimi, yani mermerlesme iyidir. Tokat
Karayaka Kuzu Etinin aromasi da bu nedenle yiiksektir. Ayrica, etin su tutma kapasitesi de yiliksektir. Bu durum etin
rengini, tekstiiriind, sululugunu ve gevrekligini olumlu yénde etkiler. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka kuzusundan
elde edilen etin kuru madde orani diger yerli irklarla karsilastirildig1 daha yiiksektir.

Tablo 3. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka kuzularinin bazi karkas 6zellikleri

Ozellik Deger

Kesim agirligy, kg 37,90-43,05
Soguk karkas agirligi, kg 17,20-18,90
Kabuk yagi kalinligi, mm 02,44-03,10
Kas derinligi, cm 13,35-14,66
Karkas uzunlugu, cm 63,80-66,60

Tablo 4. Tokat ilinde yetistirilen Karayaka kuzularmin Longissumus Dorsi ve Semitendinosus Kaslarindaki Yag
Asidi Kompozisyonu

Ozellik Longissimus Dorsi Semitendinosus
Deger Deger

> SFA 31,30-32,10 34,84-36,22

>MUFA 35,45-36,66 44,09-45,15

> PUFA 31,40-32,37 18,92-19,87

>MUFA+Y PUFA) /3 SFA 1,98-2,34 1,67-1,91
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Yn-6 19,74-20,65 12,99-14,01
Yn-3 6,41-7,07 1,69-1,91
Yn-6/Yn-3 3,04-3,49 7,34-7,89

Tokat Karayaka Kuzu Eti cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Tokat ilinin ekonomisinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Tokat Karayaka Kuzu Etinin tiretiminde, Tokat ilinde yetisen Karayaka irki koyunlarin kuzular1 kullanilir.
Koyun ve kuzularin yetistirilmesinde dikkat edilmesi gereken hususlara ve Tokat Karayaka Kuzu Etinin iiretim
asamalarina asagida yer verilmektedir.

Gebe Koyunlarin Bakimi

Koyunlarin 2 yasindan 6nce gebe kalmalarina izin verilmez. Analar yil boyu meralarn acik oldugu
donemlerde mutlaka meralarda otlatilir. Meralarin kapali oldugu ya da ot potansiyellerinin diigiikk oldugu dénemlerde
mutlaka yonca, fig, bugday ya da arpa samani ve koyun siit yemi ile mutlaka takviye edilir. Ozellikle gebeligin son
50 giinlinde proteince zengin yemleme yapilarak kuzularin et verimi ve kalitesi iyilestirilir. Koyunlar bu sekilde
beslenmedigi zaman kuzularin dogum agirlig1 diisecek ve buna bagli olarak et verimi ve kalitesi de bundan olumsuz
etkilenir. Y1l igerisinde koyunlara sap, enterotoksemi, brucella ve koyun vebasi i¢in asilama islemleri ile birlikte i¢
ve dis parazitlerle miicadele uygulamalart mutlaka yapilir.

Kuzularin Bakimi ve Beslenmesi

Kuzular, dogumu takiben ilk 7 giin mutlaka kolostrum almalar1 saglanir. Bu durum kuzularin bagisiklik
sistemini gelistirerek daha saglikli ve hastaliklara direngli kuzular elde edilmesine olanak saglar. {lk 7 giinden sonra
kuzular annelerinden ayrilir ve giinde 3 defa siit emmesi saglanir. i1k 7 giinliik siiregten sonra kuzular kaliteli yonca
kuru otu ve kuzu baglangi¢ yemi ile beslenerek kisa siirede bu tiir yemlere aligtirilir.

Kuzular 3 aylikken siitten kesilir. Fazla siit emmeleri durumunda etin kimyasal kompozisyonu ve yapisi
bozulur. Bu nedenle kesinlikle kuzular 3 aylik yasa ulastiklarinda siitten kesim iglemi tamamlanir.

Yem tiiketmeye basladiktan sonra meralarin agilmasi ile Tokat iline ait bitki florasinda bulunan endemik
bitkilerin tiiketimini saglamak i¢in kuzular ve koyunlar mutlaka meraya ¢ikarilir. Tokat bolgesinde yer alan ¢ayir,
mera ve yaylalarda bulunan sumak, yabani kekik ve nane gibi aromatik bitkiler ile beslenen Karayaka kuzulariin
etlerinin kendine 6zgii aromatik iceriginin olusmasina imkan saglar. Bu donemde hedeflenen kesim agirligina
ulagmalari i¢in meraya ek olarak kuzu biiylitme yemi ile de takviye edilebilir.

Bu islem 6 aylik olana kadar devam ettirilir. Kuzular en ge¢ 6 aylikken kesime gonderilir. Kuzularda 6zellikle
burucella, enterotoksemi sap, ¢igek gibi asilar ile i¢-dis parazitlerle miicadele bu siiregte eksiksiz olarak yerine
getirilir.

Tablo 5. Karayaka kuzusunun beslenmesinde kullanilan kuzu biiyilitme yeminin igerigi

Madde igerigi Miktar (%)
Kuru Madde (en az) 88-90
Ham Protein 15-17
Ham Seliiloz (en fazla) 10-12
Ham Kiil (en fazla) 10-12
Nisasta 24-26
Ham Yag 3-5
ADF 10-12
NDF 24-27

ADL 2.4
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Kesim ve Muhafaza

Kesim ¢agina ulasan (40-45 kg’lik) kuzular saglikli kosullarda mezbahalarda kesilir ve kesimin ardindan elde
edilen karkaslar 4 °C’ye hizl1 bir sekilde sogutulmalari saglanarak etin kalitesinin korunur. Sogutma iglemi etlerin
transferinde ve kasaplarda satilincaya kadar mutlaka siirdiiriiliir.

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

Tokat Karayaka Kuzu Eti cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Tokat ilinin ekonomisinde énemli bir
yeri vardir. Uretiminde, Tokat ilinde yetistirilen Karayaka koyunlar1 kullamlir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin
bag1 bulunan Tokat Karayaka Kuzu Eti tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir icerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Tokat ili Damizlik Koyun Kegi Yetistiricileri Birliginin koordinatorliigiinde, Tokat ili Damizlik
Koyun Kegci Yetistiricileri Birligi, Tokat il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Kirsehir Ahi Evran Universitesi Ziraat
Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, gerekli goriildiigiinde veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetleme amaciyla dncelikle Tokat ilinde yer alan iiretici-yetistiricilerin tespit edilerek kayit altina alinir.
Kaydedilen isletmelerdeki kuzu iiretimine esas olan ana¢ koyunlarin tespit edilerek kayit altina alinir. Dogan
kuzularin kiipe numaralarinin kaydedilecegi ve kuzunun yetistirildigi alan bilgilerinden olusan bir veri tabani
olusturulur. Bu veri tabaninda kuzu iiretim verim degerleri, dogan, 6len ve kasaplik olarak degerlendirilen kuzu
sayilar1 giincel olarak sisteme girilecek ve her yil ticareti yapilacak olan kuzu eti miktar1 belirlenir.

Denetimlere esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Karayaka koyunlarinin cografi sinirda yetistirilmesi ve otlatilmasi.

e Kuzularin beslenmesinde kullanim yemlerin igerigi.

e Kuzularin 6 aylikken kesilmesi.

o Ozellikle gebe koyunlarin bakimi ve kuzularin beslenmesi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Kesim ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Tokat Karayaka Kuzu Eti ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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5. Mardin Harire

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1543

Tescil Tarihi : 19.02.2024

Basvuru No : C2022/000345

Basvuru Tarihi : 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Harire

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mahallesi Diyarbakir Bulvar1 Artuklu MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Harire ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Harire ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Harire; lizim pekmezi, beyaz seker, bugday unu, su, tar¢in ve yenibahar ile hazirlanan karigimin
pisirilip sogutulmasindan sonra iizerine ceviz i¢i eklenmesi suretiyle Mardin ilinde {iretilen tatlidir.

Mardin ilinin cografi dzelliklerine ve iklimine uygun olan {iziim bolca yetigmekte ve liziimden elde edilen
pekmez ise tatlilarda ve yemeklerde siklikla kullanilir. Mardin Harire liretiminde kullanilan tiziim pekmezi, cografi
simirda mezrone olarak bilinen genellikle siralik olarak degerlendirilen iiziimlerden elde edilir. Mezrone {iziimii
genellikle daglik kesimlerde yetisir. iri ve yuvarlak taneli, yesilimsi-sar1 renkte, ince kabuklu ve tathdir.

Cografi siirda uzun bir ge¢mige sahip olan Mardin Harire, Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
8 kisilik Mardin Harire iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

- 125 g beyaz seker

- 90 g bugday unu

- 270 giiziim pekmezi

- 1litre su

- 2 gtargin

- 2 gyenibahar

- 5 gcevizigi (iizeri i¢in)

Tencereye sirastyla beyaz seker, bugday unu, {iziim pekmezi, su, yenibahar ve tar¢in koyulup karigtirilarak
orta ateste pisirilmeye baglanir. Muhallebi kivamina gelen karigim, sonra ocaktan alinarak kaplara doldurulur. Oda
sicakligina geldikten sonra buzdolabina koyularak 12 saat dinlendirilir. Uzerine ceviz i¢i eklenip soguk olarak servisi
yapilir.

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

Mardin Harirenin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Mardin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Harirenin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Mardin Ticaret ve Sanayi Odas1 ile Mardin il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden iriin konusunda uzman en az 3 kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
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gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Mardin Harire ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1544

Tescil Tarihi £ 20.02.2024

Basvuru No : C2022/000029

Basvuru Tarihi : 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Abaza Acikasi

Uriin / Uriin Grubu : Sos / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi Hanli Sakarya Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cad. No:27A

Arifiye SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili

Kullanim Bicimi : Sakarya Abaza Acikasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirliniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iiriin
iizerinde kullanilamadiginda, Sakarya Abaza Acikasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilebilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Abaza Acikasi; salgalik biberin (Capsicum annuum) haglanmasi, siizilmesi, parcalanmasi ve piire
haline getirilmesinden sonra kaya tuzu, sarimsak, su, toz kisnis tohumu, kekik ve reyhan ile dgiitiilmiis ceviz ici
eklenmesi suretiyle Sakarya ilinde iiretilen sostur. Kahvaltilik ve yemeklik olarak piyasaya sunulur. Yemeklik olarak
iiretilen Sakarya Abaza Acikasinda ceviz i¢i kullanilmaz.

Sakarya Abaza Acikasi krema kivaminda olup, ekmege siiriilebilir. Ana bileseni olan salgalik biberin rengine
bagli olarak kirmizidan turuncuya kadar degisen renklerde olabilir.

Sakarya Abaza Acikasinin iiretiminde kullanilan salgalik biber, kiyma makinasinda ya da geleneksel olarak
iki tas arasinda piire haline getirilir. Cografi sinirda, gida ile temasa uygun olan bu taslardan altta olana ahaka, elde
tutulana ise apihniga adi verilir. Apihniga oval sekilli ve 400-600 gram agirliginda, ahaka ise sert bir tas olup 50-60
cm uzunlugunda ve 45-50 cm genisligindedir.

Sakarya Abaza Acikasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir Kiga hazirlik yapma gelenekleri i¢inde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinirla
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg Sakarya Abaza Acikasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iliretim asamalarna asagida yer
verilmektedir.

, Bilesen Miktari:

Bilesen Ad: Kahvaltilik | Yemeklik
Salgalik biber (Capsicum annuum) 1 kg 1 kg
Ince kiyilmis kaya tuzu 100 g 80¢g
Sarimsak 80-85¢g 80-85 ¢
Toz kisnis tohumu 30g 30g
Reyhan 30g 30g
Kekik 30g 30g
Ince ogiitiilmiis ceviz ici 150 g -
Su 20-25 ml 20-25ml
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Hazirlanist:

Salgalik biber yikanir, tohumlart ayiklanir, bir kaba koyulup iizerine su eklendikten sonra 105-110 °C’de
kaynatmaya baslanir. Su kaynamaya basladiktan sonra biberlerin kabuklar1 ayrilabilir hale gelinceye kadar 80-90
dakika pisirmeye devam edilir. Pigme tamamlaninca 1 saat oda sicakliginda bekletilir.

Pigmis biberler, slizgec ile sudan ¢ikarilir, kabuklari soyulur ve siizgeg lizerinde 10-15 dakika bekletilerek
suyun siiziilmesi saglanir. Haglanmig biberler 4-6 °C’de 1 gece bekletilir.

Ertesi giin kiyma makinesinde parcalanarak piire haline getirilir. Geleneksel yontemde kiyma makinasi yerine
tas ile ezme islemi gergeklestirilir. Gida ile temasa uygun olan ve cografi sinirda ahaka, apihniga ad1 verilen taslar
ile doviilen biberler, diisiik akiskanliga sahip piire haline getirilir. Bu islem 100-120 dakika siirer. Piirenin homojen
bir yapiya sahip olmasina 6zen gosterilir.

Bir kaba koyulan sarimsaklarin {izerlerine kolay soyulabilmeleri i¢in 20-25 ml su eklenir ve 5 dakika
bekletildikten sonra kabuklari bigak ile soyulur. Soyulan sarimsaklar havana koyulur ve {izerlerine pargalanmay1
kolaylagtirmak igin 5-7 g ince kirilmis kaya tuzu ilave edilip tamamiyla ezilerek parcalanir.

Piire haline getirilen biberler, biiyiik bir kap i¢ine koyulur. Toz haline getirilmis kisnis tohumu, doviilmiis
sarimsak, reyhan, kekik ve ince kirilmis kaya tuzunun kalan miktar1 biberlerin istiine eklenip iyice karistirildiktan
sonra istenen miktarlarda porsiyonlanarak cam kavanozlara doldurulur. Kahvaltilik olarak iiretilen Sakarya Abaza
Acikasina, ince 6giitiilmiis ceviz i¢i ilave edildikten sonra cam kavanozlara dolum yapilir. Dolum yapilan kavanozlar
kapaklar1 kapatildiktan sonra soguyuncaya kadar ters ¢evrilerek bekletilirler.

Sakarya Abaza Acikasi 4-6 °C’de 1 yi1l muhafaza edilebilir. Kavanozlarin kapaklar agildiginda 1 hafta
igerisinde tiiketilmelidir.

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

Sakarya Abaza Acikasi cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Sakarya Abaza Acikasi tim
iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret Borsasindan, Sakarya
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sakarya Abaza Acikas iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Sakarya Abaza Acikasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Gaziantep Piringli Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1545

Tescil Tarihi £ 20.02.2024

Basvuru No : C2021/000469

Basvuru Tarihi : 08.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Pirincli Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Caddesi Biiyiiksehir Belediyesi Binasi
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Piringli Boregi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Piringli Boregi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Piringli Boregi; bugday unu, yogurt, iiziim sirkesi, yumurta, tuz, zeytinyagt ve su ile hazirlanan
hamurun; yarim ay seklinde 8-10 cm ¢apinda agilarak, i¢ine koyun kiymast, piring, kuru sogan, tuz, baharat, sadeyag
veya tereyagi ve su ile hazirlanan i¢ har¢ konup; sivi yagda kizartilarak sicak servis edilen, Gaziantep ilinde tiretilen
borektir. I¢ harca istege bagh olarak, cografi isaret olarak 27 sayi ile tescilli Antep Fistig1 ici ile soyulmus badem ici
ilave edilebilir. Gaziantep ilinde haspir olarak bilinen aspir ¢i¢egi baharat1 kullanilir.

Gaziantep Piringli Boregi Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Gaziantep Piringli Boregi i¢in gerekli bilesenler (16-20 adet) ve {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

e 180-200 g bugday unu
e 90-110 g yogurt

e 100-150 ml su

e 225gtuz

o 2-4 ml {iztim sirkesi

e | adet yumurta

e 20 ml zeytinyag1

ic harc bilesenleri:

e 175-200 g piring

e 200-300 ml su

e 200-250 g koyun kiymast

e 120-130 g (1 adet) kuru sogan

e 23gtuz

e 4-6 g karabiber

e 20-25 g sadeyag / tereyagi

e 2-4 ghaspir

e 30 g soyulmus badem igi (istege bagli)

e 30 g soyulmus Antep Fistig1 i¢i (istege baglr)
e Kizartmak i¢in 1 I s1v1 yag (zeytinyag1 veya aygicek yagi)
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e Hamuru agmak icin 30 g bugday unu

I¢ harcin hazirlanmasi: Koyun kiymasi bir tavada, suyunu cekinceye kadar kavrulur. Uzerine sadeyag /
tereyagl ve ince dogranmis sogan ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Soganlar yumusayinca tuz ve karabiber
ilave edilerek ocaktan alinir. Bagka bir kapta piring, su, haspir ve tuz, karigim suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Uzerine kavrulmus soganl kiyma ile istege bagl olarak Antep Fistig1 ve badem igi ilave edilip karigtirilr.

Hamurun hazirlanmasi: Bugday unu yogurma kabina alinir ve ortast agilir. Orta kismina yogurt, sirke,
yumurta, zeytinyagl ve tuz konur. Azar azar su ilave edilir ve kenardaki undan ortaya alinarak tiim malzeme
yogurulur. Istenilen kivamda bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edilir (gerekirse biraz daha un
eklenebilir). Hamurun {izeri nemli bir bezle ortiiliir ve oda sicakliginda 40-45 dakika dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan ortalama 30 g pargalar koparilir ve avug i¢cinde yuvarlayarak 16-20 adet beze yapilir. Her
bir beze hafif unlanmis bir tezgdhta merdane ile yaklagik 8-10 cm gapinda agilir ve hamurun yarisina piringli hargtan
yayilir. Diger tarafi iizerine kapatilir ve kenar kisimlarinin agilmamasi igin isaret parmagi ile bastirilir. Bir kenart
diizgiin bir sekilde kesilir. Tiim bezeler bu sekilde hazirlanir ve bir tepsiye yerlestirilir.

S1vi yag derin bir tavaya alinarak yeterli sicakliga geldiginde borekler i¢ine konulur. Boreklerin her iki tarafi
kizarincaya kadar ¢evrilerek kizartilmasi tamamlanir. Gaziantep Piringli Boreginin sicak olarak servisi yapilir.

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

Gaziantep Piringli Boregi Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Gaziantep Piringli Boreginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda
uzman en az {i¢ kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goériilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Gaziantep Piringli Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Edirne Beyaz Peyniri

93 tescil sayili Edirne Beyaz Peyniri ibareli cografi isaretin 141 sayili ve 16.01.2023 tarihli Resmi Cografi
Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmus olan tescilde degisiklik talebinde yapilan degisiklikleri igerir
sekilde kesinlesen degisiklikler ve tescilin son hali agagidadir.

a) Kesinlesen Degisiklikler:
e Uriin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Edirne Beyaz Peyniri, Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattig1 deltalarda dogal
endemik bitki Ortiisii ve su kaynaklari ile beslenen koyun, ke¢i ve inek siitlerinden yapilan, tam yagli muhtelif
biiyiikliikte teneke tipi peynirdir.”

ifadesi,

“Edirne Beyaz Peyniri, Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattig1 deltalarda dogal
endemik bitki ortiisii ve su kaynaklari ile beslenen koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilan peynirdir.”

seklinde degistirilmistir.

“Edirne Beyaz Peynirinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri” tablosundaki “kuru maddede yag”
ifadesi,

“kuru maddede siit yag1”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Siitler, sahip oldugu dogal kimyasal bilesimi higbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim edilmeli,
mikrobiyolojik ve hijyenik kalitesi yiiksek olan siitler peynir iiretiminde kullanilmalidir.”

ifadesi,

“Edirne Beyaz Peyniri yapiminda kullanilacak siitler, sahip oldugu orijinal bilesim hicbir sekilde
degistirilmeden isletmeye teslim edilmelidir.”

seklinde degistirilmistir.

“Edirne Beyaz Peynirinin yapiminda sadece dogal mayalar kullanilir.” ifadesinin ve “Kontrollerde hilesiz ve
taze olduguna karar verilen siit isletmeye alinir ve klarifikator veya seperatorlerden gecirilerek temizlenir.”

ifadesi baglik altindan ¢ikartilmistir.

e Denetleme:

“Cografi isaretin ad1, mahreg isareti amblemi ve logonun kullanim1”
ifadesi,

“Cografi isaretin adi, mense ad1 amblemi ve logonun kullanimi1”

seklinde degistirilmistir.
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e Uriin Ad1:

“Uriin / Uriin Grubu: Peynir / Peynirler”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Beyaz Peynir /Peynirler”

seklinde degistirilmistir.

b) Tescilin Son Hali:

Basvuru No : C2004/005

Basvuru Tarihi : 10/05/2004

Cografi Isaretin Ad1 : Edirne Beyaz Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Beyaz Peynir /Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Edirne Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bulvar1 No:167 Kocasinan KAY SERI
Cografi Simir : Saraglar Caddesi Edirne

Kullanim Bi¢imi : Edirne Beyaz Peyniri ibareli agagida yer alan logo ve mense ad1 amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Edirne Beyaz Peyniri ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

BEYAZ PEYNIRI

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edirne Beyaz Peyniri, Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalarda dogal
endemik bitki ortiisli ve su kaynaklar ile beslenen koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilan peynirdir. Edirne Beyaz
Peyniri, yilin tamaminda elde edilen koyun, kegi ve inek siitlerinden iiretilir.

Edirne Beyaz Peynirinin tiretiminin yapildig1 bolge gerek bitki ortiisii ve gerekse iklim olarak Tunca, Merig,
Arda ve Ergene akarsularmin yarattigi deltalardan etkilenir. Akarsularin gevresi bdlgeye zengin bir bitki Ortiisii
saglar. Bitki ortiisiinde bugdaygiller (Poaceae) familyasina bagli karagcim (Lolium perenne), delice (Lolium
temulentum), salkim ¢imi (Poa pratensis) ve salkim otu (Poa annua L.) gibi siit yagin arttiran ve siite yiiksek enzim
aktivitesi kazandiran bélgeye mahsus zengin bir bitki ortiisii bulunur. Ayrica mercankdsk (Origanum majorana L.),
giiveyi otu (Origanum vulgare), adacay1 (Salvia officinalis L.), tiiylii nane (Mentha longifolia L.), ogul otu (Melisa
officinalis L.) ve kekik (Thymus vulgaris L.) gibi kokulu bitkiler de bulunur. Hayvanlarin yedigi bu bitkiler stite
lezzet ve aroma kazandirir.

Edirne Beyaz Peyniri yoreye 6zgii siitlerin yagindan kaynaklanan hafif sarimtirak beyaz renklidir. Sekil
olarak dikdodrtgen prizmadir. Edirne Beyaz Peyniri siitlin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan kremamsi
yapidadir.

Uretiminin yapildigi koyun, kegi veya inek siitiiniin tat ve aroma 6zellikleri iiriine tasinarak peynirin tat ve
aromasini etkilemekte ve bunun sonucunda iriiniin karakteristik ve temel tat 6zellikleri olan “tatlims1”, “tuzlu” ve
“eksi” tatlar olugmaktadir.

Edirne Beyaz Peynirinin liretiminde sadece siit, maya ve tuz kullanilir.
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Edirne Beyaz Peynirinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik (%) Enaz En ¢ok
Kuru maddede siit yag: 20 52
Kuru madde 40 56
Kuru maddede tuz 4 9
Titrasyon asitligi (laktik asit) 1,5 1,8
Protein 15 20

Uretim Metodu:

Edirne Beyaz Peyniri yapiminda, cografi sinirdaki siit toplama bolgesinden toplanan koyun, keci ve inek
siitleri kullanilir. inek, koyun ve keci siitleri tek basmna veya karistirilarak kullanilabilir. Edirne Beyaz Peyniri
tiretiminde kullanilacak siitler antibiyotik ve siitiin asitlik gelisimini engelleyici/ ndtrleyici maddeler icermemeli,
yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmamalidir. Edirne Beyaz Peyniri
yapimminda kullanilacak siitler, sahip oldugu orijinal bilesim higbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim
edilmelidir. Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan islenmis deniz tuzu kullanilir.

Beyaz peynir yapiminda kullanilacak siitler 65-68 °C’de 20-30 dakika pastorize edilir. Pastdrizasyon sonrasi
siit, mayalama sicakligi olan 30-32 °C’de sogutulup teknelere alinir. Maya kuvveti testinin ardindan kullanilacak
maya miktar1 hesaplanir ve pihtilasma siiresi 1,5 saat olarak dikkate alinarak maya ilavesi yapilir. isleme
olgunluguna gelen pihti, 1-2 cm olacak sekilde teleme bigaklari ile pargalanir. Teleme peynir alt1 suyunun siiziilmesi
icin cendere bezine alinir ve baski islemine gegilir. Peynirin yumusakligi ve sertligi baski siiresine gore degisir. 2-4
saat arasi uygulanabilir. Sikilagan teleme istenilen olgunluga ulastiginda kaliplar halinde kesilerek teknelere 15-16
Bome tuz oraniyla hazirlanan tuz salamura verilir. Kaliplar bu salamurada 14-16 saat bekletilir. Ardindan kasalara
alinip {izerlerine islenmis deniz tuzu atilarak 24-30 saat daha bekletilip 18 kg tenekelere dolum yapilir. Dolum
sonrasi 4,80-5,00 pH’a gelen peynirler otomatik pres makinasi ile kapatilip 2-4 °C’deki soguk hava depolarina
gonderilir. Soguk hava depolarinda da en az 90 giin olgunlastirilan peynirler piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi, Edirne 11
Tarim ve Orman Miidiirliigli, Edirne Ticaret Odasi ve Edirne Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman
en az 4 kiginin katilimryla olusturulan denetim merci tarafindan yilda bir defa, sikayet veya siliphe tizerine ya da
ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim kriterleri:

e Siitiin temin edildigi cografi sinir

e Uretim metodu

e Olgunlastirma siiresi

o Fiziksel ve kimyasal 6zellikler

e Ambalajlama

o Cografi igaretin ad1, menge adi amblemi ve logonun kullanimi1

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
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. Edirne Beyaz Peyniri

93 tescil sayilt Edirne Beyaz Peyniri ibareli cografi isarete iliskin olarak 16.01.2023 tarihli ve 141 sayili
Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan degisikliklerin kesinlesmis hali ve
tescilin son hali Biiltenin, 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 inc1t Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Bagvurularin Yaymminin gerceklestigi boliimiinde yayinlanmaktadir.



