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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hitkkmiine 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 6nce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

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




2025/197 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 15.05.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 197. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000406  Acipayam Kavunu

2. C2024/000069  ibradi Enek Pekmezi
3. C2024/000318 Soke Kulak Corbasi
4. C2024/000345 Kizilinler Bal Kabagi
5. C2025/000001 Akgakoca Eksilisi
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

10
12
15

18

Sayfa

4
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.05.2025

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1729
2. 1730
3. 1731
4, 1732
5. 1733
6. 1734
7. 1735
8. 1736
Q. 1737
10. 1739
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel
Giysileri )

Hatay Barburi Uziimii

Kas Margaz Uziimii

Arhavi Termonisi

Erdek Kapidag Zeytinyagi

Balikesir Gonen Pirinci

Avsa Adakaras1 Sarabi

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir
Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir

Corbasi
Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

20
27
29
32
34
37
40
44
46

48

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. C2021/000121 Balikesir Gonen Pirinci 50
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Acipayam Kavunu

Basvuru No : C2022/000406

Bagvuru Tarihi 1 16.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Acipayam Kavunu

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

Basvuru Yapan : Acipayam Kaymakamlig:

Basvuru Yapanin Adresi : Asag1 Mah. Hastane Cad. Kat: 3 20800 Acipayam DENIZLI

Vekil : Berke Funda (Normpatent Marka Patent Tasarim ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Denizli ili Acipayam ilgesi

Kullanim Bicimi . Acipayam Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Acipayam Kavunu; Denizli ilini Acipayam ilgesinde uzun yillardir yetistirilen, az lifli, tatl ve sulu yapisiyla
dne ¢ikan kavundur. Suda ¢bziinebilir kuru madde miktar1 (Briks degeri) % 9,45-11,40 arasindadir. Uretimi,
iireticilerin kendi irettikleri kavun meyvelerinden aldiklar1 tohumlar ile gerceklestirilir. Ge¢ donemde (agustos
aymin ikinci yarisinda) hasat edilir ve uygun kosullarda ocak ayinin ortasina kadar muhafaza edilebilir.

Tohum 6zellikleri: Acipayam Kavunu tohumlari, oval-elips sekilli, agik ve koyu sar1 renklidir. Bir gramda
30-50 adet tohum bulunur. Tohumlar canliliklarin1 normal kosullarda 5-8 y1l muhafaza eder.

Bitkisel 6zellikler: 3-4 ana dalli gelisim gosterir. Bitki yapisi ¢ok kuvvetlidir. Tam gelismis yaprak, 5 loblu,
az parcali ve kenarlar1 dislidir. Geng yapraklarda ise bol girinti mevcuttur. Siirgiin uglar1 bol tiiyli, yash siirgiinler
ise az tiiylii yapidadir. Disi ve erkek ¢igek saplart da bol tiiy igerir. Disi ¢i¢ek, tamamen bol tily icerir. Cigek yapist
monoik olup her siirgiin bogumu giiclii siiliik igerir. Yasl yaprak tizeri parlak yesil, yaprak alt1 mat yesil ve bol
tilylli, geng siirgiin yapraklar1 da yesil renktedir. Her bogumda 1 adet ¢igek oldugu, ilk ¢igeklerin hep erkek ¢igek
oldugu, disi ¢iceklerin ise 7-9 bogum sonrasi olustugu goriilir.

Meyve ozellikleri: Acipayam Kavunu meyveleri; oval sekilli, sap baglantisi hafif egri, meyve sap tarafi ve
meyve ¢igek ucu az sivri yapida ve dilimsizdir. Olgunlasmamis meyve zemin rengi yesil, olgun meyvede zemin
rengi saridir. Meyve boyuna diizenli girinti ve ¢ikintilar igerir.

Acipayam Kavununun meyve 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Acipayam Kavununun meyve dzellikleri

Ozellik Deger
Meyve sekli Oval
Meyve agirlig 4-6 kg/adet
Meyve capi (eni) 17-21 cm
Meyve boyu 28-35cm
Meyve kabuk kalinlig 0,9-1,3cm
Meyve eti kalinligt 6,5-8 cm
Liflilik Lifsiz
Sululuk Cok sulu




2025/197 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

Suda ¢oziinebilir kuru

9 .
madde miktar1 (Briks) %9,45-11,40

Meyve boyuna bol girinti ve ¢ikintili

Meyve kabugu verengi |\ o1 i dilimsiz, sart renkli

Sekil 2. Kesilmis Acipayam Kavunu meyvelerinin goriiniisleri

Acipayam Kavununun cografi simirda uzun bir ge¢misi vardir. Acipayam ilgesinin tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Acipayam Kavunu iiretimine dogrudan tohum ekimiyle ya da viyollerde yetistirilen fidelerin esas yerlerine
dikimi ile baglanir. Ancak bolgede susuz ya da az su ile iiretim yapilabildiginden, dogrudan tohum ekimiyle iiretim
hakimdir.

Toprak hazirhgi: Uretim, bolgede kis mevsiminde bos birakilan tarlalarda ya da ki mevsimine dayamikl
bitkisel tiirlerin yetistirildigi tarlalarda yapilir. Eger tarla kis aylarinda bos birakilacaksa, kasim ayinda derin
stiriilerek bahar donemine kadar bekletilir. Bahar doneminde (nisan sonu-mayis bast), tarlada gelisen yabanci otlarin
yok edilmesine yonelik 20 cm derinliginde yiizeysel igleme yapilir, taban giibrelemesi uygulanir ve tohum ekim
siralart olusturulur. Kislik tiretim yapilan alanlarda da benzer sekilde, nisan sonu-mayis basinda gergeklestirilen
toprak isleme ile tohum ekim yeri hazirlanir.

Tohum ekimi / fide dikimi: Tohum ekimine nisan ay1 sonunda ya da mays ay1 basinda baglanir. Tohum ekimi
mibzerle ya da ocak usulii yapilir.

— Mibzer ile ekimde, sira aras1 mesafe 140 cm, sira {izeri mesafe 5-7 cm olarak planlama yapilir.
— Ocak usulii ekimde ise, 210-280 cm ara ile agilan siralarin bogaz noktalarina 60-70 cm mesafe ile agilan
ocaklara 3-5 adet tohum ekilerek islem tamamlanir.
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Tohum ekimi tavli topraga ve 5-7 cm derine yapilir. Fide ile tiretimde ise tireticiler, tohumlari bityiik hiicreli
viyollere ya da torbalara mart ayinin ikinci yarisinda veya nisan basinda ekerler. 40-45 giinde yetisen fideler, mayis
ay1 ortasinda tarlaya dikilir. Tohum ekimi ya da fide dikimi agilan kariklara ve tavli topraga yapilmalidir.

Bakim: Tohum ekimi seklindeki iiretimde, ekimden yaklasik 15-20 giin sonra fide ¢ikisi tamamlanir. Bitkiler
iki gercek yaprak olusturdugunda ocaklarda seyreltme ¢apasi yapilir ve her ocakta 2 bitki birakilir. Kol atma
baslangicindaki ikinci ¢apa ile ocakta tek bitki birakilir. Sira arasi ise, bu doneme kadar olan yagis durumuna gore
degismekle birlikte 2-3 kez traktor ve kazayagi ile iglenir. Fide dikiminden sonra ise hava kosullar1 ve sulama
durumuna gore 1-2 kez sira iizeri ¢apasi, ayrica kol atma donemine kadar da 2-3 kez sira arasi ¢apasi uygulanmalidir.

Sulama: Acipayam Kavunu hem sulu hem de susuz kosullarda yetistirilebilir. Ancak iklim degisikligine bagh
yiiksek sicakliklarin goriildiigii durumlarda, damla sulama yontemiyle sulama yapilmalidir. Bu sulama uygulamasi,
sicaklik degerlerine bagli olarak degismekle birlikte meyve tutum doneminde baslaylp meyve tam iriligine
ulagincaya kadar (yaklasik 1,5-2 ay) devam eder. Susuz yapilan yetistiricilikte meyvenin tat, koku ve aromasi
belirgin sekilde yiiksek olur.

Zirai miicadele: Kavun iiretiminde karsilagilan hastaliklara karsi dikkatli olunmali, miicadele zamaninda ve
uygun sekilde yapilmalidir. Kavun zararlilari arasinda yer alan kavun sinegi, 6nemli zararlar olusturabilir. Hastalik
ve zararlilarla miicadele, zamaninda ve entegre yontemlerle yapilmalidir. Hastalik, zararli ve yabanci otlarin
cevreyle iligkileri dikkate almarak, tiim zirai miicadele yontemlerinin birbiriyle uyumlu sekilde uygulanmasi onerilir.

Miinavebe (Ekim nébeti): Acipayam Kavunu iiretiminde, 6zellikle toprak kaynakli hastalik etmenlerine karsi
basarili bir zirai miicadele saglamak igin ayni tarlada en az iki yil ara verilerek tiretimi yapilmasi gerekir.

Acipayam Kavununa 6n bitki olarak sunlar 6nerilebilir:

— Kislik sebze tiirleri (lahana, karnabahar, brokoli, 1spanak, pirasa vb.)
— Tarla bitkileri (musir, pamuk, bugday, arpa ve silajlik yem bitkileri vb.)

Hasat ve verim: Ge¢ donemde (agustos aymnin ikinci yarisinda) hasat edilir. Hasat olgunluguna gelen
meyveler, elle koparilarak toplanir. Genellikle 2-3 seferde hasat tamamlanir. Bitki bagina verim 7-8 kg’dir. Bu
durumda dekardan 6-7 ton iiriin elde edilebilir.

Depolama: Acipayam Kavunu, genellikle taze olarak tiiketilse de, tireticiler bir kismin1 muhafaza etmek igin
askiya alarak saklar. Hasattan sonra uygun kosullar altinda (sogutmasiz adi depolarda) ocak ayinin ortasina kadar
muhafaza edilebilir.

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

Acipayam ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Acipayam Kavunu, cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimi, {ireticilerin kendi {irettikleri kavun meyvelerinden aldiklar1 tohumlar ile
gerceklestirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Acipayam Kavununun tiim {iretim asamalari, cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Acipayam Kaymakamlig1 koordinatdrliigiinde; Acipayam Kaymakamhgi, Acipayam ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Acipayam Ziraat Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii, yilda bir kez
diizenli olarak denetim gerceklestirir. Thtiya¢ duyulmas: veya sikdyet olmasi halinde ise her zaman denetim
yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; Acipayam Kavununun iiretim metoduna uygunlugu, triiniin fiziksel ve duyusal
ozellikleri ile Acipayam Kavunu ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullanimmin uygunlugu kontrol
edilecektir.

Denetim merci, 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 ytirtitiir.
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2. ibradi Enek Pekmezi

Basvuru No : C2024/000069

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Ibradi Enek Pekmezi

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

Basvuru Yapan : Tbrad1 Kaymakamlig

Basvuru Yapanin Adresi : Asagi Mah. Millet Cad. No:0 Hiikiimet Konag1

Cografi Simir . Antalya ili Ibrad ilgesi

Kullanim Bicimi : Ibradi Enek Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi lirliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibradi Enek Pekmezi; servigiller familyasina ait bir ardig tiirii olan Juniperus drupacea Labilladiere
eneklerinden (meyvelerinden) elde edilir. Bu meyveler anatomik birer kozalaktir. Bu ardig tiirii Toroslarda yaklasik
600 metre ile 1700 metre arasindaki yiikseltilerde yetisir. Pekmez ¢ikarilan ardig tiiriine Bat1 Toroslarda “enek agac1”
denilir.

Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, agik gri renkli bir mum tabakasi ile kapli koyu kan kirmizi, bordoya
calan renkte olan olgunlasmis enekler kullanilir. Olgunlasmamis enekler yesil renklidir. Enekler eyliil-ekim
aylarinda olgunlasir. 7 kg enekten yaklasik 1 kg pekmez elde edilir.

Tablo 1. ibrad1 Enek Pekmezinin kimyasal dzellikleri

Kimyasal Ozellik Mineraller (mg / kg)
Suda ¢6ziiniir kuru madde (g / 100) (Brix) | 60,1-72,8 Potasyum (K) 13146,15-21993,851
pH 5,36-6,17 Fosfor (P) 382,264-1246,34
Glukoz (%) 8,84-23,57 Magnezyum (Mg) | 654,26-1391,219
Fruktoz (%) 8,33-20,27 Kalsiyum (Ca) 814,39-3241,6
Toplam kiil 4,42-5,08 Sodyum (Na) 72,942-153,79
Sakkaroz (%) 8,97-31,78 Demir (Fe) 3,10-7,6
Toplam seker (%) 45,12-54 Cinko (Zn) 2,94-8,27

Mangan (Mn) 8,5-46,5

Bakir (Cu) 1,08-2,85

Ibrad: ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere sahip olan Ibradi Enek Pekmezinin
tiretildigi Ibradu ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Eneklerin (kozalaklarin) toplanmasi: Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, cografi siirda yetisen enek
agacinin enekleri kullanilir. Agaglardan dokiilen eneklerin, koyu kan kirmizi, bordoya calan renkte, tam olarak
olgunlagmus olanlar1 nisan - ekim aylari arasinda toplanir. Yaklasik 7 kg’dan 1 kg pekmez elde edilir.

Yikama: Enekler kirllmadan dnce yikama igleminden gegirilir.

Kirma: Olgun kozalaklar, geleneksel usulde, bir tas iizerinde tokmak (mese agacindan yapilms bir alet ) ile
vurulup kirilir ve parcalanir. Bu islem bir kirma makinesiyle de yapilabilir.

Oziiniin ¢ikarilmasi: Kirilan enekler katran agacindan yapilmis “Sarahmana” adi verilen dikdértgen
seklindeki tahta varillerde 2 giin kadar bekletilir. Bu suya 50 kg kirilmis enek igin 2 kg mese kiilii ilave edilir. Mese
kiilii eklenmesi ile eneklerin buruk / act tadinin giderilmesi amaglanur.
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Pekmezin hazirlanmasi: Oziinii alan mese kiillii su, siiziilerek bakir kazanlara alinir. Odun atesinde yaklasik
100-110 °C sicaklikta rengi koyulasip kivam alincaya kadar 8-10 saat kaynatilir. Kaynatma islemi sirasinda pekmez
tizerinde olusan kopiikler alinarak pekmezin topaklagmasi 6nlenir.

Paketleme: Kaynatma isleminden sonra pekmez 1 glin sogumaya birakilir. Soguduktan sonra cam
kavanozlara dokiilerek satisa hazir hale getirilir. Nihai iiriin agir metal miktarlart agisindan Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen degerlere uygun olur.

Mubhafaza ve piyasada bulunma kosullari: Oda sicakliginda 1 yil muhafaza edilebilen ibradi Enek Pekmezi
ekim-kasim aylarinda yapilir ve yilin her ayinda piyasada bulunmasi miimkiindiir.

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

Ibradi Enek Pekmezinin gegmisi eskiye dayanmaktadir. ibradi mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi simra 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi simirla iin bagi bulunan ibradi Enek
Pekmezinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; ibradi Kaymakamligiin koordinatorliigiinde ve ibradi Belediyesi, Ibradi ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve ibradi Kaymakamhigindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iirliniin cografi sinirda iiretilmesinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
Uriiniin pigirildigi bakir kazanlarin kalayinda asinma olup olmadigi, ambalajlama ve muhafaza kosullarnin
uygunlugu ve Ibrad1 Enek Pekmezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2024/000318

Basvuru Tarihi 1 13.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Séke Kulak Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soke Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenicami Mah. Akeller Sok. No:63 Soke AYDIN

Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bicimi : Soke Kulak Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {ir{iniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Kulak Corbasi; un, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan hamurun halk arasinda kulak sekline benzetilen
kiiclik hamur pargalarina boliiniip i¢ine kiymali har¢ konulmasiyla hazirlanan ve bu hamurlarin kizartildiktan sonra
hazirlanan ¢orbanin igerisine eklenmesiyle iiretilen Aydin iline 6zgii bir ¢orbadir.

Soke Kulak Corbasinin tarihgesinde; Soke il¢esinde yaygin olarak tiiketildigi ve halk arasinda bu yemege
“kulakli gorba” isminin de verildigi bilinir.

Aydm ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan S6ke Kulak Corbast; giinliik 6giinlerde tiiketiminin
yant sira 6zellikle misafir agirlama, ramazan aylari, diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de tiiketilir
ve ikram edilir.

Soke Kulak Corbasinda kulak seklinde hazirlanan hamurlarin ince agilarak sekillendirilmesinde basta olmak
lizere tiim asamalarinda ustalik becerisi onemli bir rol oynar. Aydin ilinin gastronomisinin énemli bir degeri olan
zeytinyag1 kullanilarak kizartilir. Zeytinyagi, hamurun dis kisminin gevrek bir yapiya sahip olmasini saglarken
icerisindeki i¢ harcinin/yumusak yapisinin korunmasini saglar. Boylelikle Soke Kulak Corbasinin lezzet ve
kivaminin istenilen sekilde olusmasini saglanir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Soke Kulak Corbasinin
ozellikle sekil verme asamasi olmak iizere hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle; Soke Kulak Corbasinin Aydin ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Kulak Corbasi Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6
kisilik):

1. Hamur hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 250 g ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu,

e 75mlsu,
e 1 adet yumurta,
e 5gtuz.

2. ¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 150 g kiyma,

e 1 adet kuru sogan,
e 5Qtuz,

e 2 g karabiber.

3. Corba hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 1,2 litre et suyu ve/veya tavuk suyu,
e 150 g haglanmig nohut,
e 5gtuz.
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4. Terbiye sosu hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 200 g yogurt,
e 10 g bugday unu,
e | adet yumurta sarisi.

5. Tereyagli sos hazirlamada kullanilan bilesenler (istege bagli):

e 20 gtereyagi,
e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,
e 5gnane.

6. Kizartma i¢in 250 ml zeytinyag1 ve/veya ay¢igegi yag (istege bagli).
Soke Kulak Corbasinin Hazirlanmasi:

Hamurun Hazirlanmasi ve Kizartilmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin icerisine; un, tuz ve su konulur.
Bu karisima su yavag yavas ilave edilerek hamur hazirlanir.

Elde edilen karisimin homojen olarak karismast i¢in iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen
hamurun parlak goriiniimli, nispeten sert, piiriizsiiz, kaygan, yapigkan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir.
Yogrulan hamur en az 15 dakika siire ile dinlendirilir.

Dinlenen hamur, agma islemi i¢in bir tezgah tizerine alinir. Hamurun yapismasini 6nlemek ve agma islemini
kolaylastirmak i¢in hamurun iizerine ve altina az miktarda un serpilir. Bu hamur merdane ve/veya oklava ile yaklasik
1-2 mm kalinliga gelene kadar agilir. Hamurun ince agilmasi, ¢orbanin lezzetini ve kivamini olumlu ydnde etkiler.
Ancak piserken yirtilabilecegi igin ¢ok ince sekilde agilmamasina dikkat edilir.

Agcilan hamur; bigak veya hamur ruleti ile bir kenar1 ortalama 1 cm uzunlugunda kareler halinde kesilir. Her
bir hamur parganin ortasina, hazirlanan kiymali hargtan nohut biiyiikliigiinde bir parga konur.

Kare seklindeki hamurlarin igerisine i¢ harci konulduktan sonra, hamurun iki karsilikli kosesi dikkatlice
birlestirilir ve ortada sikica kapatilir. Bu iglem, hamurlara karakteristik kulak seklini verir. Koselerin iyi kapatilmasi,
pisirme sirasinda harcin disar1 ¢ikmasini engeller. Kapama iglemi sirasinda hamurun kenarlarini hafifge bastirarak
yapistirmak 6nemlidir, boylece kulak seklinde mantilarin agilmasi 6nlenir.

Tiim kulak seklinde hazirlanmigs mantilar hazirlandiktan sonra, mantilar hafif unlanmis bir kaba/tepsiye
yerlestirilir. Boylece birbirlerine yapismalar: dnlenmis olur. Mantilar pisirmeye hazir hale getirilirken, bu tepsi
hafifce ortiilerek mantilarin kurumasi 6nlenir. Bu asama, ¢orba hazirlanirken mantilarin dagilmadan pisirilmesine
yardimci olur.

Kulak seklinde hazirlanan mantilar, derin bir tavada zeytinyaginda ortalama 3 dakika boyunca, her iki tarafi
sar1 renk alana kadar kizartilir. Bu kisa islem, mantilarin disinin gevreklesmesini, iginin ise yumusak kalmasini
saglar.

I¢c Harcin Hazirlanmasi: I¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler bir kap icerisinde homojen bir sekilde
karigtirilir ve yogurulur. Hazirlanan kiymali hargtan nohut bityiikliigiinde pargalar koparilarak el ile yuvarlanir. Bu
kofteler ¢gorbada kullanilmak iizere bir kenara alinir.

Corbanin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biyiikliikte bir kabin igerisine et ve/veya tavuk suyu konularak
kaynatilir. Kaynayan suya, 6nceden hazirlanmis kulak sekli verilerek kizartilmig mantilar 6zenle eklenir. Mantilar
yumusayip yiizeye ¢ikana kadar, 8-10 dakika kadar pisirilir. Mantilarin pisirilmesinden sonra pisirilmede kullanilan
ocak kisik atese ayarlanir.

Corba kaynamaya devam ederken, igerisine haglanmis nohut eklenir. Ardindan, ¢corbanin i¢ine kiigiik sekilde
kesilmis hamur parcalari ilave edilir. Kesme hamurun miktari, nohuttan daha az olacak sekilde ayarlanir. Kesme
hamur, ¢orbanin istenilen kivamina katki saglar ve mantilarla uyumlu bir lezzet olusturur.

Terbiye Sosunun Hazirlanmasi: Ayri bir kap igerisinde yogurt, yumurta sarisi ve un iyice ¢irpilir. Bu karigim,
¢orbaya krem rengi, kivam ve hafif bir eksi tat katar. Cirpilan terbiyenin kesilmemesi i¢in dikkatli bir sekilde 1lik
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hale getirilmesi istenir. Bunun igin, terbiyeye ¢orbanin sicak suyundan 1-2 kepge yavas yavas eklenir ve siirekli
karistirilir. Bu islem, terbiyeyi corbanin sicakligina alistirarak kesilme riskini azaltir.

Hazirlanan 1lik terbiye sosu, corbaya yavag yavas eklenir. Terbiyenin ¢orbaya karisirken kesilmemesi igin
siirekli karistirmak onemlidir. Corba, terbiyenin eklenmesinin ardindan yaklagik 5-10 dakika daha kisik ateste
pisirilir. Bu siire zarfinda gorba kivamini alir ve terbiyenin lezzeti ¢orbanin tiimiine yayilir. Corba kivam aldiginda
ocagin alt1 kapatilir.

Soke Kulak Corbasinin Servisi:

Pisirilmesi tamamlanan Séke Kulak Corbasinin izerine istege bagl olarak tereyagli sos ilave edilerek servisi
yapilir.

Sosu hazirlamak icin tereyag: eritilerek kizartilir. Uzerine nane, toz kirmizibiber ya da pul kirmizibiber
konularak yeterince kavurulur. Servise hazir gorbanin {izerine bu karisim konur.

Soke Kulak Corbasinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Aydin ilinde uzun yillardir kendine has tiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek
isteyen Soke Kulak Corbasinin liretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iretildigi Aydin ili ile iin
bag1 bulunan Soke Kulak Corbasinin iiretim agamalar1, Aydin ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasi koordinasyonunda; S6ke Ticaret Borsasi ile Soke H(;e Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

— Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi hazirlanmast, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000345

Basvuru Tarihi : 03.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kizilinler Bal Kabag:

Uriin / Uriin Grubu : Bal kabagi/islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Eskigehir Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Giindogdu Mah. Borsa Cad. Odunpazari ESKISEHIR

Cografi Simir . Eskigehir ili Tepebast ve Odunpazari ilgesi

Kullanim Bicimi : Kizilinler Bal Kabag ibaresi ve mahreg isaret amblemi, lriiniin veya
ambalajimin iizerinde yer alir. Uriinlin veya ambalajimin iizerinde
kullanilmadiginda, Kizilinler Bal Kabagi ibaresi ve mahrec isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kizilinler Bal Kabagi; Latince tiir ismi Cucurbita moschata olan, uzun yillardir Eskigehir ili Odunpazari ve
Tepebasi ilgelerinde iiretimi yapilan, beyaz-gri renk ve tonlarma sahip bir bal kabagidir. Ozellikle Eskisehir ili
Tepebasi ilgesinin Kizilinler Mahallesinde yetisticiliginin yaygin olarak yapilmaya baglanmasi ve iiretim
potansiyelinden dolayi halk arasinda “Kizilinler Bal Kabagi” olarak adlandirilmustir.

Kizilinler Bal Kabag yetistiriciliginde treticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir
sonraki ekim dénemi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamani gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda
saklayarak muhafaza ederler. Tohumluk olarak iri ve dolgun kabak cekirdekleri tercih edilir. Uriin kalitesi ve verim
icin genellikle ilk tutan 15-20 meyveden tohumluk elde edilmesi tavsiye edilir. Ekim zamaninda dekar basina
ortalama 1 kg tohumluk olacak sekilde kabak ¢ekirdegi kullanilir. Kizilinler Bal Kabaginin tohumlari, genis oval ve
orta/iri biiyiikliikte olup beyaz-gri-krem renk ve tonlarindadir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginin yapildigi alanin Porsuk Cayina yakin olmasi, serin ve karasal iklim
ozellikleri, gece ve gilindliz sicaklik farki, kullanilan {iretim metodu ve {riiniin istenilen hasat olgunluguna
ulasmasindaki ideal giineslenme olanaklar1 Kizilinler Bal Kabaginin iiriin 6zelliklerini belirler.

Kizilinler Bal Kabagi; kismen tath, i¢ kismi/meyve eti sari-turuncu renk ve tonlarinda, sert yapili bir bal
kabagidir. Kizilinler Bal Kabagi; uzun silindirik, yuvarlak veya basik yuvarlak sekil olup dilimlilik mevcuttur. Bitki
saplar1 kalin, yapraklar1 koyu yesil, genis ve tiylidir. Kizilinler Bal Kabagi bitkisinde, yogun olarak
kollanmalar/dallanmalar goriiliir ve siiriiniicli yap1 mevcuttur. Yaprak ayasi hafif dilimli, genis, kabarik yapili ve
yesil renktedir. Yaprak sapi1 nispeten kalin ve uzun olup, enine kesiti yuvarlak ve dikenli, rengi ise agik yesildir. Disi
¢igekte tag yapraklarin i¢indeki halkalarin rengi agik sar1, ¢anak yapraklar uzun, pistil ise sar1 renktedir. Tam seklini
almis olgun meyvede yivler lizerindeki ¢izgilerin rengi ile kabuktaki beneklerin rengi beyazimsidir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginin yapildig1 topraklarin; mineral ve organik maddece zengin, yeterince
gevsek, gecirgen, derin, tinli, killi ya da killi-kumlu ve yeterince nemli olmasi; uygun iklim ve yetistiricilik
kosullarinda {irliniin 20 kilogramin {izerinde olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar. Meyve eti igin briks
degeri ise en az % 5’tir.

Kizilinler Bal Kabaginin; en yaygin kullanim alanlari; kabak tatlisi, recel, yemek ve bérek hazirlanmasinda
kullanilmasidir. Yetistiriciligi ve tiretim agamalari ile emek isteyen Kizilinler Bal Kabaginin; tiretildigi Eskisehir ili
Odunpazari ve Tepebasi ilgeleri ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Kizilinler Bal Kabagi; yetistiriciligi ve liretim asamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Tarla/Bahce Tesisi: Genellikle bal kabaklarinin iiretimi agikta yetistiricilik seklinde gerceklestirilir. Kabak
yetistiriciligi yapilacak arazinin sonbahar aylarinda 6zellikle kis yagislarindan daha fazla istifade edilebilmesi
acisindan derin siiriilmesi istenir. Istege bagl olarak ilkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga uygun giibreleme
yapilabilir. Bu islem; topragin su tutma kapasitesini artirmasi ve havalanmasini saglamasinin yani sira toprak
sicakliginin daha hizli artmasini saglayacag igin bitkilerin topraktan daha erken ¢ikmasina yardimer olur. Bal arilari,
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kabak bitkilerinde tozlasmay:1 saglayan en Onemli tastyicilardir. Bu yiizden kabak yetistiriciliginin yapildig:
alanlarda ve bu alanlarin ¢evresinde ar1 kovanlarinin bulundurulmasi tavsiye edilir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginde genel itibariyle bugday bitkisi ile ekim nobeti uygulanir. Toprak
hazirliginda kasim ayinda anmiz bozulur, ilkbahar baglangicinda kazayagi ¢ekilir. Yabanci ot ve zararli miicadelesini
kolay yapmak i¢in V seklinde ekim en uygun yontemdir. Mayis ayinin ortasina kadar tohum ekimleri yapilmakta
olup, mayisin son haftasina kadar don olay1 yasanmasi durumunda ekimden 2 hafta kadar sonra tohum ekimi
tekrarlanir. Mayis ayinda sira {izerinde kazayagi cekilerek, tohum ekimi yapilir. Genellikle sira arasi ortalama 2
metre, sira tizeri ekimde ise ortalama 3 metrede bir 2’ser tohum olacak sekilde ekim gergeklestirilir.

iklim ve Toprak Istegi: Kabak bitkisi icin en iyi gelisim sicaklik araligi 20-27 °C’dir. Yetistirme periyodu
boyunca sicaklik dalgalanmasi ve iklim degisiklikleri gelisimi yavaslatir. Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda
bitkide vejetasyon siiresini belirler. Kabak bitkisi, giin 15181 seven bir bitki olmasina ragmen asiri nem ve sulama
yapilmasi, bitkide fungal hastaliklara neden olabilir. Bu nedenle yetistiricilik yapilacak alaninin iyi se¢ilmesi dnem
arz eder.

Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim i¢in; yeterince derin, gegirgen, gevsek, su tutma kabiliyeti iyi, organik
ve mineral maddelerce zengin, tinl, killi ya da Killi-kumlu topraklarda en iyi netice alinir.

Kabak Cekirdegi Ekimi: Ureticiler; tarlalarinda yetistirdikleri kabaklardan uygun olanlarimi segerek kendileri
icin tohumluk kabak cekirdeklerini elde ederler. Topragin 10-14 °C araliginda olmasi ekim islemlerinin
yapilmasindaki en ideal sicaklik araligidir.

Kabak bitkisi, giin 151811 seven/isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (bak1)
yoniinde ekimin yapilmasi tavsiye edilir. Ekilen tohumlar, uygun kosullarda yaklasik 2 hafta igerisinde topraktan
c¢tkmaya baslarlar. Bitki yapraklarinin gelismeye baslamasiyla topragin kaymak tabakasini kirmak ve topragi
yabanci otlardan temizlemek amaciyla elle veya kazayagi vb. tarim alet ve ekipmanlari ile gapalama islemi yapulir.
Yabanci ot durumuna ve ihtiyaca gére 2. ve 3. ¢apa yapilabilir.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarina gore sulamaya karar verilir. Ilk meyveler goriiliinceye kadar
bitkiye su vermekten ka¢iilir. Ekolojik kosullar kurak giderse asiriya kagmamak sartryla bitkilerin ihtiyaci
nispetinde sulama yapilir. Tlk meyveler goriildiikten sonra sulama biiyiik énem tasir. Kabak bitkisi hizli gelisim
gosterebilen bir bitki oldugu igin sulamay1 sik araliklarla yapmak, bitkinin gelismesi ve verimi bakimindan faydali
olur. Etkin bir sulama igin; genellikle riizgarsiz hava kosullarinda, bitkinin yaprak solgunlugu baz alinarak aksam
saatlerinde sulama yapilmasi uygun olur.

Giibreleme: Kabak yetistiriciliginde giibrelemede; bahgelere/tarlalara yanmig ahir/¢iftlik ve/veya kimyasal
giibre uygulamasi yapilir. Giibre segiminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak
toprak yapisina uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrelerin, uygun tarim alet ve makineleri ile topraga
homojen bir sekilde karistirilmasi saglanmalidir.

Zirai Miicadele: Uriiniin yetistiriciliginde zirai miicadele i¢in dncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglikli
bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Kabak bitkisinde yabanci ot miicadelesi, kabak yetistiriciliginde en 6nemli
hususlarindan birisidir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢capalama ve toprakta ara slirlim yapilir. Topragin siirimii ve
¢apalanmasi ile yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi saglanir.

Bitki zararlilari, hastaliklari, yabanci ot ve toprak alt1 zararlilarina vb. karsi ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iriinleri kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse
kimyasal miicadele ve/veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli vb. bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi, zirai
miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.

Kabak bitkisindeki hastalik ve zararlilara karsi yapilan zirai miicadelenin; bitkilerde d6llenme ve tozlagma
arilar ve diger bocekler ile yapildig i¢in bitki koruma iiriinlerinin kullanilmasinin, bu canlilara zarar vermeyecek
sekilde, genellikle yagigsiz giinlerde ve 6gleden sonra yapilmasi uygun olur.

Hasat: Uriin hasadina; bitki yapraklarinin sararmasi ve kabak saplarinin kuruyarak bitki gévdesinden kolayca
ayrilacak duruma gelmesi ile tam olgunluk doneminde baslanir. Hasada genellikle ekimden ortalama 4 ay sonra
eyliil ayinda baslanir. Uriin hasadinin; daha kolay olmas1 ve istenilen iiriin kalitesi i¢in yagis durumunun olmadig
giinlerde yapilmasi tavsiye edilir.
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Uriin hasadi; kabagin bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi veya kirilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasat
edilen kabaklar, yagis s6z konusu degilse yeterince kurumasi i¢in tarlada bir siire daha bekletilebilir. Hasat sirasinda;
lekeli, ¢iiriik, kirik vb. zarar gérmiis bal kabaklari {ireticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Kizilinler Bal Kabagi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriinlerin; {ist iiste fazla istif edilmeden ve depolarda fazla bekletilmeden
tiketiciye sunulmasi esastir.

Piyasaya Arz: Kizilinler Bal Kabagi; dokme ve/veya biitiin olarak ayrica tiiketicilere kolaylik olmasi
bakimindan dogranmis ya da dilimlenmis, kabuklu/kabuklar1 soyulmus sekilde gida ile temasa uygun ambalajlarda;
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Eskisehir ilinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve {iretim asamalari ile emek isteyen Kizilinler
Bal Kabagmin iiretim potansiyeli ile Eskisehir ili Tepebasi ve Odunpazari ilgeleri ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Kizilinler Bal Kabaginin yetistirilmesi ve iiretim asamalarinin tamami, Eskisehir ili Tepebasi ve Odunpazari
ilgelerinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Eskisehir Ticaret Borsas1 koordinatérliigiinde; Eskisehir Ticaret Borsasi ile Eskisehir Il Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Kizilinler Bal Kabagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu,
— Kizilinler Bal Kabaginin; hasat igslemlerinin uygunlugu,
— Kizilinler Bal Kabaginin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusga bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Akcakoca EKksilisi

Basvuru No : C2025/000001

Basvuru Tarihi 1 03.01.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Akcakoca Eksilisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirligii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii 11 Merkez
DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bicimi . Akcakoca Eksilisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriiniin veya

ambalajimin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Ak¢akoca Eksilisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgakoca Fksilisi, Karadeniz’de avlanan yagli palamut baligindan yapilan bir yemektir. Bolgenin deniz
tirlinleri gelenegini ve yerel gastronomisini yansitan 6zel bir lezzettir.

Akgakoca, Bat1 Karadeniz’in kiyisinda yer alan, Diizce iline bagli ve deniz iiriinleriyle inlii bir ilgedir.
Denizle i¢ i¢e olan yapisi, Ak¢akoca'nin ekonomik ve kiiltiirel gelisiminde balik¢iligin merkezi bir rol oynamasina
olanak saglamistir. Uzun yillardir devam eden balikgilik faaliyetleri, hem ge¢im kaynagi hem de bolgenin kimliginin
onemli bir pargasi olmustur.

Akcakoca Eksilisi iiretiminde Karadeniz’den avlanan taze palamut baliklar1 kullanilir. Karadeniz’in soguk
ve plankton agisindan zengin sulari, palamutlarin daha hizli bityiimesini, daha iri ve yagli olmasini saglar. Bu durum
Akgakoca Eksilisinin lezzet temelini olusturur. Yemegin i¢inde, palamut baliginin yan: sira, domates, sogan,
sarimsak ve limon suyu da bulunur. Bu malzemelerin birlesimiyle, Ak¢akoca Eksilisi eksi ve dengeli bir tat kazanir.

Akgakoca Eksilisi tiretiminde palamut baligi ilk olarak soguk yagda miihiirlenir. Ardindan, sebzelerle birlikte
pisirilir. Boylece baligin dogal aromasi1 korunur ve eklenen sebzelerin tad1 baliga niifuz eder.

Akcakoca Eksilisi, bolgenin kiiltiirel mirasinin bir pargasidir. Karadeniz balik¢iligi ve yoresel yasam tarzini
yansitan dnemli bir degerdir. Ozellikle balik mevsiminde, aile sofralarinda ve yoresel etkinliklerde siklikla tercih
edilen Akgokoca Eksilisi, Ak¢akoca'nin gastronomi kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasidir.

Uretim Metodu:
Akcakoca Eksilisi bilesen listesi:

o 1 adet taze palamut balig1 (700 gram ve iizeri, dilimlenmis)
e 2 adet orta boy sogan (ince piyazlik dogranmis)

e 2-3 dis sarimsak (ince dogranmis)

e 2 orta boy domates (soyulmus ve yuvarlak dilimlenmis)

e 25 ml limon suyu

o 30 gr tereyagi

e 100 mlsu
o Tuz
e Pul biber

o Tane karabiber
o Defne yapragi
e Sivi yag (kizartma igin)

Palamut balig1 temizlenip, iki parmak genisliginde yuvarlak dilimler halinde kesilir. Dilimlenmis palamutlar,
deniz suyu kivamindaki tuzlu suda yaklasik 5 dakika bekletilir. Bu islem, baligin tuz dengesini saglamaya ve
dokusunu korumaya yardimci olur. Ardindan balik dilimleri sudan alinarak iyice kurulanir.
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Pisirme i¢in uygun bir tava se¢ilir. Tavanin ¢api, balik dilimlerinin tavada diizgiince yerlesmesini saglayacak
biiylikliikte olmalidir. Tavanin dibine, balik dilimlerinin {igte birine kadar siv1 yag eklenir. Yag sogukken baliklar
tavaya yerlestirilir ve orta ateste miihiirlemeye baglanir. Tavanin kapagi kapatilir ve baligin alt kismi hafifce
pembelesene kadar pigirilir. Baliklar, dikkatlice ters ¢evrilerek diger yiizii de ayn1 sekilde miihiirlenir.

Miihiirlenen baliklarin iizerine ince piyazlik dogranmis soganlar baliklarin yiizeyini tamamen kaplayacak
sekilde dizilir. Ince dogranmus sarimsaklar serpistirilir ve iizerine yuvarlak dogranmis domatesler eklenir. Tavanin
kapag tekrar kapatilir ve sebzelerin yumusamasi saglanir. Baliklar hafifge kizardiginda, baliklar sebzeler ile birlikte
ters gevrilir.

Balik ve sebzeler piserken, tavanin kenarindan tereyagi eklenir. 25 ml limon suyu, tuz ve 100 ml su ilave
edilir. Palamut baliklar1 ve sebzeler bu sos i¢inde yaklasik 5-6 dakika orta ateste pisirilerek servise hazir hale gelir.
Servis tabagina once baliklar alinir, iizerine sebzeler yerlestirilir. Yemegin pisirildigi tavadan siiziilen sos balik ve
sebzelerin iizerine gezdirilir. Akgakoca Eksilisinin servisi sicak olarak yapilir.

Akgakoca Eksilisi, cografi sinirda koklii bir gegmige sahiptir. Bolgenin mutfak kiiltiiriinde, geleneklerinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

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

Akgakoca Eksilisi bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi
bulunan Akg¢akoca Eksilisinin tiim iiretim agamalar1 cografi simirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Akcakoca Eksilisi denetimleri, Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Diizce 11 Tarim ve
Orman Midiirligii, Diizce Ziraat Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birliginden birer uzmanin katilimiyla
ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

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

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde mevsiminde Karadeniz’de avlanan palamut baliklarinin kullanilmasi.

e Uretimde kullanilan diger bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Akcakoca Eksilisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar Yoresel Giysileri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11729

Tescil Tarihi : 28.04.2025

Basgvuru No : C2024/000036

Basvuru Tarihi 1 02.02.2024

Cografi Isaretin Ad : Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri

Uriin / Uriin Grubu . Giysi / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Agasar Folklor Aragtirma Genglik ve Spor Kuliibii Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Kirazlitepe Mah. Belediye Semt Pazar1 5 Uskiidar ISTANBUL
Cografi Simir . Trabzon ili Salpazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Agasar Yoresel Giysileri / Salpazari Yoresel Giysileri ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agasar Yoresel
Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kusak Tokas:

Sekil 1. Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, yorede yasayan kadinlarin giinliik hayatta giydigi ve
cografi sinirla 6zdeslesmis kiyafetlerdir. Kirmali (pileli) fistan, fistanin iizerine baglanan bel bagi, bele sarilan kusak,
kusagin {lizerine pestamal, pestamal iizerine kilik bagi, belden iiste islemeli yelek, altina lastikli dizlik, dizlere kadar
beyaz corap, naylon lastik veya kara lastik ayakkabi, basa ise pullu veya boncuk oyali gember takilmasindan olusur.
Aksesuar olarak kola takilan gentik de bu kiyafetlerin bir pargasidir.

Cember (Cember)

Cember ya da halk arasinda “cember” olarak adlandirilan desenli ya da sade basoértiileri kullanilir. Kare
seklinde olan ¢ember 100 x 100 cm kenar uzunluguna sahiptir. Oyalarina ve kullanim sekline gére alin kismina
baglanan alin ¢cemberi, pullu gember olarak belirtilmektedir. Cemberin etrafinda ¢esitli renklerde pul ya da boncuklar
kullamlir. Igne oyasi ile kenarlar1 istege gore islenebilir. Cografi sinirda ¢emberin baglanma sekilleri arasinda
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“guskuyruk”,“gukul” yer alir. Bogazin gériinmemesi i¢in ¢ember bogazin altindan baglanir. Boyun kismi goriinecek
sekilde ise gusgurruk veya gugul biciminde baglanir.

Sekil 2. Cember (Cember)’e ait gorsel

Fistan

Salpazari’nda tek parga kadin giysisi anlaminda kullanilan fistan, cografi sinirda “kirmali fistan” olarak
adlandirilir. Bu isim etegindeki kirmalardan gelir. Fistanin en belirgin 6zelligi, yaka, kol mansetleri ve etek
kismindaki nakigh siislemelerdir. Giiniimiizde tiim fistanlar nakisli olup eski donemde bol olan etek kismi artik
daraltilmus, bolluk hissi kirmalar ile saglanmustir.

Sekil 3. Fistana ait gorsel
Yelek

Fistanin {izerine gliniimiizde astarli bir yelek giyilir. Yelegin astar1 genellikle renk tonuna uygun pazen veya
divitin kumastandir. D1s ylizeyi ise saten kumasla dikilir. G6gse kadar oval bir agiklig1 olan yelek, beli kapatmaz ve
yakasinda diigme veya bag bulunmaz. Yaka ve alt kisimlar1 yore terzileri tarafindan elle gezdirilerek makineyle
nakisla islenir. Yelek; 2 adet 6n ve 1 adet arka kisim olmak izere 3 parg¢adan olusur. Genellikle jarse, krep, saten ve
ipek tarzi kumasglar kullanilir. Ana kumas ve iizerine pervaz i¢in kullanilacak kumag 50 cm; i¢ yiizeye eklenen astar
kumas divitin ise yaklagik 1 metredir.

e

Sekil 4. Yelege ait gorsel

Dizlik

Salvara benzeyen dizlik, fistanin altina giyilir ve paca boyu diz altindadir. Dizligin bel kismina ve paca
uclarma lastik takilarak giyilir. Fistanin altina giyilerek fistanin kabarik durmasini saglar.
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Sekil 5. Dizlige ait gorsel

Kusak

Kusak; kadinlarin zorlu sartlarda yiik tasimada belinin zarar gérmemesi, soguktan ve nemden korunma
amaciyla bellerine bagladiklart ayni zamanda aksesuar olarak da kullanilan kare bi¢gimde ve tiggen seklinde katlanan
kalin dokumadar. iki kenar1 sagaklidir ve bele baglamak icin iki kenarima serit seklinde ince bez bagcik dikilir. Ucuna
iki adet piiskiillii toka yapilan {iggen kismi arkaya gelecek sekilde baglanir. Piiskiillii tokalar gesitli renklerde olur
ve bu renkler genellikle fistan ve yelegin renklerine uyumludur. Kugaklarin bele baglandigi yerdeki katlar, clizdan
vb. kii¢iik esyalarin konuldugu, cep amaciyla kullanilan yerdir.

Sekil 6. Kusaga ait gorsel

Kilik bagi

Bedenin 6n kisminda baglanan uglar, piiskiil ve renkli boncuklarla siislenen bag, 1,5 cm eninde ve 2,5-3 m
uzunlugunda ince bir dokumadir. Aksesuar olarak kullanilan bu kilik bag, bele sarilan pestamalin iizerine baglanir.
Bagin uglari, belin sag ve sol arka kenarlarindan sarkitilarak goriiniir hale getirilir.

Sekil 7. Kilik bagina ait gorsel

Pestamal

Kusagin istiine bel kismindan sarilir. Pestamallar yukaridan asagi dik esit serit halinde diiz desenlidir.
Kusagn iistiine baglamak i¢in uglarina bezden ince serit dikilir. Pestamal uglar1 bel boliimiiniin sol yanina gelecek
sekilde baglandiktan sonra sag orta u¢ kismindan kusagin bel boliimiine dogru katlanir. Boylece fistan ve kusak
tokasinin goriinmesi saglanir. Genelde beyaz-bordo ve siyah-bordo renkte pestamallar tercih edilir.

\

Sekil 8. Pestamala ait gorsel
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Bel bagi

Aksesuar olarak kullanilan bel bagi, kilik bagindan farkli bir yerde, fistanin {lizerine gelecek sekilde sarilir,
tasima veya baglama ipi olarak da kullanilir. Bel baginda simli ya da sade renk akrilik ip kullanilir, bel kisminda
kemer goriintiisii verir ve bedenin sol tarafina baglanarak sarkitilir. Giyilen yelegin ana renkleri ile genellikle
uyumludur.

Sekil 9. Bel bagina ait gorsel

Kusak tokasi

Kusak tokasi; bel kisma sarilan kusagin arka goriintimiindeki ug kisimlarina gorsel zenginlik katmak igin
dikilen boncuk ve iplerden olusan aksesuar amagli piiskiildiir.

Sekil 10. Kusak tokasina ait gorsel

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, Salpazari ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi
siirin ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Cember (Cember)

Hazir kumas iizerine elde yapilmak suretiyle gemberin kenar kismimna genellikle sallantili modeller, renkli
boncuklar ve pullar ile tig oyas, firkete oyasi veya igne oyast islenir.

Fistan

Fistan; roba, beden, kollar ve etek olmak {izere toplam 4 parcadan olusur. Fistan dikiminde genellikle saten,
jarse, krep ve kadife kumaslar kullanilir. On roba, hakim yaka seklinde iki ayr1 par¢adan olusur. Fistanda arayis ad1
verilen siisleme olarak sutasi kullanilir. Art arda 3 sira dikey olacak sekilde patin dibinden baslayarak sutas1 dikilir.
Patin; giysinin rahat giyilip ¢ikarilmasini saglayan, siisleme amagli, kumagin kendisinden veya farkli bir kumastan
hazirlanan kapama pay1 teknigi, sutasi ise; siislemede kullanilan islemeli seritlerin teknigidir. Bu asamada roba
kismina astar dikilir ve her iki yaka bu sekilde ¢alisilir. Robanin iki yanina ve oyuntu adli boyun etrafinda olusturulan
acikligin etrafina pat ya da biye denilen; baska bir kumastan ya da kendi kumasindan ince serit gegirilerek c¢aligilir.
On roba da sag pat sol patin iizerine gelecek sekilde dip kismindan dikilir. On beden pargast, fisek biizgii (balik agz1
biizgii) seklinde elde teyel adli islemle gegici olarak birlestirilir, biizgii yapilir ve 6n robaya eklenir. Arka beden
pargasi da arka robaya eklenir. Kollar, diisiik omuz olacak sekilde ¢alisilir ve kol ucu istege gore lastikli ya da manget
seklinde dikilir. Kol ucundan baslayarak devaminda &n ve arka bedenler birlestirir. On bedenin ve arka bedenin ug
kisimlarina iki sira sutast dikilir. Beden boyu diz Ustiine kadar olmak tizere 38-40 cm genisliginde 3 en kumas ile
sik pili (kirma pile) ¢aligilir. Beden tizerindeki sutasi ¢evrilerek pili {izerine dikilir ve sutagimin {izerine yoresel nakis
yapilir. Agirlikl olarak nakislar 6n robaya yapilir.
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Roba

Kollar

Beden

Etek

Sekil 10. Fistanin boliimlerine ait gorsel
Yelek

Ana kumasa kol oyuntusu ve omuz diisiikliigli verildikten sonra yaka kismui, i¢ine giyilecek fistanin roba
kismi goriilecek bicimde U yaka seklinde kesilir. 8 cm genisliginde farkli renkteki kumas yakanin seklini alacak
bi¢imde kesilir ve yaka iizerine dikilir. Benzer sekilde 12 cm aymi renk kumas, yelegin etek ucuna dikilir. Her iki
yaka bu sekilde hazirlanir ve divitin kumasla astarlanir, belirlenen yerlerde makine dikisi ile diiz dikis yapilir, yaka
ve yelegin etek kismina dikilen pervazin u¢ kisimlari tiggen muska sekli verilerek aplike tekniginde oldugu gibi
kesilip ¢ikarilir. Yaka ve etek uglarina dikilen pervaz pargasina ve ana kumasa da gelecek sekilde ¢igek, yaprak gibi
bitkisel motif ve liggen, daire gibi geometrik motifler islenir. Yelegin arka par¢asina kol oyuntusu omuz diisiikligi
ve boyun oyuntusu verilir. Arka ana kumasin omuz kismina 14 cm, etek kismina 12 cm pervaz pargast dikilir.
Yelegin 6n ve arka pervaz pargalari ana kumagtan farkli renkte olur, genellikle pervaz parcasi siyah renklidir.
Pervazlari dikilen kumas, astar olarak kullanilan divitin kumasin tizerine kalip olarak koyulur. 1-2 cm genis ¢ekme
pay1 verilerek kesilir ve dikilir. Astarlanan arka pargaya 6n yaka pargalar1 eklenir, yelegin 6n ve arka parcalarinin
birlestigi kisma 5 cm derinliginde yirtmag yapilir. Arka parganin pervaz pargalari {izerine pervazin iki kenart
iizerinden diiz dikis dikilir. On pervaz pargalarinda oldugu gibi arka pervaz parcalarmin uglar1 da muska seklinde
aplike teknigiyle temizlenir. Koyu renkli kumaslara beyaz iplik ile, agik renkli kumasglara ise siyah renkli iplik ile
nakig yapilir.

Dizlik

Dizlik; 2 metre 20 cm uzunlugunda divitin kumas ile dikilir. Sag parca, sol parca ve ag kismi olmak tizere 3
boliimden olusur. Kumasin iki parcasi paga i¢in kullanilirken tiglincii parga dizligi kullanacak kisinin bedenine gore
20x20 - 25x25 cm araliginda kare olacak sekilde kesilir. Ag kismi i¢in kesilen bu parga, belden 20 cm asagiya
pacalarin arasina yerlestirilerek dikilir. Bel ve dizlerde lastik igin tiinel birakilip katlanilarak dikilir. Lastikler takilir
ve dizlik tamamlanir. Paga boyu diz altindadir.

Bel bagi

Bel bagi i¢in simli ya da sade renk akrilik ip kullanilir, 6rgii sisine 15 adet ilmek alinarak bir ters bir diiz
olacak sekilde 2 m uzunlugunda oriiliir. Biten 6rgiiniin u¢ kisimlarma ayni1 ipten 20 cm uzunlugunda 4 gurup sagak
takilir. Bu sagaklar dip kisimlarindan baslayarak farkli renkte iplerle etrafi sarilir, aralarina boncuk takilarak stisleme
yapilir. Geriye kalan sagak serbest piiskiil seklinde kalir.

Kusak

Kusak, 115x115 cm? boyutundadir. Kusagin ¢dzgii iplerinin atmamasi ve estetik goriiniim saglamasi igin
sacak diplerine yaklasik 1,5 cm kenar uzunlugu boyunca kusagin renkleriyle uyumlu kusak ¢apani (gazez), iggen
kisminin ucuna ise iki adet kusak tokasi dikilir. Bele baglanilabilmesi i¢in iki ucuna ince bez bagcik dikilir.
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Kusak tokast

Opyalik flos ip biikiiliir, lizerine beyaz tor boncuk dizilir. 11-12 cm genisliginde mukavva karton etrafinda ip
dolanir, her bir dolanmada u¢ kismina bir adet boncuk birakilir. Karton iizerinde sarma islemi bittikten sonra bir
araya getirilip bas kismi diizgiin sira seklinde kendi ipiyle sarilir. Sarilan kismin dibine boncuklar ile siisleme yapilir.
6 cm uzunluguna ve 1,5 cm genisligine sahip karton pargasi, yiiziik seklinde birlestirilir ve {izeri iki farkli renkte
orlon ip ile belirgin araliklarda, diizgiin sira seklinde sarilir. Hazirlanan sargi piiskiiliin bas kismina yerlestirilir.

Pestamal

Ham dokuma olarak alinan pestamal kisinin beden 0dl¢iisiine gore kesilir ve ince sekilde katlanarak kenar1
makinede dikilir. 20-25 cm uzunlugunda 1,5 cm genisliginde bagcik, pestamalin kenar uglarina dikilir. Genellikle
bordo beyaz ya da bordo siyah renk genis ¢izgi desen kullanilir.

Kalik bag:

Dokuma isi klasik yore tezgahinda yapilir. Bu islemden 6nce istenen desen ve renklerdeki ipler sayilir ve
1yma denilen el tezgdhinda dokuma igin hazir hale getirilir. Dokumalar genellikle 2-3 metre uzunlugunda ve ¢esitli
desenlerde yapilir. Genisligi ise istege gore 1-2 cm eninde olabilir.

Kilik bagi ¢ozgii hazirlama (1yma) ¢dzgii iplerinin sabitlenmesi islemi olan serene alma ve giiciileme
(kiiziileme) asamalarindan sonra dokumaya hazir hale gelir. Dokuma tezgdhinin eni 15 c¢cm, uzunlugu ise 2-2,5
metredir. Ipler belirlenen uzunlukta uygun renk ve sayiya gére civiler etrafinda dolanir. Cozgiide 40 sira siyah, 16
sira kirmizi, 8 sira sari, 4 sira beyaz renk ip kullanilir. Cozgii hazirlandiktan sonra 20 cm uzunlugunda ve 2 cm
genisliginde ahsap ¢ubuk iizerinde serene alma islemi yapilir. Ahsap ¢ubugun ug tarafina kalin bir ip diigimlenip
sabitlenir. Desen i¢in belirlenen renk ve sayilar bu gubugun altinda ve istiinde kalacak sekilde tek tek ilmek atma
yontemi ile karsilikli seren gubuguna sabitlenir. Serenin altindaki ve {istiindeki ip sayist birbirine esittir. Serene
alinan ipler giiciileme (kiiziileme) i¢in hazir olur. Giicii ¢gubugu 3 adet 10-12 cm uzunlugunda, 1 cm kalinliginda
ahsap cubuktan olusur. Seren ¢ubuguna siralanan ¢6zgii ipleri, belirli renk ve sayida el i¢ine altta ve iistte kalacak
sekilde secilir. Secilen ipler, kili¢ denilen ahsap dokuma gereci yardimi ile ayristirilir. Giicii gubuguna genellikle
daha saglam olan yorgan ipi ile diigiim atilip sabitlenir. Segilen ipler arasindan yorgan ipi gegirilerek giicli gubuguna
diigiimlenir. Yorgan ipi, her bir ipin arasindan isaret parmagina dolanir ve 5 cm uzunluk verilerek giicii gubuguna
sabitlenir, sira sonuna kadar ayni islem uygulanir. Her bir giicii cubugu igin farkli renkler alt iist olarak secilse de
giiclileme islemi 3 adet giicii gubugu i¢in ayni islem uygulanir. Siyah renkli olan atki olarak kullanilan ipten ufak
yumak hazirlanir. Dokuma iglemi her bir giicliniin belirli bir siralamay: takibi ile gergeklestirilir. Giicii yukari
kaldirtlip asag1 yukari taranarak ipler ayrigir ve olusan ¢aprazligin arasindan atki ipi atilarak dokuma devam eder.
Her sirada atki ipinin sikistirilmasinda ahsap kilig kullanilir. C6zgiiniin sonunda iki ucunda kalan iplerin diplerine
de boncuk takilarak iicer adet 4 cm uzunlugunda piiskiil takilir. Piiskiiliin bag kisimlari siyah iple baglanilarak araya
2 sira beyaz renk ip, devami ise siyah renk ip ile el ile dikilir. Dokumanmn her iki ucunun kenar kismina 60 cm
uzunlugunda dortli orgt (telki bagi) oriiliir, ucuna boncuk takilir ve piiskiil yapilir.

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

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, Salpazari ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi
sinirin ekonomisinde ve kiiltlirlinde onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Agasar
Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysilerinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Salpazar1 Milli Egitimi Miidiirliigiiniin koordinatorliiglinde ve Salpazar1 Halk Egitimi Merkezi,
Salpazar1 Ziraat Odast ve Salpazari {lce Milli Egitim Miidiirliigii tarafindan konuda uzman birer kisinin katilim1yla
ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretim metoduna uygunluk ve Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel
Giysileri ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.



2025/197 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

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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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

1 1730

: 28.04.2025

: C2022/000259

: 16.08.2022

: Hatay Barburi Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No: 4 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Barburi Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve yerel Barburi cesidi bitkiler kullanilarak
cografi sinirda iiretilen {iziimdiir. Hatay Barburi Uziimii sofralik olarak tiiketilmesinin yani sira pekmez, sirke ve
sarap yapiminda kullanilir. Hatay Barburi Uziimiiniin, iiriin 6zellikleri asagidaki tabloda yer almaktadir.

Uriin Ozelligi

Salkim boyu (cm) 10-25
Salkim eni (cm) 5-20
Salkim en/boy orant 0,40-0,75
Uziim tanesi eni (cm) 1,0-1,5
Uziim tanesi boyu (cm) 1,0-2,0
Uziim tanesi en/boy orani 0,85-1,00
100 tane agirligi (g) 150-250
Cekirdek sayisi (adet) 2-3

Sira randimani (%) 50-75
Uziim tanesi sekli Kiiresel
Salkim sekli Diizgiin (uniform) degil
Olgun yaprak lop sayisi (adet) | 5

Olgun yaprak sekli Pentagonal

Hatay Barburi Uziimii beyaz tane rengine sahip iken dalinda daha uzun siire beklediginde rakim ve sicaklik
degerlerine bagli olarak pembe/kirmiz1 rengine doner.

Hatay Barburi Uziimiiniin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Hatay ilinin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bag tesisinde rilizgar yoniiniin belirlenmesi ve topragin se¢imi énemlidir. Baglarin yonii riizgan dik alacak
sekilde genellikle kuzey-giiney yonii secilerek belirlenir. Tagli-tinli topraklar tercih edilir. Sofralik kullanim igin
dikimler genellikle 3x2 m olurken, saraplik kullanim igin dikimler 2x1 m olarak uygulanir.

Dikimlerde anacin biiyiikliigiine bagli olmakla birlikte genellikle 30 cm olan bir anag igin 25-28 cm derinlikte
olacak sekilde dikim yapilir ve bir goz toprak tizerinde birakilir. 60 cm’lik bir anag igin 50 cm’lik ¢ukur agilip bir
g0z toprak tizerinde birakilir. Anaglarin dikiminden sonra ganak basina 10-15 litre su verilir. Kullanilan anacin
cinsine bagli olarak anaglarin dikiminden bir ya da 2 yil sonra asilama uygulanir. Kokiin kuvvetine gore, goz, yarma
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ya da dilcikli Ingiliz asis1 uygulanabilir. Asilamadan énce kalem almir. Hatay’da Barburi Uziimiiniin 1 yasindaki
stirgiinlerinden kalem alinir. Bu amagla 0,8-1 cm ¢apinda siirgiinler kesilip demetlenir ve Siyah posetler icerisinde
bir bardak su ile + 3 °C’de asilama zamanina kadar muhafaza edilir. As1 kalemleri en az 2 cm olup 3 cm’i
gegmeyecek sekilde yerlestirilir ve asilamayi takiben toprak kostebek olarak tabir edilen sekilde kapatilir.
Agilamadan sonra her 2-3 haftada, 2-3 defa gozlerin kabarip kabarmadigi ve toprakta kaymak tabakasi olusup
olusmadig1 kontrol edilir. Toprakta kaymak tabasi olmasi durumunda bu tabaka kirilmalidir. G6zlerin toprak iistiine
¢itkmasindan sonra asmalar kaziklara baglanir. 2-3 stirgiin ¢iktiktan sonra bu siirgiinler teke indirilir. Teklemede
govdeye en dik olarak gelisen ve saglam yapili olan siirgiin tutulup digerleri el ile temizlenir. Bitkinin boyu
yiikseldikce kaziklara baglanir, koltuk siirgiinleri ¢iktik¢a temizlenir. Temizleme igslemine bitki 60-70 cm’e ulasana
kadar devam edilir. 3 yil boyunca omca govdesi kdstebek yapma ve budama yontemleri ile gelistirilir. 4 ya da 5.
yillarda {izim alinmaya baglanir. Budama sonrasi genellikle %1-3 oraninda bordo bulamact kullanilir. Giibreleme
toprak ihtiyacina gore yapilir ve kiillenmeye karsi ruhsatli ilaglar ile miicadele edilir. Sulama, bitkinin ihtiyacina
uygun olarak yapilir.

Bag bozumu i¢in lizimlere ben diigmesi ve liziim renginin degismesi beklenir. Ayrica iiziimiin sapindan kolay
kopmasi, ¢ekirdeklerin kahverengiye donmesi, iiziimiin kendine 6zgii tat ve aromasim almasi {iziimiin hasat
edilmeye hazir oldugunu gésterir. Hatay Barburi Uziimii haziran sonu-temmuz basinda olgunlasir ve hasat edilir.
Uziim hasad1 yapilmadan &nce, kullanim amacina gore (sofralik, saraplik, pekmezlik vb.) brix degeri kontrol edilir.
Ancak, yore halki brix degeri yerine tatma ve tane rengini gézlemleme yontemi ile geleneksel tecriibesine dayali
olarak hasat yapar. Brix degeri lizerinden hasat yapanlar i¢in bu degerin en az 21-24 olmasi, iiziim sirasinin
yogunlugunun en az 1090 olmasi ve pH degerinin de 3,2-3,8 arasinda olmasi gerekir.

Muhafaza

-1 ile + 1 °C’de muhafaza edilir. Depo sicakliginin -1 °C’nin altina diismemesi gerekir. Uziimler bir - iKi
giinden daha uzun siire soguk havada depolanacaksa kiikiirt dioksit (SO-) ile depo hacmi ve i¢indeki iiriin miktarina
uygun bir konsantrasyonda ve siirede flimigasyon uygulanir. Soguk hava deposundaki bagil nem %92-96 arasinda
olmalidir.

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

Hatay Barburi Uziimii, Hatay ilinin tarrm ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunan Hatay Barburi Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, cografi smirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin koordinatorliigiinde, Antakya Ticaret ve Sanayi Odas,
Hatay {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iriin konusunda
uzman birer kisi olmak tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretim metoduna uygunlugunu, muhafaza kosullarinin uygunlugunu ve Hatay Barburi
Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi halinde
brix degeri ve pH degerinin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11731

Tescil Tarihi : 02.05.2025

Basvuru No : C2023/000262

Basvuru Tarihi 1 20.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kas Margaz Uziimii

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

Tescil Ettiren : Kumluca Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mahallesi Ahmet Ali Aga Bulvart Kumluca ANTALYA

Cografi Simir Antalya ilinin Kas ilgesinin Uziimlii, Islamlar, Caykdy, Dere, Kemer,

Cavdir, Aklar, Camlikéy, Palamut, Yuvacik, Pmarbasi, Camliova,
Bezirgan, Ikizce, Hacioglan, Siitlegen, Beldibi, Giirsu, Ortabag, Dogantas,
Kasaba ve Ugrar mahalleleri

Kullanim Bi¢imi : Kas Margaz Uziimii ibareli asagida yer alan logo ve mense ad1 amblemi
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Kas Margaz Uziimii ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAS MARGAZ
UZUMU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kas Margaz Uziimii; Vitis vinifera L. tiiriiniin Margaz ¢esidi kullanilarak Kas ilgesinde iiretilen ve sofralik
olarak tiiketilen bir tiziimdiir. Cografi sinirin; Killi-tinli ve kumlu-Killi-tinli yapida, organik madde igerigi yoniinden
yeterli seviyede, pH’1 hafif alkali karakterde, kire¢ igerigi fazla, tuzsuz ve drenaj sorunu olmayan topraklarinda
yetistirilir.

Kas Margaz Uziimiiniin ayirt edici 6zellikleri yetistigi cografi sinirm iklimi, toprak yapisi ve giineye bakan
yamaglarda yetisiyor olmasi ile ortaya ¢ikar. Cografi sinirin karakteristik Akdeniz iklimi kosullari ile bati-giineybati
ve kuzey yonlerinden esen riizgarlar1; meyvenin soguklama ihtiyacini karsilarken, vejetasyon donemindeki sicaklari
ve baglarin giineye bakan yamaglarda bulunmasi; giineglenmesini, uzun yillar yagis ortalamasinin (526-846 mm
araliginda) oldukga yeterli olmasinin yam sira dzellikle ¢igeklenme-hasat donemi arasinda (haziran-eyliil 27-55 mm
araliginda) diisiik miktarda yagmur almasi; olumlu bir sekilde kendine has seker-asit ve tanen dengesini ve istenilen
hasat olgunluguna gelmesini saglar. Ozellikle Kas Margaz Uziimiiniin briks degerinin % 20 ve iizerinde olmas1 hasat
olgunlugu i¢in 6nemli bir kistastir.

Kas Margaz Uziimiiniin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (iiziim sirasinda)

Ozellik Deger
Titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) (g/100g) 3,3-4,2

pH 3,92-4,16
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks degeri) (en az, %) | 20
Toplam fenolik madde (mg GAE/Kg) 2352-2527
Toplam tanen (g TA/Kg) 1,03-1,77
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Oldukga dayanikli sap ve tane yapisina sahiptir. Bu sebeple yetistigi cografi sinirin toprak ve iklim yapisina
bagli olarak yiiksek rakimlarda (800-1100 m) aralik-ocak aylarina kadar dalinda dayanim saglayabilmekte olup
bekledikge tane kabuk rengi giil rengine doner. Salkim agirligi 440-500 g, tane agirligi ise 3-5 g’dir.

Geng siirgiinlerde yapilan gozlemlerde; siirgiin ucu ¢ok agik, yogun bir yatik tiiyliilik ve orta derecede
antosiyanin renklenmesi bulunmakta olup siiliiklerin siirgiin {izerindeki dagilim1 kesikli (2+0+2) yapidadir.

Geng yaprak {ist ylizeyi yesille birlikte antosiyanin noktalarina sahiptir. Yaprak alt yiizeyinde damarlar
arasinda yogun yatik tiiyliiliik bulunur. Uzun bir siiliik yapisina sahiptir.

Olgun yaprak 6zelliklerine bakildiginda ise genel olarak orta biiyiikliikte yapraga sahiptir. 5 loplu bir yaprak
yapist mevcuttur. Yaprak iist ayasi ana damarlarinda orta derecede antosiyanin renklenmesi bulunur. Yaprak sapi
cebi yar1 agik durumdadir. Yaprak iist ve alt ceplerinin taban sekli U seklindedir. Yaprak alt yiiziinde yatik tiyliilik
orta derecede olup dik tiiyliliik ise seyrek durumdadir.

Salkim yapis1 konik ve orta siklikta olup biiylik-¢ok biiylik salkimlara sahiptir. Genellikle irilik olarak biiytik,
yesil-sari, genis eliptik tanelere sahip olup rakim yiikseldik¢e ve dalinda bekledikce tane rengi pembe-kirmiziya
doner. Tanenin saptan kopma direnci yiiksek olup orta derecede kabuk kalinligina sahiptir. Bu durum tiziimiin
muhafaza ve nakliyesinde raf 6mriiniin diger liziim ¢esitlerine gére daha uzun olmasini saglar. Cekirdek en ve boy
olarak uzun yapida olup tek ¢ekirdek agirligi orta seviyededir.

Uretim Metodu:
Bag Tesisi:

Kas Margaz Uziimii yetistiriciliginde yeni bir bag kurarken iyi bir kok gelisimi igin, sonbahar aylarinda ve
arazinin kuru oldugu donemlerde, ortalama 40 cm derinlikte krizma yapilir. Dikim i¢in arazinin durumuna goére
goble (yer bagi), duvar veya ¢ardak sistemlerinde 1,5 x 3 m sira arast ve 1,5 m x 2 m sira tizeri mesafeler verilir.
Dikimde; topragin yapist, taglilik ve nematod ile bulagiklik durumu goz 6niinde bulundurularak 41 B (41 B Millardet
et de Grasset), 420 A (420 A Millardet et de Grasset) ve 140 Ru (140 Ruggeri) Amerikan asma anact {izerine asilt
Margaz iiziim ¢esidi asma fidanlar1 kullanilir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, ag1 kalemi ve
fidanlarm kullanilmasi biiyiik 6nem arz eder. Uzun yillardir mevcut sartlara adapte oldugu i¢in nadiren kendi kokii
iizerinde baglar da tesis edilebilir. Uziim baglar1, genellikle cardak sistemi terbiye sekillerinde kurulur. Eski asmalar
agaclara sarili olarak ya da ¢ardaga alinmug sekilde yetistirilir. Siralara; iklim, toprak sartlar1 ve arazinin meyil
durumu da g6z Oniinde bulundurularak yon verilir. Baglarda en iyi giineslenme; kuzey-giiney veya dogu-bati
istikametleri dizilimi seklinde yapildiginda gerceklesir. Kiiglik arazilerde ise siralarin uzun kenara paralel olarak
yapilmasi tavsiye edilir. Dikimden itibaren ilk 2 y1l kok gelisimi ve sekil verme agsamasi olup 3. ya da 4. yildan
itibaren istenilen verim baslar.

Toprak ve Iklim Istekleri:

Kas Margaz Uziimii; hafif-orta biinyeli, iyi havalandirilabilen, iyi nem tutan, tuz icerigi diisiik, iyi dayanim
saglamig ve bulundugu topografik durumdan kaynakli kireg igerigi yiiksek, kumlu-Killi-tinli yapida, pH’s1 hafif
alkali karakterdeki topraklarda yetistirilir. Akdeniz iklimi ve 6zellikle denizden gelen riizgarlar liziim yetistiriciligini
olumlu etkileyen baglica iklim kosullaridir. Asmada déllenmenin istenilen sekilde olabilmesi i¢in yagis ve sis
olmamasi ve giinliik ortalama sicakligin 15 °C’nin altina diismemesi istenir.

Toprak Hazirligi ve Giibreleme:

Bagcilikta toprak isleme; yabanci otlarla miicadele, topragin havalandirilmasi ve 1sitilmasi, toprakta bulunan
bitki besin maddelerinin aliminin kolaylastirilmasi ve kayiplarin 6nlenmesi, topragin su tutma kapasitesinin
arttirilmasi, sulama ve yagislardan sonra toprak yiizeyinde olusan kaymak tabakasinin kirillarak su kaybinin
onlenmesi ve giibrelerin topraga karistirilmasi amaciyla yapilir. Dikimden dnce arazinin diizeltilmesi, yapilacak
diger yetistiricilik faaliyetlerini de kolaylastirir.

Uziim baglarinda sonbahar ve ilkbahar aylarinda olmak iizere yilda 2 defa toprak islenir. Cografi sinirin
kumlu-killi-tinl1 yapida olmasi ve bolgenin vejetasyon doneminde ¢ok yagis almamasindan dolay1 yabanci ot varlig
nispeten azdir. Gerekli goriildiigiinde ilkbahar-yaz aylarinda diskaro vb. tarim aletleri ile yiizlek siirim yapilmasi
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uygun olur. Boylelikle yabanci ot kontrolil, yagislar ve tagirma seklindeki sulamalardan sonra olusabilecek kaymak
tabakasinin kirilarak topragin havalandirilmasi ve su kaybinin 6nlenmesinde kolaylik saglanir.

Asmalarda gozlerin kabarmasi (uyanma) 6ncesinde taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine
ulastiginda ise st glibreleme olmak iizere yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede organik giibreler
velveya mineral giibreler kullanilir. Toprak analizlerine gore giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.

Budama:

Uygun teknikler kullanilarak yapilan dogru budama, bitkinin verim ve gelisimini olumlu yonde etkiler. Kas
Margaz Uziimii asmasinda verimli gozler dikkate aliarak 4-5 goz iizerinden kisa budama yapilmasi uygun olur.
Budama her y1l diizenli olarak yapilmalidir.

Sulama:

Yeni bag tesisinde, dikimden itibaren ilk yillar bagin gelisme donemi oldugu i¢in, iklim ve yetistiricilik
kosullar1 dikkate alinarak sulama yapilir. Yagis rejiminin diizensiz, yetersiz veya kurak oldugu durumlarda, iiziim
baglart mutlaka sulanmalidir. Kas Margaz Uziimiiniin 6zellikle pergola (¢ardak) sisteminde yetistirildigi yerlerde
yaz aylarinda bitkinin ihtiyaci oraninda sulama yapilmalidir. Modern sulama yontemleri ile damlama sulama
yapilmasi tavsiye edilir.

Zirai Miicadele:

Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma firiinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, toprak kabartma, ¢apalama vb. islemler
yabanci ot miicadelesindeki etkili yontemlerdir.

Hasat:

Kas Margaz Uziimiiniin hasad1 iklime bagh olmakla birlikte genellikle agustos sonu ile eyliil basinda yapilir.
Uziimiin istenilen olgunluktaki sari-yesil ve tonlardaki rengini aldigi donemde hasadma baglanir. Uziimler
saplartyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler gida ile
temasa uygun kasalara/kaplara alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Kas Margaz Uziimii dayanikli sap ve tane yapisina sahip olmas1 sayesinde muhafaza ve nakliyeye uygundur.
Hemen tiiketilebilecegi gibi kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilebilir.
Depolamada iiziimler iist iiste fazla istiflenmemelidir.

Piyasaya Arz:

Kas Margaz Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgilerinin oldugu, gida ile temasa uygun
ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Kas Ziraat Odas1 koordinatorliigiinde ve Kag Ziraat Odasi, Kumluca Ticaret ve Sanayi Odasi ve
Kas Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigiinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer personelin katilimiyla olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde
ve gerekli goriilen durumlarda her zaman kontrol yapilacaktir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde Margaz ¢esidi iiziimiin kullanilmas.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Kas Margaz Uziimii ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Arhavi Termonisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11732

Tescil Tarihi : 05.05.2025

Basvuru No : C2023/000200

Bagvuru Tarihi : 07.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Arhavi Termonisi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . 1. Arhavi Ticaret ve Sanayi Odas1
2. Arhavi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 1. Musazade Mah. Cumhuriyet Meydani No:1 Arhavi ARTVIN
2. Musazade Mah. Sht. Ast. Mehmet Altanlar Cad. No:1 Arhavi

ARTVIN
Cografi Simir . Artvin ili Arhavi ilgesi
Kullanim Bicimi : Arhavi Termonisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arhavi Termonisi, siyah iiziim pekmezi veya armut pekmezi ile tatlandirilan, barbunya / kuru fasulye ve
bulgur eklenerek hazirlanan yoresel bir tathidir.

Arhavi ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, Arhavi asuresi veya laz asuresi olarak da adlandirilan Arhavi
Termonisinde seker kullanilmaz, tatlandirma i¢in pekmez kullanilir. Yapiminda kullanilan pekmez yerli kokulu
iiziim ¢esidi olan Isabella iztimii ile ya da farkli armut gesitleri ile yapulir.

Arhavi ilgesinde yetistirilen ve tretilen sinirli sayida {iriiniin harmanlanmasiyla olusturulan Arhavi
Termonisinin yorenin tath c¢esitliliginde ve mutfak kiiltiirinde onemli bir yeri vardir. Bu nedenle Arhavi
Termonisinin yore ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Arhavi Termonisi icin gerekli bilesenler:

320 g barbunya ve/veya kuru fasulye

170 g pilavlik bulgur

400 g pekmez (siyah liziim veya armut pekmezi)
6 g tuz

1 litre su

20 g misir nigastasi Veya misir unu

Yapilisi:

Barbunya ve / veya fasulye tencerede 40 dakika kadar haslanir, siiziilerek suyu atilir ve soguk su ile yikanir.
Uzerine bulgur ve su ilave edilerek karisim 60 dakika kaynatilir.

Ayri bir kapta 100 ml su igine nisasta eklenir ve bir ¢irpici ile agilir. Suda iyice ¢oziinmiis olan nigasta,
pekmez ve tuz, baklagil dolu tencereye sirasiyla ilave edilir. Karistirilarak asure kivamina gelinceye kadar 15 dakika
daha kisik ateste kaynatilir. Servisi sicak veya soguk olarak yapilir. Istege bagl olarak iizerine orta derece gekilmis
findik serpilir. Arhavi Termonisi 4-6 °C sicaklikta 4 giin saklanabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Artvin ili Arhavi ilgesinde uzun yillardir iiretilen ve bolgenin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yeri olan Arhavi
Termonisinin cografi sinir ile Gn bagi bulunur. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arhavi Ticaret ve Sanayi Odasi ile Arhavi Belediyesi koordinatorliigiinde ve Arhavi Ticaret ve
Sanayi Odasi, Arhavi Belediyesi, Arhavi Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Arhavi Ziraat Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim mercii denetimler, tiretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim asamalarda habersiz olarak;
yilda bir defa, ihtiyag duyuldugunda ve/veya sikayet halinde ise her zaman objektif kurallar gergevesinde
gerceklestirir.

Denetim mercii yilin ilk iki ay1 i¢cinde uygun bir tarihte yillik toplantisini yaparak, i¢cinde bulunulan yila
yonelik denetlenecek kisi ve kuruluslarin adreslerine ve iiretim pazarlama yerlerine gore denetleme plani olustur.
Olusturulacak olan plan ¢er¢evesinde temmuz ve kasim aylar1 arasinda, iiretim ve pazarlama olarak denetleme
gorevi ifa edilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan bilegenlerin ve iiretim metodunun uygunlugu.
e Arhavi Termonisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11733

Tescil Tarihi : 06.05.2025

Basvuru No : C2023/000359

Basvuru Tarihi 1 29.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Erdek Kapidag Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Erdek Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Miize Sok. No:9/A 10500 Erdek BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Erdek ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Erdek Kapidag Zeytinyag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Erdek Kapidag Zeytinyag: ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erdek Kapidag Zeytinyagi, Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin (Olea
europa L.) cesitlerinden karisik olarak elde edilen, oda sicakliginda berrak, akiskan, rengi yesilden sariya kadar
degisen, meyvemsiligi ortadan yiiksege kadar degiskenlik sergileyen, acilik ve yakicilik &zelliklerine sahip olan
natiirel zeytinyagidir. iklim kosullarina bagli olarak genellikle natiirel sizma zeytinyag1 siifinda yer alsa da 6zellikle
kurak dénemlerde natiirel birinci zeytinyagi kategorisinde yer alir.

Erdek ilgesi 1liman bir iklim kusaginda yer alir. I[liman iklimin dogal bir klima etkisi gbstermesi ve ayrica,
zeytinlerin yetistikleri topraklarin tinli, killi tinli ve hafif kiregli yapida olmasi bahsi gegen zeytin ¢esitlerinin bu
bolgeye uyumunu saglar. Marmara Denizi’nden 2 - 30 km uzaklik arasinda zeytin agaclar yer alir. A¢ik denizden
gelen oksijen ve iyot iceren havanin etkisiyle bolgede yetisen zeytinler yavas ve ge¢ olgunlasir. Zeytinlerin yavas
olgunlagsmasi aroma bilesenlerinin ve 6zellikle meyvemsiligi olusturan alt1 karbonlu bilesenlerin daha fazla ve yogun
bir sekilde sentezlenmesini saglar.

Erdek Kapidag Zeytinyaginin yag verimi ortalama % 20-22’dir. Asitligi oleik asit cinsinden en fazla % 2’dir.

Lipoksigenaz iz yolu ile olusan alt1 karbonlu bilesenler Erdek Kapidag Zeytinyaginda istenilen kokuyu
(6zellikle meyvemsi ve yesil olarak tanimlanan duyusal hisleri) olusturur. Terpenler, Erdek Kapidag Zeytinyaginin
ay1rt edici ugucu aroma bilesimini de olusturur ve 6zellikle meyvemsi duyusal his olusumuna katkida bulunur. Erdek
Kapidag Zeytinyaginda ayirt edici bir diger bilesen olan Hidrokarbonlardan E-2-dodesen de % 12’e kadar bulunur.

Erdek Kapidag Zeytinyagimin Onemli Aroma Bilesenlerinin Dagilimi (%)

Bilesen Deger Duyusal his

E-2-hekzenal 8-65 Yesil, elma benzeri, act badem

Hekzanal 8-18 Yesil, yesil elma

3-hekzen-1-ol 3-10 Muz, yaprak benzeri, yesil-meyvemsi, ac1
2-hekzen-1-ol 1-35 Yesil, yapraksi

1-hekzanol 0,5-12 | Meyvemsi, yeni kesilmis ¢gim

3-Etil-1,5-oktadien | 3-10 -
E-3-hekzenil asetat | 1-10 Yesil, muz

Hekzil asetat 0,5-4 Meyvemsi tatli
Limonen 0,5-3 Limon

E-B-osimen 0-3 Meyvemsi-yapraksi
E,E-farnesen 0,5-3 Yesil

E-2-dodesen 0-12 -
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Erdek Kapidag Zeytinyaginin Erdek il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yeri vardir.
Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su (Olea europa L.) zeytin ¢esitleri kullanilarak iiretilir.
Bu sebeplerle Erdek Kapidag Zeytinyaginin cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Zeytinlerin hasadi:

Erdek Kapidag Zeytinyag: iiretiminde Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin
gesitleri kullanilmakta olup, zeytinlerin hasadi genellikle eyliil ayinin ortasinda baslar ve ocak ayinin sonuna kadar
devam eder. Zeytinler, elle veya makine ile hasat edilir.

Zeytinlerin tasinmast:

Zeytinlerin fabrikalara tasinmasi; gida ile temasa ve havalandirmaya uygun plastik kasalar ile yapilir. Erdek
Kapidag Zeytinyag iiretiminde kullanilan zeytin gesitlerinde hizli bir sekilde aroma kayb1 olmasi nedeni ile hasat
edilen zeytinler en fazla 48 saat igerisinde islenmelidir.

Zeytinlerin temizlemesi ve yikanmasi:

Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tag ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci
maddeler hava akimi ve basingli su (igilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan
suyun sicakligi orta sicaklikta (20-30 °C) olmalidir.

Zeytinlerin kirilmasi:

Zeytinler, kirici tiniteler ile kirilir, par¢alanir. Bu islem ile yag taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde
edilir.

Zeytinlerin yogrulmasi:

Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde yer alan kii¢iik yag
damlaciklarinin birleserek biiyiimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamasi igin yogurma sicakligi ve
stiresine dikkat edilmelidir. Yogurma isleminde genellikle su kullanilmaz. Su kullamldiginda ise ilave edilen su
sicakligr 27-30 °C araliginda olmali ve zeytin miktarinin % 5’ini gegmemelidir. Zeytin hamuru en fazla 25 dakika
stireyle yogrulur. Zeytin hamurunun sicakligi 27 °C’nin altindadir.

Siv1 ve kati fazin ayrilmasi:
S1v1 ve kat1 fazin ayrilmasinda 2 fazli santrifiij dekantorler kullanilir.

Kara suyun zeytinyagindan ayrilmasi:

Santrifiij sistemi ile elde edilen yag-kara su karisimindaki kara suyun ayrilmasi i¢in separator (dikey santrifiij
dekantoril) kullanilir. Seperasyon islemi sirasinda ¢aligma sicakligi 20-25°C olmalidir. Karasudan arindirilan
zeytinyag1, bir miktar tortu olusturan madde ve su icerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi
yiikselterek zeytinyagi kalitesini diigiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyag liretmek i¢in, filtreleme islemi gerekir.
Filtre islemi i¢in pamuklu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin depolanmasi ve ambalajlanmasi:

Erdek Kapidag Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapl tanklar
kullanilir. Tnert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca engellenir. Tanklar;
konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde dizayn edilir. Gida ile
temasa uygun siselerde ambalajlanip Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligine uygun bigimde
etiketlenerek piyasaya arz edilir. Ambalajin {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri, Erdek Kapidag Zeytinyag1
ibaresi ve mahreg isareti amblemi yer alir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erdek Kapidag Zeytinyaginin Erdek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir.
Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin ¢esitleri kullanilarak {iretilir. Bu nedenlerle
Erdek Kapidag Zeytinyaginin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Erdek Ticaret Odasi, Erdek Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigli, Marmarabirlik S.S. 162 Sayili Erdek Zeytin Tarim Satis Kooperatifi ve Erdek Ziraat Odasindan konuda
uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, her yil
hasat doneminde (eyliil ve ocak aylar1 arasinda) ve / veya sikdyet halinde her zaman yapar.

Denetim mercii, Erdek Kapidag Zeytinyag: iiretiminde cografi sinirda yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve
Erdek Su ¢esidi zeytinlerin kullanilmasini; iiretim metoduna uygunlugu ve Erdek Kapidag Zeytinyag ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11734

Tescil Tarihi : 06.05.2025

Basvuru No : C2021/000121

Basvuru Tarihi 1 19.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Gonen Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gonen Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Altay Mah. S. Fehmi Ercan Cad. No: 27 Génen / BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Gonen ilgesi

Kullanim Bicimi : Balikesir Gonen Pirinci ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Balikesir Gonen Pirinci ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Gonen Pirinci, Balikesir ili Gonen ilgesinde yetisen Oryza sativa L. tiiriine ait ¢eltigin teknigine
uygun olarak kavuzlari soyulduktan sonra ¢esitli degirmenleme iglemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aléronun
kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen iirlindiir.

Balikesir Gonen Pirinci tiretiminde, Bonni X Shinei melezinden gelistirilen TC. Tarim ve Orman Bakanlig1
Trakya Tarimsal Aragtirma Enstitlisii Miidiirligii’ne kayitli Gonen tohumu kullanilir. Bu tohum, Génen Ovasinda
yetisir. Uretimde kullanilan tohumlar, cografi sinirdaki tohumluk sertifikali tohum iiretimi yetkisine sahip firmalar
tarafindan Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiistinden temin edilir.

Balikesir Gonen Pirinci iiretiminde Génen’de temmuz ayinda 512,8 cal/cm?, agustos ayinda 447,5 cal/cm?
olan giineslenme ile Oryza sativa’nin danelerinde kuru madde birikimini artirir. Sar1 renkli ve uzun taneli olan
celtigin bin tane agirh@ 39-40 g’dir. Celtik randiman1 %55-65 araligindadir. Uretilen piring uzun taneli, genis, camsi
ve mat goriliniise sahip olup, bin tane agirhigr 28,80-30,98 g’dir.120-125 giinde olgunlasir. Uzun ve genis tane
yapisina sahip oldugundan uzun taneli piring (tip A) grubundadir. Beyaz taneli, camsi ve mat goriiniisii olan piring
tebesirimsi bolge igermez.

Tablo 1. Balikesir Gonen Pirincinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

Kriter Deger
Jelatinlesme sicakligi 51,99-61,20
Bin tane agirligi (g) 28,80-30,98

Elek/irilik/boylama (kirint1 veya toz kirik 1,14

mm elekten gecen miktar) (kg/hl) 0,15-0.20
Tane uzunlugu (mm) 6,80-7,05
Uzunluk/genislik orani 2<-2>3
Hektolitre agirligi (kg/hl) 82,20-86,80

Toplam kiil(g/100 g) 0,35-0,50
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Protein (g/100 g) 7,00-7,30
Nem (g/100 g) 9,38-14,51

Balikesir Gonen Pirinci, Gonen ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Celtik, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriine ait bitkilerden iiretilir. Gonen’de geltik bitkisi pH
degeri 6,50-6,82 araliginda olan toprakta yetistirilir. Celtik tarimi %1-4 araliginda olan egimli topraklarda da yapulir.
Toprak islemeye 15-30 Eyliil tarihlerinde derin bir siiriimle baglanir. Tarlalarin su altinda kalmasiyla yetistirilen
celtikte tarlanin hazirlig igin tarim arazisi 6ncelikle temizlenir. Biitiin taglar, kokler, bitki artiklar1 ve diger engeller
kaldirilir. Tarla tesviyesi islemi igin traktdr veya diger uygun araglar kullanilarak arazi diizlestirilir. Toprak yilizeyi
diizlestirildikten sonra, arazinin egimi dikkate alinarak uygun sulama kanallar1 agilir ve su akist kontrol altina
alinir.1-20 Nisan tarihlerinde tarlada su tutulmasi i¢in tava denilen etrafi setli bolmeler yapilir. Bu bdlmelere su
doldurulur ve geltik sagma yontemi ile ekilir. Celtik ekimi Génen’de 30 Nisan -15 Mayis arasinda yapilir. Tohumlar
ekimden 2-3 giin 6nce su i¢inde bekletilerek ¢imlendirilir. Cimlendirme amaciyla se¢ilmis temiz ve saglikli tohumlar
temiz suyla iyice yikandiktan sonra tamamen kaplayacak kadar su iginde 24 saat boyunca 1lik bir yerde bekletilir.
Su emerek sisen tohumlar 2-3 giin ¢imlendirildikten sonra suyla doldurulmus ve taban gegirilerek bulandirilmis
tavalara serme yontemi ile 150-200 kg/dekar ekilir. Sulama kesik sulama yani ndbetlese sulama seklinde yapilir.
Topragin nem seviyesine, hava sicakligina ve geltik bitkisinin ihtiyaglarina bagli olarak ilk sulama, ana sulama, orta
sulama ve son sulama scklinde gerceklestirilir. Ilk sulamada; geltik tohumlar: ekildikten sonra, topragi
nemlendirmek ve tohumlarin ¢imlenmesini hizlandirmak igin genellikle toprak yiizeyinde su birikintileri olusana
kadar devam eder. Ana sulama; celtik bitkileri 10-15 cm boyuna ulastiginda yapilir ve toprak neminin %70-%80
arasinda tutulmasi gerekmektedir. Orta sulama; ana sulama donemi sonrasinda, celtik bitkileri olgunlagsmaya
basladiginda toprak neminin %50-%60 arasinda tutulmasi amaciyla yapilir. Son sulama doénemi; ¢eltik bitkileri
olgunlastiktan sonra baslar. Bu dénemde, toprak neminin %40-%50 arasinda tutulmas: yeterlidir.

Giibreleme kardeslenme sirasinda, geltik bitkisi biiylimeye basladiktan yaklasik 10-15 giin sonra yapilir. Bu
asamada, azotlu giibreler bitkinin yesil kisimlarinin gelismesini ve fotosentez yapmasini saglamak amaciyla
kullanilir. Yabanci otlarla miicadelede sertifikali tohum kullanimi, diizgtin ve saglikli ekim, bakim ve harmanlama,
elle sokme ve tarim ilaglar ile miicadele seklinde kiiltiirel, fiziksel ve kimyasal yontemler uygulanir. Yaprak
yaniklig1, bakteriyel yaprak ¢izgi yanikligi, beyaz u¢ nematodu, ¢ekirge gibi hastalik ve zararlilarla kiiltiirel tedbirler
ve kimyasal miicadele yapilir. Hasat zamani yaklastiginda, tarladaki geltiklerdeki nem oranmi %25-30 araligina kadar
yiikselir. Pirincin hasat edilmesi i¢in en uygun nem orani %18-22 araligindadir. Bu nem oranini saglamak i¢in
havalandirma yapilmalidir. Celtik, salkimlarin %80 ‘inin saman rengini aldig1 ve salkimlarin alt kisimlarinda yer
alan danelerin sert oldugu 1 Eyliil-15 Ekim tarihlerinde bigerdéver ve orak ile hasat edilir.

Hasat sonrasi iglemler:

Hasat edilmis geltikler dncelikle temizlenir. Bu asamada, celtiklerin iizerindeki kabuklar, saplar, taslar ve
diger yabanci maddeler uzaklastirilir. Bu islem, ¢eltiklerin hasar gérmesini engellemek ve daha iyi bir kalite elde
etmek icin onemlidir. Temizlenen celtikler yikanir. Bu islem, celtiklerin {izerindeki kirleri ve tozlar1 uzaklastirir.
Ayrica, yikama iglemi sirasinda ¢eltiklerin nem orani da diisiiriiliir. Yikama islemi sonrasinda, ¢eltikler kurutulur.
Kurutma iglemi, ¢eltiklerin nem oranin diisiirerek bozulmay1 6nlemeye yardimci olur. Genellikle giineste veya 6zel
kurutma makinelerinde kurutulurlar. Kurutulmus celtiklerin kabuklar1 ayrilir. Bu islemde, kabuklar celtik
tanelerinden ayrilir ve celtikler elde edilir. Istenmeyen taneler, kirik taneler, toz ve diger yabanci maddeler
ayiklanarak ayrilir. Celtik tanelerinin iizerindeki ince tabakayi ¢ikarmak igin parlatma yapilir. Bu islem, piring
tanelerini dondiirerek igindeki kabuk tabakasimi soyarak taneleri parlatan bir ekipmanla saglanir. islem sonunda
piring tanelerinin beyazlatilmasimi ve daha parlak bir gériinim kazanmasini saglar. Son olarak, parlatilmis piring
taneleri boyut, sekil, renk, kiriklik, tat ve kokularina gére siniflandirilir.

Bu iglem, pirincin kalitesinin belirlenmesi ve pazarlanmasi i¢in 6nemlidir. Bu agamalarin tamamlanmasinin
ardindan, piring taneleri %12-14 nem degerinde paketlenerek satisa sunulur veya diger gida iiriinlerinde kullanilmak
iizere islenir. Bu nem degeri {irliniin uygun alanlara serilerek kendiliginden veya kurutma makineleri ile modern
kurutma yontemleri ile kurumasi saglanarak elde edilir.
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Piring tanelerinin ambalajlanmasi i¢in genellikle polietilen torbalar veya karton kutular kullanilir. Piring
tanelerinin ambalajlanmast i¢in dogru miktarlarda tartilmasi gerekir. Bu nedenle, ambalaj siirecinde hassas tartim
cihazlar kullanilir. Tartilarak, istenen miktarlarda ambalajlanir Ayrica ambalajlama islemi sirasinda pirincin nem
oranini kontrol etmek ig¢in nem kontrol cihazlar1 kullanilir. Ambalajlanmis piringlerin lizerine marka, iiretici, parti
numarasi ve iiretim tarihi gibi bilgileri iceren etiketler yapistirlir.

Piring taneleri, hijyenik, havalandirilmis ve kuru bir ortamda 20-25°C sicaklikta depolanmalidir. Depolama
alani, glines 1ginlarindan ve yagmurdan korunmalidir. Depo temiz tutulmalidir ve bdceklerin ve kemirgenlerin
girmesi 6nlenmelidir. Nem oran1 %12-14 arasinda olan piring taneleri, s6zii edilen kosullarda 1 yil siireyle depolanir.

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

Balikesir Gonen Pirinci, Gonen ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Balikesir Gonen Pirincinin tiim iiretim agamalari
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Génen Ziraat Odasinin koordinasyonunda ve Génen Borsasi, Gonen Celtik Ureticileri Birligi,
Gonen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gonen Ziraat Odas: tarafindan konuda uzman birer kisinin katilimryla
dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Balikesir Gonen Pirincinin fiziko-kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk; hasat kosullarinin uygunlugu; ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu ve Balikesir
Gonen Pirinci ibaresinin, logosunun ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Avsa Adakarasi Sarabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11735

Tescil Tarihi : 07.05.2025

Basvuru No : C2022/000191

Basvuru Tarihi : 20.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Avsa Adakarasi Sarabi

Uriin / Uriin Grubu : Sarap / Biralar ve diger alkollii i¢kiler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Erdek Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Miize Sk. Sever Apartmani 15 / B Erdek BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Marmara ilgesine bagli Avsa Adast

Kullanim Bi¢imi : Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avsa Adakaras1 Sarabi; Avsa Adakarasi Uziimiiniin islenmesi ile elde edilen saraptir. Avsa Adakarasi
Sarabinda bulunan toplam tanen miktar1 3,47-5,99 g/l araligindadir. Bu deger Avsa Adakaras1 Uziimiiniin genetik
yapisindan kaynaklanir. Adanin riizgarli ve vejetasyon déneminin kuru olmasi tanen miktarini etkilemistir.

Tablo 1. Avsa Adakaras1 Uziimiiniin 6zellikleri

Uriin Ozellikleri Deger
Titrasyon asitligi (Tartarik asit cinsinden) (g/100 g) 5,5-8,5

pH 3,4-3,8
Tane agirligi (g/adet) 1-4

Salkim agirlig: (g/salkim) 100-400
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (Briks degeri, %) Enaz 20
Toplam antosiyanin (mg/kg) Enaz 200
Toplam tanen (g TA/KQ) Enaz 15
Toplam fenolik madde (mg GAE/KQ) En az 1500

Avsa Adakaras1 Uziimiinden iiretilen saraplar genel olarak sek sarap degerleri icerisinde bulunmustur. Avsa
Adakarasi Sarabinin belirlenen toplam asit miktari 7,25 - 10,85 g/l, toplam tanen miktar1 3,47 - 5,99 g/ araligindadir.
Tanen ve asit miktarlari1 ortalama bir kirmizi saraptan biraz yiiksektir ve bu durum c¢esit 6zelligi, iklim, toprak ve
maserasyon siiresi uygulamalarindan kaynaklanir.

Tanenler, liziimlerin kabuk, ¢ekirdek ve salkim sapinda yer alir ve maserasyon sirasinda saraba geger. Ayrica
maserasyon siiresince tanenlerin saraptaki miktar siireye bagli olarak artar. Avsa Adakarasi Sarabinin toplam
antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarlar1 sirastyla 33,25 + 4,18 mg/1 ve 4206,67 + 1376,92 mg/1 dir. Toplam
fenolik madde miktarinin yiiksekligi toplam tanen miktarinin yiiksek olmasiyla iligkilendirilir.

Tablo 2. Avsa Adakarast Sarabinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Yogunluk (20/20 °C) 0,9945 - 0,9981
Alkol (% H) 11,71 - 13,77
Alkol (g/l) 89,43 - 109,23
Toplam asit (tartarik asit cinsinden - g/l) 7,25 -10,85

pH 3,16 - 3,38
Ugar asit (asetik asit cinsinden - g/l) 0,39-0,77
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Kuru madde (g/1) 24,69 - 41,17
Seker (g/l) 2,26 - 5,88
Kl (g/l) 2,40 - 2,68
Kiil alkalinitesi (kaleviligi) 28,12 - 32,14
Serbest SO, (mg/l) 16,63 - 18,37
Genel SO, (mgfl) 64,02 - 73,32

Avsa Adakarast Sarabinin laboratuvar analizlerindeki aroma aktiflik degerleri, analiz sonucu bulunan
konsantrasyon degerlerinin koku esik degerlerine boliinmesiyle hesaplanir. Aroma aktiflik degeri 1’ den biiyiik
olarak hesaplanan degerler duyusal olarak algilanabilir. Tablo 3’ te, incelenen Avsa Adakarasi Sarabinda 1’ den
biiyiik olarak hesaplanan aroma bilesenleri gosterilmistir.

Tablo 3. Avsa Adakarasi Sarabinin aroma bilesenleri

Duyusal tanimlama

Yiiksek alkoller (ug/L)

Giiliimsii, bal niiansi ile petek, tatl, ¢iceksi, parfiim,
taze ve ekmeksi

Esterler (ug/l)

Ethyl hexanoate Yesil elma, meyveli ¢ilek, anason
Muz, tatli ester meyveli, baharat, ananas, elma, yesil
portakal

Asetatlar (uglL

Phenylethyl alcohol

Ethyl isovalerate

Isoamyl acetate Muz, meyvemsi, tatl

Terpenler (uglL

Linalool ‘ Misket, ¢igeksi, meyveli
Asitler (ugfl)

Hexanoic acid Peynir, eksi
Octanoic acid Peynir, yag asidi, eksimis, sert
Isovaleric acid Baharat, peynir

Stilfiirlii ucucu bilesikler (ugl/L)
2-3-(Methylthio)-1- Sogan ve sarimsak benzeri, kiikiirtlii, lezzetli bulyon
propanol (Metionol) benzeri, pismis sebze

Tablo 4. Avsa Adakarasi Sarabinin duyusal 6zellikleri

Avsa Adakarasi Sarabi

Kuru tanen, ham tanen

Yiiksek asidite

Babharatsi, ac1 badem ve tatli baharatlar

Odunsu koku, kremal1 biskiivi ve karamel

Meyan aromasi

Siyah incir, siyah kiraz, muz, yogun meyvemsi, kiraz, erik pestili

Kaba ve pigmis, deri

Avsa adasinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.



2025/197 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

Uretim Metodu:

Kirmizi sek sarap liretimi

Uziim hasadi:

Her bagbozumu sezonunda ben diisme déneminden sonra 15 giinde bir alinan tane 6rneklerinde °Briks, titre
edilebilir asit ve pH takibi yapilir. Hasat zamaninda °Briks degeri kirmizi sarap i¢in en az % 22, toplam asitlik 5,5-
8,5 araliginda pH degerleri 3,00-3,60 araliginda olmalidir. Ayrica °Briks / titre edilebilir asit en az 3,00 ve pH? X
°Briks en az 260 degerinde olmalidir. Toplanan Avsa Adakaras1 Uziimii, sepet ya da kasalara ezilmeyecek miktarda
istiflenir ve hizla saraphanelere ulastirilir.

Sap ayirma, tane parcalama (mayseleme) ve soguk maserasyon:

Saraphaneye getirilen {liziimler sap ayirma makinesine dokiilerek saplarindan ayrilir. Saraphanelerde sap
ayirma islemi oncesinde {iziim, elle ya da mekanik sistemler ile bagdan gelebilen ve sarap kalitesini olumsuz
etkileyen yaprak, olgunlagsmamis iiziim, yabanct madde vb. igeriklerden ayiklanir. Saplarindan ayrilmig {iziimler
tane parcalama makinesinde parcalanarak mayse haline getirilir. Mayse mono pompa veya yergekimi vasitasiyla
+10 °C altinda sogutma ozelligi bulunan paslanmaz celik tanklara alindiktan sonra 3 ila 10 giin arasinda
bekletilebilir. Bu asamada mayse serbest kiikiirt miktar1 20-25 mg/l olacak sekilde kiikiirtlenir.

Birinci Fermantasyon (Alkol fermantasyonu ya da cibreli fermantasyon):

Bu asamada spontan fermantasyon veya kiiltiir maya suglar1 kullanilir. Mayse, kendi kabuk mayasi ile yani
spontan fermantasyon veya kiiltiir mayas1 (Saccharomyces cerevisiae suslar1 25-30 gram/100 litre) eklenerek alkol
fermantasyonunun baglamasi saglanir. Fermantasyonun 17-28 °C arasindaki bir sicaklikta gerceklesmesi saglanir ve
15-20 giin devam ettirilir. Alkol fermantasyonunda mayse sicakligi ve dansitesi (yogunlugu) sabah ve aksam olmak
tizere gilinde iki kez 6l¢iim yapilarak kayit edilir. Sek saraplarda dansimetre derecesi 1’in altina diistiigiinde (d=
0,9935 dolayinda) birinci fermantasyon tamamlanir. Birinci fermantasyonunun ardindan sarabin durumuna bagl
olarak sarap kabukla birlikte 10 giinden az olacak sekilde de bekletilebilir.

Presleme:

Cibreli fermantasyon siiresinden sonra kabugu sikilmadan kendi halinde akan serbest sarap ayr bir tanka
aktarilir. Pres makinesine alinan mayse preslenerek kabugundan ayrilir. Bu iglem 1. pres, 2. pres ve son pres islemi
asamalarindan olusur ve kabuktan ayrilan preslenmis sarap istenirse serbest saraba eklenebilir. Maserasyon ile 15-
20 giin kabukla temas etmis serbest ve pres sarabinin seker orani dansimetre ile 6l¢iiliir ve dansimetre derecesi 1’in
altindaki degere ulastiginda sekerin tamami fermantasyonda alkole doniigsmiis olur. Eger dansimetre derecesi 1’in
tizerindeyse, 1’in altina diisene kadar alkol fermantasyonu devam ettirilir. Bu asamada da serbest kiikiirt miktar1
kontrol edilir ve 20-25 mg/l olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

ikinci fermantasyon (Malolaktik fermantasyon):

Kabuktan ayrilmig ve alkol fermantasyonu tamamlamig sarabin durumuna goére asidin yumusamasi i¢in
malolaktik fermantasyon yaptirilabilir. Sarabin igerisinde bulunan malik asidin laktik asit bakterileri sayesinde laktik
aside ¢evrilmesi olan ikinci fermantasyona malolaktik fermantasyon denir. Malolaktik fermantasyonu 18-20 °C
sicaklikta gergeklesir. Bu fermantasyon kendiliginden oldugu gibi laktik asit bakterisi (Lactobacillus plantarum
veya Leoconostoc oenos gibi) eklenmesi veya malolaktik fermantasyon yapan bagka bir tanktan tortu agilamasi ile
de yapilabilir.

Aktarma:

Aktarma islemi sarabin mobil pompalar ile bir tanktan digerine transfer edilmesidir. Bu iglem ile sarabin kaba
tortusundan ayrilmasi saglanabilir. Kaba tortudan ayirma isleminin kolaylastirilmasi i¢in bentonit gibi durultmaya
yardimci maddeler kullanilabilir. Aktarmalardan sonra serbest kiikiirt miktar1 kontrol edilerek 30-50 mg/l olacak
sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.
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Olgunlastirma ve dinlendirme:

Paslanmaz ¢elik tank (Asil ¢elik: krom-nikel-molibden alagimi), beton kaplar veya odalar (portland beton
veya cabuk donan beton), mese figida dinlendirilebilir. Dinlendirme siirecinde tortu durumuna gore aktarma iglemine
devam edilebilir.

Durultma ve stabilizasyon:

Durultma ve stabilizasyonun saglanabilmesi ig¢in 1 hektolitre saraba 5-30 g karistirilan jelatin veya 1
hektolitre saraba bagka bir kapta az bir sarapla karigtirilan 2-4 yumurta aki veya 1 hektolitre saraba 50-250 g eritip
karistirilan bentonit gibi maddeler saraba katilabilir. Toplam asit miktar: tartarik asit cinsinden odl¢iiliir, gerekirse
tartarik asit stabilizasyonu i¢in diislik sicaklikta saraptaki alkol miktarinin yarisinin eksili degerinin bir fazlasi olacak
sekilde sogukta stabilizasyon veya 1 hektolitre sarap igin 10-15 g metatartarik asit uygulamasi yapilabilir. Bu isleme
de fiziksel asit azaltmasi denir.

Filtrasyon:

Ince filtrasyon ile parlatma, berraklastirma saglanir. Ekstra berraklik saglanmasi istenildiginde, seliilozdan
yapilmig fitre kagidi gibi iireticinin tercih edecegi filtrasyon ekipmani ile filtrasyon yapilabilir. Sigelemeden 6nce
sarapta serbest kiikiirt miktar1 kontrol edilerek 30-50 mg/l olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

Dolum:

Manuel veya otomatik sistemlerle cam siselere dolum yapilir ve meseden yapilmis olan dogal mantar kapama
kullanilarak kapatilir.

Muhafaza, depolama, pazarlanma kosullar1:

Giiniimiizde siseli saraplar i¢in gelistirilmis, sicaklik ve nem miktar1 ayarlanabilen “Sarap kavi” denilen
siselerin depolanabilecegi mahzenler bulunmaktadir. Kirmizi Avsa Adakarasi Sarabi 12-14 °C de muhafaza
edilmelidir. Siselerin muhafaza edildigi ortamin nem miktar: ise %70-80 araliginda olmalidir. Bu kosullarda
muhafaza edilen saraplar pazarlanmaya hazirdir.

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

Avsa Adakaras1 Sarabi, cografi isaret tescilli olan ve cografi sinirda iiretilen Avsa Adakarasi Uziimii ile
yapilir. Avsa Adasi’nda uzun bir gegmise sahip olan Avsa Adakarasi Sarabinin, cografi sinirin kiiltiiriinde ve
ekonomisinde énemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Avsa Adakarasi Sarabinin tiim
iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasiin koordinatorliigiinde, Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tekirdag Bagcilik
Aragtirma Enstitiisii, Tarim ve Orman Bakanlig1 Tiitiin ve Alkol Dairesi ve Erdek Ticaret Odasindan iiriin konusunda
uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde Avsa Adakaras1 Uziimiiniin kullanilmasinin uygunlugu; Avsa Adakarasi
Sarabinin iretim metodunun uygunlugu; muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasinin uygunlugu; Avsa
Adakaras1 Sarabinin hacmen gercek alkol miktarinin uygunlugu; Avsa Adakarasi Sarabinin toplam asit miktarinin
uygunlugu; Avsa Adakarasi Sarabinin asitliginin uygunlugu ve Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11736

Tescil Tarihi : 07.05.2025

Basvuru No : C2023/000099

Basvuru Tarihi 1 09.03.2023

Cografi Isaretin Ad : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Afyon Dana Tandir /
Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir; kemiksiz dana incik, ilikli kemik, siv1 yag, kuru sogan,
tuz, karabiber ve defne yapragi kullanilarak Afyonkarahisar ilinde {iretilen yemektir. Servisi, cografi igsaret olarak
1265 sayu ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, kézlenmis domates ve biberle birlikte
yapilir. Sicak olarak tiiketilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel gilinler i¢in
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin iretiminde kullanilan dana incik, cografi smirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin bilesenleri (5 kisilik):

1000 g kemiksiz dana incik
1 adet ilikli kemik

300 ml s1v1 yag

2 adet orta boy kuru sogan
59tuz

5 g tane karabiber

2 adet defne yapragi

1000 ml su

5 adet Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi
1 adet orta boy domates

1 adet yesil biber

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin hazirlanmasi:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin iiretimi siireci, dana etinin pigirilmesi ve {rliniin
servisinin yapilmasi asamalarindan olusur.

Ik olarak dana incik, 5 esit parcaya béliindiikten sonra etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumas,
yumusak bir kivam almasi ve besin degerini korumasi adina miihiirleme islemi yapilir. Onceden kizdirilmis tava,
1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-5 dakika boyunca gevrilerek miihiirlenir. Miihiirleme islemi, etin i¢inin
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yumusak ve agik pembe, disinin ise kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler
pisirme tenceresine alinir. Tencere ocagin {izerine konularak icine siv1 yag, karabiber, tuz, sogan ve defne yapragi
eklenir ve 10 dakika kavrulur. Ardindan tencereye i¢indeki malzemelerin yiizeyini kaplayacak miktarda sicak su
eklenir, kapag kapatilir ve yaklasik 360 dakika pisirilir.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra dana tandir servise hazirlamir. Servis tabagina, 6nceden dana tandirin
suyuna batirilmis ve enine ikiye boliinmiis tirnak pidesinin yarisi yerlestirilir. Uzerine dana tandir yerlestirilir ve
kalan pide tistiine kapatilir. Servisi, yaninda kézlenmis domates ve biberle birlikte yapilir.

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

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan dana incik, cografi smirda yetistiriciligi yapilan
hayvanlardan temin edilir. Servisi, cografi isaret olarak 1265 say1 ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide /
Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ile yapilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler igin
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar
Dana Tandirin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorligiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

—  Uriiniin hazirlanmas: ve pisirilmesi asamalarim kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11737

Tescil Tarihi : 07.05.2025

Basvuru No : C2023/000100

Basvuru Tarihi 1 09.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Afyon Tandir Corbasi1 / Afyonkarahisar Tandir Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi : Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Afyon Tandir Corbasi
/ Afyonkarahisar Tandir Corbast ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi; dana tandir, et suyu, yogurt, su, bugday unu, yumurta
sarisi, tuz ve tereyagi kullanilarak Afyonkarahisar ilinde iiretilen yemektir. Pisirilmis ve tiftiklenmis dana tandir,
meyanesi ve terbiyesi hazir olan ¢orbanin i¢ine katilir ve biitiinlesmesinden sonra servisi yapilir. Sicak olarak
tiiketilir.

Terbiyeli bir c¢orba olan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin ismi, temel
malzemelerinden biri olan tandir etinden gelir. Corbanin yapimi i¢in haslamali olarak tabir edilen kol, incik veya
gerdan kismu 1-1,5 saat boyunca orta ateste haslamir. Haglama islemi tamamlanan etler ve et suyu bir siizgeg
yardimryla birbirinden ayrilir. Kemik iizerinde yer alan et parcalari ¢gorbada kullanilmak iizere kemiklerinden ayrilir
ve tiftiklenir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin iiretiminde kullanilan dana eti, cografi sinirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin bilesenleri (4 kisilik):

— 250 g dana tandir
— 500 ml et suyu

- 720 ml su

- 10gtuz

— 30 gtereyag:

Terbiyesi i¢in:

— 400 g yogurt
— 15 g 6zel amagli bugday unu
— 1 adet yumurta saris1
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Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin hazirlanmasi:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin iiretimi igin ilk olarak dana tandirin hazirlanmasi
gerekir. 11k olarak dana etine, etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumasi, yumusak bir kivam almas1 ve besin
degerini korumasi adina miihiirleme iglemi yapilir. Onceden kizdirilmus tava, 1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-
5 dakika boyunca g¢evrilerek miihiirlenir. Miihiirleme iglemi, etin iginin yumusak ve agik pembe, disinin ise
kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler pisirme tenceresine alinir. Tencere
yiiksek ateste yanan ocagin {izerine konularak i¢ine etin {izerini kapatacak miktarda sicak su eklenir, kapagi kapatilir
ve yaklagik 2,5 saat pisirilir. Pigsen et dinlenmeye birakilirken et suyu baska bir tencerede iizerine su ilave edilerek
kaynatilir ve tuz ilave edilir.

Corbanin terbiyesi i¢in, bir tencereye yogurt, un ve yumurta sarisi eklenerek 5 dakika boyunca ¢irpilir.
Karisima kaynayan et suyundan yavasca eklenerek iyice karistirmaya devam edilir. Tencere kisik ateste yanan
ocagin iizerine alinarak 5 dakika daha karistirilir. Elde edilen terbiye, et suyuna ilave edilerek karistirmaya devam
edilir. Kaynadiktan sonra, 6ncesinde pisirilerek hazirlanmis ve tiftiklenis dana tandir ilave edilir. 5 dakika boyunca
karistirilarak pigirildikten sonra {iriin tiiketilmeye hazir hale gelir. Servis tabagina alinan ¢orbanin iizerine tereyagi
gezdirildikten sonra servisi yapilir.

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

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan dana eti, cografi smirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler i¢in
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar
Tandir Corbasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

—  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

— Uriiniin hazirlanmas: ve pisirilmesi asamalarim kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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10. Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.05.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11739

Tescil Tarihi : 09.05.2025

Basvuru No : C2024/000197

Basvuru Tarihi - 30.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Eregli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi : Orhangazi Mah. 91278. Sok. Eregli KONYA
Cografi Simir : Konya ili Eregli ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi; kirmizi et, beyaz toz seker, tereyagi, su ve kayisi kurusunun iiretim metoduna
uygun olarak karigtirilmasi ve bu karigimin kavrulmasiyla/pisirilmesiyle hazirlanan bir yemektir.

Eregli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi giinliik 6giinlerde
tiiketimin yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Eregli Kuru Kayisi Yahnisinin hazirlanmasinda; kullanilacak bilesenlerin hepsinin tek seferde degil,
kademeli olarak birbiri ile karistirilmasi/ilave edilmesi ve pisirilmesinin gerceklestirilmesi agamalar1 son derece
onemlidir.

Hazirlanmasinda 6zellikle kuru kayist ve seker bilesenlerinin kullanilmasi ile iiretim metodu bakimindan
farklilasan Eregli Kuru Kayisi Yahnisinin hazirlanmasi ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle; Eregli Kuru Kayis1 Yahnisinin iiretildigi; Konya ili Eregli ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Eregli Kuru Kayisi Yahnisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

o 1 kg kirmiz1 et (kugbast dogranmus sig1r eti ya da kuzu eti),
e 1 kg kuru kayisi,

e 250 g beyaz toz seker,

e 250 ml su,

e 100 gtereyagi.

Eregli Kuru Kayist Yahnisinin Hazirlanmasi: Eregli Kuru Kayisi Yahnisinin hazirlanmasinda 6ncelikle
Eregli ilgesinde iiretilen kayisilarin kullanilmasi tercih edilir. Eregli Kuru Kayist Yahnisinin hazirlanmasinda
oncelikle kuru kayisilar 6zenle yikanir.

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencerede et ve tereyagi beraber olarak kavrulur. Uzerine su konulur ve etlerin
pismesi saglanir. Suyunu ¢ekmeye yakin iizerine beyaz toz seker konulur ve 6zenle karigtirilir. Etlerin yeterince
pismesi ve sekerin erimesiyle birlikte pisirme islemi sonlandirilir.

Eregli Kuru Kayis1 Yahnisinin hazirlanmasinda; bilesenlerin kullanilma siras1 ve pisirme asamalarinda
ustalik becerisi dnemli bir rol oynar.

Servis: Pigirilmesi tamamlanan Eregli Kuru Kayisi Yahnisi daha sonra servis tabaklarina alinir.
Eregli Kuru Kayis1 Yahnisinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.

Siisleme amach olarak tizerine tercihen maydanoz, nane, dereotu vb. konularak servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Eregli Kuru Kayist Yahnisinin; Eregli ilgesinde uzun yillardir yapilmasiyla Eregli ilgesi ile {in bagi bulunur.
Uriin hazirlamada kullanilan kuru kayis1 ve beyaz seker ile iiretim metodu bakimindan farklilasan Eregli Kuru Kayist
Yahnisinin hazirlanmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple; Eregli Kuru Kayisi Yahnisinin tiim iiretim agamalart,
Konya ili Eregli ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Eregli ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde; Eregli Kaymakamlig: ile Eregli
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinda raporlanarak her yil diizenli olarak Eregli Ilge
Tarim ve Orman Miidiirligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Eregli Kuru Kayist Yahnisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Eregli Kuru Kayist Yahnisinin hazirlanmasi ve servisi agsamalarimin uygunlugu,
- Eregli Kuru Kayist Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

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

157 sayili ve 15.09.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000121 numarali Balikesir Gonen Pirinci ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Cografi Isaretin Ad:
“Balikesir G6nen Baldo Pirinci

ifadesi,

Balikesir Gonen Pirinci”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Balikesir Gonen Pirinci

Basvuru No : C2021/000121

Basvuru Tarihi 1 19.03.2021

Cografi Isaretin Adi . Balikesir Gonen Pirinci

Uriin / Uriin Grubu . Piring / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Gonen Ziraat Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Altay Mah. S. Fehmi Ercan Cad. No: 27 Génen / BALIKESIR

Vekil : Onur Turgut (Batu Marka Patent Dan. Hiz. Tic. Ltd. Sti)

Cografi Simir : Balikesir ili Gonen ilgesi

Kullanim Bicimi : Balikesir Gonen Pirinci ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Balikesir Génen Pirinci ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Gonen Pirinci, Balikesir ili Gonen ilgesinde yetisen Oryza sativa L. tiirline ait ¢eltigin teknigine
uygun olarak kavuzlari soyulduktan sonra ¢esitli degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aldronun
kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen {iriindiir.
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Balikesir Gonen Pirinci iiretiminde, Bonni X Shinei melezinden gelistirilen TC. Tarim ve Orman Bakanlig1
Trakya Tarimsal Aragtirma Enstitiisii Midiirliigi’ne kayitli Gonen tohumu kullanilir. Bu tohum, Génen Ovasinda
yetisir. Uretimde kullanilan tohumlar, cografi sinirdaki tohumluk sertifikali tohum iiretimi yetkisine sahip firmalar
tarafindan Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisiinden temin edilir.

Balikesir Gonen Pirinci iiretiminde Génen’de temmuz ayinda 512,8 cal/cm?, agustos ayinda 447,5 cal/cm?
olan giineslenme ile Oryza sativa’nin danelerinde kuru madde birikimini artirir. Sari renkli ve uzun taneli olan
celtigin bin tane agirhgi 39-40 g’dir. Celtik randimani %55-65 araligindadir. Uretilen piring uzun taneli, genis, camsi
ve mat goriinlise sahip olup, bin tane agirligi 28,80-30,98 g’dir.120-125 giinde olgunlagir. Uzun ve genis tane
yapisina sahip oldugundan uzun taneli piring (tip A) grubundadir. Beyaz taneli, cams1 ve mat goriiniisii olan piring
tebesirimsi bolge igermez.

Tablo 1. Balikesir Gonen Pirincinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

Kriter Deger
Jelatinlesme sicakligi 51,99-61,20
Bin tane agirligi (g) 28,80-30,98
Elek/irilik/boylama (‘klrll’ltl veya toz kirik 1,14 015-0.20
mm elekten gegen miktar) (kg/hl) ' '
Tane uzunlugu (mm) 6,80-7,05
Uzunluk/genislik orant 2<-2>3
Hektolitre agirligi (kg/hl) 82,20-86,80
Toplam kiil(g/100 g) 0,35-0,50
Protein (g/100 g) 7,00-7,30
Nem (g/100 g) 9,38-14,51

Balikesir Gonen Pirinci, Gonen ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Celtik, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriine ait bitkilerden tiretilir. Génen’de ¢eltik bitkisi pH
degeri 6,50-6,82 araliginda olan toprakta yetistirilir. Celtik tarim1 %1-4 araliginda olan egimli topraklarda da yapilir.
Toprak islemeye 15-30 Eyliil tarihlerinde derin bir siiriimle baglanir. Tarlalarin su altinda kalmasiyla yetistirilen
celtikte tarlanin hazirlig1 i¢in tarim arazisi 6ncelikle temizlenir. Biitiin taslar, kokler, bitki artiklari ve diger engeller
kaldirtlir. Tarla tesviyesi iglemi i¢in traktdr veya diger uygun araglar kullanilarak arazi diizlestirilir. Toprak ylizeyi
diizlestirildikten sonra, arazinin egimi dikkate alinarak uygun sulama kanallar1 agilir ve su akisi kontrol altina
alinir.1-20 Nisan tarihlerinde tarlada su tutulmasi igin tava denilen etrafi setli bolmeler yapilir. Bu bolmelere su
doldurulur ve geltik sagma yontemi ile ekilir. Celtik ekimi Gonen’de 30 Nisan -15 Mayis arasinda yapilir. Tohumlar
ekimden 2-3 giin 6nce su i¢inde bekletilerek ¢imlendirilir. Cimlendirme amaciyla segilmis temiz ve saglikli tohumlar
temiz suyla iyice yikandiktan sonra tamamen kaplayacak kadar su iginde 24 saat boyunca 1lik bir yerde bekletilir.
Su emerek sisen tohumlar 2-3 giin ¢imlendirildikten sonra suyla doldurulmus ve taban gecirilerek bulandirilmis
tavalara serme yontemi ile 150-200 kg/dekar ekilir. Sulama kesik sulama yani nobetlese sulama seklinde yapilir.
Topragin nem seviyesine, hava sicakligina ve geltik bitkisinin ihtiyaglarina bagli olarak ilk sulama, ana sulama, orta
sulama ve son sulama seklinde gergeklestirilir. ilk sulamada; celtik tohumlar1 ekildikten sonra, topragi
nemlendirmek ve tohumlarin ¢imlenmesini hizlandirmak icin genellikle toprak yiizeyinde su birikintileri olusana
kadar devam eder. Ana sulama; geltik bitkileri 10-15 cm boyuna ulastiginda yapilir ve toprak neminin %70-%80
arasinda tutulmasi gerekmektedir. Orta sulama; ana sulama donemi sonrasinda, celtik bitkileri olgunlagmaya
bagladiginda toprak neminin %50-%60 arasinda tutulmasi amaciyla yapilir. Son sulama dénemi; geltik bitkileri
olgunlastiktan sonra baglar. Bu dénemde, toprak neminin %40-%50 arasinda tutulmasi yeterlidir.

Giibreleme kardeslenme sirasinda, geltik bitkisi biiylimeye basladiktan yaklagik 10-15 giin sonra yapilir. Bu
asamada, azotlu giibreler bitkinin yesil kisimlarinin gelismesini ve fotosentez yapmasini saglamak amaciyla
kullanilir. Yabanci otlarla miicadelede sertifikali tohum kullanimi, diizgiin ve saglikli ekim, bakim ve harmanlama,
elle sokme ve tarim ilaclar1 ile miicadele seklinde kiiltiirel, fiziksel ve kimyasal yontemler uygulanir. Yaprak
yaniklig1, bakteriyel yaprak ¢izgi yanikligi, beyaz u¢ nematodu, ¢ekirge gibi hastalik ve zararlilarla kiiltiirel tedbirler
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ve kimyasal miicadele yapilir. Hasat zamam yaklastiginda, tarladaki ¢eltiklerdeki nem orani %25-30 araligina kadar
yiikselir. Pirincin hasat edilmesi i¢in en uygun nem orant %18-22 aralifindadir. Bu nem oranini saglamak igin
havalandirma yapilmalidir. Celtik, salkimlarin %80 ‘inin saman rengini aldig1 ve salkimlarin alt kisimlarinda yer
alan danelerin sert oldugu 1 Eyliil-15 Ekim tarihlerinde bigerdover ve orak ile hasat edilir.

Hasat sonrasi islemler:

Hasat edilmis geltikler dncelikle temizlenir. Bu agsamada, celtiklerin lizerindeki kabuklar, saplar, taslar ve
diger yabanci maddeler uzaklastirilir. Bu islem, geltiklerin hasar gérmesini engellemek ve daha iyi bir kalite elde
etmek i¢in 6nemlidir. Temizlenen geltikler yikanir. Bu islem, celtiklerin iizerindeki kirleri ve tozlar1 uzaklastirir.
Ayrica, yikama iglemi sirasinda geltiklerin nem orani da disiiriiliir. Yikama islemi sonrasinda, ¢eltikler kurutulur.
Kurutma iglemi, ¢eltiklerin nem oranin diisiirerek bozulmay1 6nlemeye yardimci olur. Genellikle giineste veya 6zel
kurutma makinelerinde kurutulurlar. Kurutulmus celtiklerin kabuklart ayrilir. Bu islemde, kabuklar celtik
tanelerinden ayrilir ve celtikler elde edilir. Istenmeyen taneler, kirik taneler, toz ve diger yabanci maddeler
ayiklanarak ayrilir. Celtik tanelerinin iizerindeki ince tabakayi ¢ikarmak i¢in parlatma yapilir. Bu islem, piring
tanelerini dondiirerek i¢indeki kabuk tabakasim soyarak taneleri parlatan bir ekipmanla saglanir. Islem sonunda
piring tanelerinin beyazlatilmasini ve daha parlak bir goriinlim kazanmasini saglar. Son olarak, parlatilmis piring
taneleri boyut, sekil, renk, kiriklik, tat ve kokularina gore siniflandirilir.

Bu islem, pirincin kalitesinin belirlenmesi ve pazarlanmasi i¢in 6nemlidir. Bu agamalarin tamamlanmasinin
ardindan, piring taneleri %12-14 nem degerinde paketlenerek satisa sunulur veya diger gida iiriinlerinde kullanilmak
iizere islenir. Bu nem degeri {irliniin uygun alanlara serilerek kendiliginden veya kurutma makineleri ile modern
kurutma yontemleri ile kurumasi saglanarak elde edilir.

Piring tanelerinin ambalajlanmasi igin genellikle polietilen torbalar veya karton kutular kullanilir. Piring
tanelerinin ambalajlanmas i¢in dogru miktarlarda tartilmasi gerekir. Bu nedenle, ambalaj siirecinde hassas tartim
cihazlari kullanilir. Tartilarak, istenen miktarlarda ambalajlanir Ayrica ambalajlama islemi sirasinda pirincin nem
oranini kontrol etmek i¢in nem kontrol cihazlari kullanilir. Ambalajlanmis piringlerin ilizerine marka, iiretici, parti
numarasi ve iiretim tarihi gibi bilgileri igeren etiketler yapistirilir.

Piring taneleri, hijyenik, havalandirilmis ve kuru bir ortamda 20-25°C sicaklikta depolanmalidir. Depolama
alani, giines 1ginlarindan ve yagmurdan korunmalidir. Depo temiz tutulmalidir ve boceklerin ve kemirgenlerin
girmesi 6nlenmelidir. Nem oran1 %12-14 arasinda olan piring taneleri, sozii edilen kosullarda 1 y1l siireyle depolanir.

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

Balikesir Gonen Pirinci, Gonen ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Balikesir Gonen Pirincinin tiim tiretim agamalari
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Goénen Ziraat Odasmin koordinasyonunda ve Goénen Borsasi, Gonen Celtik Ureticileri Birligi,
Gonen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gonen Ziraat Odas1 tarafindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla
dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Balikesir Gonen Pirincinin fiziko-kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk; hasat kosullarinin uygunlugu; ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu ve Balikesir
Gonen Pirinci ibaresinin, logosunun ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



