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DUYURU

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

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

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

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

Yayim Tarihi: 01.07.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 176. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2021/000062
2. C2022/000024
3. C2023/000122
4. C2023/000256
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Keban Biberi
Bozdogan Pidesi
Felahiye Ci¢ek Bali

Savastepe Kalemkdy Uziimii

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
15

18

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

l. 1600 Maras Sumak Eksi Kiilii

2. 1601 Hakkari Lalaped Tatlis1

3. 1602 Tavas Yanik Koyun Yogurdu
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

22
24

26

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 126 Boyabat Cemberi 29
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Keban Biberi

Basvuru No : C2021/000062

Bagvuru Tarihi : 09.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Keban Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : 1.Elaz1g i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

2.Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odast
3.Keban ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : 1.0lgunlar Mah. Ishak Sunguroglu Sok. No:7 Merkez ELAZIG
2.Cumbhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Saym Cad. No:117 Merkez
ELAZIG
3. Firat Mah. Timur Demir Cad. Keban ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili
Kullanim Bi¢imi : Keban Biberi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi iiriiniin kendisi veya

ambalajmin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Keban Biberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keban Biberi; Elaz1g ili Keban il¢esinde yetistirilen ve familyasi Solanaceae olup Capsicum annum tiiriiniin
C. annum grossum ¢esidine ait dolmalik biberdir.

Keban Biberi yesil renkli, ac1 ve tatli formlar1 bulunan genellikle iki ve ii¢ parcali, damarli, konik veya yar1
konik sekle sahiptir. Dokusu etlidir. Cekirdegi orta biiytikliikte ve biber sapina baglidir.

Genellikle haziran ay1 ortalarinda hasat edilmeye baglanan Keban Biberi hafif acidir.

Keban barajinin yaratmis oldugu sulama imkanlar1 sayesinde Keban Biberi kendi tohumundan iiretilerek
ekolojik istekleri bakimindan yoreye adapte olmustur. Keban il¢esinin yaz aylarindaki 6l¢ilebilir sicakligi, Keban
Biberi icin fizyolojik olarak yetismesine uygun ortam olusturur. Giin 1s1§indan yeterince faydalanmasi ve 11k
siddeti; biber yetistiriciliginde istenen fotosentez, meyve olusumunu olumlu etkilemesi, Keban Biberinin ayirt edici
ozelliklerinden boyunun diger bolgede yetistirilen biberlere kiyasla biiyiik olmasini saglar.

Keban Biberi; tohumlar1 yorede atadan kalma tohumlar olup, biber iiretim sezonunda Keban Biberi tireticileri
kendi tohumlarini kullanir.

Tablo 1. Keban Biberinin bazi iiriin 6zellikleri

Bitki gelisme 6zellikleri | Dik ve kuvvetli biiyiir (50-60 cm)

Yapraklar Genis, damar aralar1 dalgali ve dallanma normal

Meyve ozellikleri Genellikle iki ve ii¢ pgrg{all iki ti¢ damarli, gézenekleri
fazla kurutmaya elverisli

Sekil Yuvarlak yar1 konik biber tipinde

frilik Iri, ortalama 110-140 g

Cap 20-23 cm

Boy 10-12 cm

Renk Yesil

Meyve eti Kalin (1-3 mm), etli
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Cekirdek 1-2 mm biiyiikliikte biber sapina siki gekilde bagh
Tat Aci ve tath varyasyonlar1 — Hafif ac1
Dollenme Kendine délleyici
Tablo 2. Keban Biberinin morfolojik 6zellikleri
Fide Hipokotilde antosiyan olugumu yok
Bitki gévde uzunlugu ve biiyiime
(kotiledonlarla ilk ¢i¢ek arasi) Orta-uzun
Bitki bogum aras1 uzunlugu Orta
Bitki bogum seviyesinde antosiyan olusumu | Var
Bitki bogum seviyesinde antosiyan Yogun

olusumunun yogunlugu

Yaprak uzunlugu

Konik sivri - uzun

Yaprak genisligi Konik genis
Yaprak rengi Yesil
Yaprak kenarinda dalgalanma Diiz
Yaprak kabariklig1 Zayif
Yaprak sap1 uzunlugu Orta uzun
Meyve olumdan 6nceki rengi Acik yesil
Meyve olgunluk 6ncesi yesil renk Normal

yogunlugu

Meyve durusu Dik, yatay, sarkik
Meyve uzunlugu Orta uzun (12-15 cm)
Meyvenin ¢evresi 21-23 cm

Meyve uzunlamasina kesitinin gekli Konik

Meyve olumda renk Parlak koyu yesil
Meyve olumda rengin yogunlugu Yiksek

Meyve parlaklik Giiglii parlak
Meyve sap ¢ukuru Var

Meyve sap ¢ukurunun derinligi Az

Meyve ug sekli Dalgali yuvarlak
Meyve yiizeyin yapisi Dalgali parlak

Meyve tohum odaciklarinin ortalama sayist

Ug - az belirgin

Meyve tohum odaciklart arasindaki yivlilik | Normal
Meyve dalgalik Var

Meyve enine kesitinin sekli Konik

Sap uzunlugu Kisa (3 cm)

Sap kalmlig1

Baglanti yeri genis ve kalin diger
kisim orta - ince

Cigeklenmeye baglama zamani Orta - geg
Kaliks (goriiniis) Ortiilii
Olgunlagma zamani Orta - geg

Tablo 3. Keban Biberinin bazi kimyasal degerleri

Ozellik Enaz | Encok
Kuru madde (%) 8 9
Kiil (%) 0,1 1
HCI ¢oziinmeyen kisim (%) 0,01 0,032

8
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| Asitlik (%) | 001 | 003 |

Uretim Metodu:

Keban Biberi yetistiren ¢ift¢iler, atadan kalma Keban Biberi tohumluklarini ekim zamaninda kullanarak
iretim sezonu sonunda yetigsen biberlerden gelecek iiretim sezonu igin tohumluk olarak hazirlarlar.

Fide elde edilmesi:

Tohumlar, erken ilkbahar donlarindan korumak i¢in; sicak yastiklara, viyol posetlere, viyollere ve saksilara
ekilip ¢imlendirilir.

Viyollere standart tohum kullanirken 3-4, hibrit tohum kullanirken 1 adet tohum tohumun 2-3 kat1 derinlige
ekilir. Serpme ekim yapilmasi Onerilmez. 10-15 giinde tohumlar ¢imlenerek ¢ikiglar baslar. Fideligin gece
sicakliginin 10 °C, giindiiz sicakliginin ise 20-25 °C’nin altina diigmemesi gerekir. Viyolede tohum ¢ikiginin iyi
olmast i¢in toprak nemi korunur.

Fideler en az dort yaprakli olup yeterince biiyldiiklerinde, ilkbahar don tehlikesinin kalktigi ve Keban
ilcesinde ortalama giin sicakliginin 15 dereceye ulastigi nisan ay1 sonu-mayis ayt baslarinda tarlaya sasirtma
yapilarak esas dikim yerlerine dikilir.

Fidelerin ekimi:

Keban Biberinin ekimi igin toprak sonbaharda pullukla derin siiriim yapilir. ilkbaharda ise diskaro ¢ekildikten
sonra toprak hafif bir tapanla siiriilerek ekime hazir hale getirilir.

Fideler karik sirtina ekilir. Karik sulama yonteminde, bitki siralar1 arasina karik adi verilen kiigiik yiizlek
kanallar agilir ve ylizlek kanallara su verilir. Su karik boyunca ilerlerken bir yandan da infiltrasyonla toprak igerisine
sizar ve bitki kok bolgesinde depolanir. Sulama sirasinda ¢ok sayida kariga su verilir.

Tek sira dikilen fidelerde sira arasi 80 cm, sira tizeri 30 cm’dir. Dekara 4200 adet bitki dikilir. Cift sira
dikimlerde masura genisligi 60 cm, iki masura aras1 80 veya 100 cm olup, 60 cm masura genisliginin iki yanina
fideler dikilir ve fide aras1 mesafesi 30 ile 50 cm’dir.

Dikim esnasinda fideler ¢apa veya baski aleti ile agilan yeterli biiyiikliikkteki gukura oldugu gibi yerlestirilir
ve g¢ukurun bos kisimlari toprakla doldurularak hafifce bastirilir. Dikimden hemen sonra can suyu verilir. Biber
yetistirilecek topraga toprak hazirligr sirasinda dekara ortalama 3 ton yanmus ¢iftlik/ahir giibresi verilmesi, ticari
giibre uygulamasinda ise yetistiricilik yapilacak araziden alinan toprak numunesi analizi neticesine gore giibreleme
yapilmasi tavsiye edilir.

Saksili dikimlerde saksinin 2/3°1 toprak igine konur. 1/3’1lik kismi toprak disinda kalir. Bu topraktaki mantari
enfeksiyonlara karsi kok bogazini korur. Plastik torbada, alt1 yirtilir ve bu kisim toprakla temasa ettirilir. Boylece
koklerde higbir zedelenme meydana gelmez.

Toprak ve iklim istekleri:

Keban biberi, kokleri toprak derinligi en az 60 cm olan derin, gegirgen, su tutma kabiliyeti yerinde, besin ve
organik maddece zengin, tinli topraklarda iiriinde iyi bir gelisme ve yiiksek verim almnir. Erken verim almak
maksadiyla yapilan yetistirmelerde takviye edilmis kumlu topraklar ve 6zellikle kumlu-tinli topraklar tercih edilir.
Biber, 1lik ve sicak mevsim sebzesidir. Soguklara karsi hassastir. Yetistirme evrelerinde sicaklik 0 °C’nin altina
diistiiglinde tamamen oliir. Bu nedenle yastiklarda yetistirilen fidelerin ilkbaharda don tehlikesinin tamamen kalktigi
ve toprak ve hava sicaklik sartlarinin 1lik-sicak oldugu dénemde dikilmesi uygundur. Uriinde hava sicakliginin 15
°C’nin altinda ve son derece yiiksek sicaklikta, 38 °C den sonra polen canliligini kaybeder ve ¢igeklerin basarili bir
sekilde tozlasma olasilig1 ¢ok daha diiserek verim kaybina neden olur.

Bakimi:

Genellikle dikimden bir hafta sonra yabanci ot alma ve siralar arasindaki topragi gevsetmek amaciyla birinci
capa yapilir. Mayis aymin ilk haftasindan sonra tekrar bogaz doldurma ile birlikte ikinci ¢capa ve haziran ayinda da
bir defa olmak {iizere toplam ii¢ capa yapilir. Keban Biberi, yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken oncelikle
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fidelerin / tohumlarin hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden secilmesi saglanmalidir. Fidelikler hastaliksiz, temiz
yerlerde kurulmalidir. Fideler asir1 sulanmamali, sik sik havalandirilmalidir.

Giibreleme:

Sebze {iiretim alanlarinda, genellikle sonbahar aylarinda dekara 3-5 tonda yanmus ahir giibresi topraga
karistirilarak toprak yapisi istenilen organik yapiya getirilir.

Kimyasal giibreleme; toprak analizi yaptirdiktan sonra hazirlanan giibreleme programina gore yapilir. Giibre
analiz sonucu dikkate alinarak; dikimle birlikte saf olarak (8-15 kg) fosforlu giibrenin tamami dikim zamani kdklere
degdirmeden topraga verilir. Azotlu giibrenin saf olarak (dekara 25-30 kg) yarisi topraga dikimle, geri kalan %50’lik
kismin yaris1 ¢apada geri kalan %25’lik kisim ise ¢igeklenmeden Once topraga verilir. Potasyumlu giibreler
ise; %60-651 dikim 6ncesi toprak islemede, geri kalan %35-40°1 ise ¢iceklenme Oncesinde topraga verilir.

Sulama:

Toprak nemine dikkat edilerek fideler dikildikten yaklasik 10-15 giin sonra sulama islemine baglamr. Ilk
meyve tutumuna kadar hava sicakligina, yapraklarin ve topragin durumuna gore 7-10 giin arayla sulama yapilir.
Hava sicakligina ve yagis durumuna gore siireler degisebilir. Eyliil ay1 sonu ekim ay1 basinda sulamalara son
verilmelidir. Sulamada suyun karik sirtlarina ve kok bogazina yiikselmemesine dikkat edilir. Ayrica damla sulama
tercih edilirse bitki {iniformite gosterir ve verim artar.

Hasat:

Keban Biberi hasadina iklim durumuna gore haziran ay1 sonunda baslanip, hasat genelde ekim ay1 ortalarinda
son bulur. Hasat islemi genelde haftada bir defa ve elle yapilir.

Depolama ve muhafaza kosullari:

Keban Biberi soguk hava depolarinda ve tasinma esnasinda, sicaklik 8-9 °C’de, yeterli hava hareketi
saglanarak, 20 giin kadar depolanabilir. Uriiniin pazara ulastirilana kadar serin, kokulardan ari, temiz ve kuru
yerlerde muhafaza edilmesi ve taginmasi saglanir.

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

Elaz1g ilinde uzun bir gegmise sahip olan Keban Biberi, cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Keban Biberinin biitiin {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinir icerisinde ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Keban Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Keban Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda
uzman 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda
ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Keban Biberinin organoleptik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Keban Biberinin boy ve agirlik uygunlugu.

e Keban Biberinin pH uygunlugu.

e Keban Biberi iiretim metoduna ve depolama kosullarina uygunlugu.

e Keban Biberi ibaresi ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000024

Basvuru Tarihi :20.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bozdogan Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Nazilli Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Sanayi Mah. Sehit Naci Ulker Bul. No: 6 09900 Nazilli AYDIN
Cografi Simir : Aydin ili Bozdogan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bozdogan Pidesi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin ambalaj1

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bozdogan
Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bozdogan Pidesi; beyaz bugday unu, su, maya ve tuz ile hazirlanan hamura; i¢ harg ilave edildikten sonra tas
tabanli odun firininda pisirilmesiyle Aydin ili Bozdogan ilgesinde iiretilen pidedir. Malzeme ve pidenin sekil
farkliligia gore yumurtali peynirli, kiymali, yuvarlak kiymali ve tahinli olarak dort ayri ¢eside sahiptir. Yumurtali
peynirli pide ile tahinli pidenin servisi, lizerine manda kaymagi ilave edilerek yapilir.

Bozdogan Pidesinin cesitleri:

Yumurtali peynirli pide; koyun peyniri, yumurta ve maydanoz ile hazirlanan i¢ harciyla tiretilir. Servisi
yapilirken manda kaymagi ve istege bagli turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm
kalinligindadir.

Kiymali pide; az yagli dana kiyma, domates, sogan, maydanoz ve tuz ile hazirlanan i¢ harciyla iiretilir. Servisi
yapilirken tereyagi ve iste§e gore turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlari yaklasik 1-1,5 cm
kalinligindadir.

Yuvarlak kiymali pide; krymali pide i¢ harciyla iiretilir. Daire seklinde olup yaklasik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide; pide hamurunun tahin, beyaz toz seker ve tereyag ile karistirilip yogurulmasiyla hazirlanir.
Servisi yapilirken manda kaymagi kullanilir. Daire seklinde olup yaklasik 30 cm ¢apindadir. Tahinli pidenin hamuru,
yumurtali peynirli ve kiymali pideye gore daha incedir (0,5 cm).

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Yumurtali peynirli pide ile tahinli pidenin servisinde kullanilan manda kaymagi, cografi sinirdan temin edilir.

Bozdogan Pidesinin bilesenleri:

Pide hamuru:

— Beyaz bugday unu (10 adet pide i¢in 1 kg)

— Un miktarinin %50-60’1 kadar su

— Un miktarinin %0,3’l kadar maya (Saccaromyces cerevisia)
— Un miktarinin yaklasik % 0,7’si kadar tuz

Yumurtali peynirli pide (1 adet pide):

— 75 g koyun peyniri

— 2 adet yumurta

— 5 g maydanoz

— Manda kaymagi

— Istege bagli turung veya limon suyu
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Krymali pide (10 adet pide):

— 600 g az yagli dana kiyma

— 200 g domates

— 150 g sogan

— 50 g maydanoz

- 2gtuz

— Tereyagl

— Istege bagl turung veya limon suyu

Tahinli pide (12-13 adet pide):

— 1 kg pide hamuru

— 1,5 kg tahin

— 1 kg beyaz toz seker
— 100 g tereyagi

Bozdogan Pidesinin hazirlanmasi:

Bozdogan Pidesinin hamuru beyaz bugday unundan yapilir. Bagka herhangi bir un kullanilmaz. Un, su, tuz
ve maya ile hazirlanan pide hamuru istenile kivamina gelinceye kadar elle yogurulur. Hamurun pide yapiminda
kullanilmasi igin serin bir ortamda en az 1 saat dinlendirilmesi ve kabarmasi gerekir. Hazir hale gelen hamurdan her
biri yaklasik 150 g agirliginda ve kiigiik top seklinde ayrilan hamur pargalari, i¢i hafif unlanmig tahta muhafazalarin
i¢ine konularak kullanilmak iizere bekletilir. Hamur giinliik hazirlanir. Daha 6nce hazirlanmis hamur toplari, pide
ustasi tarafindan acilip inceltildikten sonra gekillendirilir. Pide ustasi hamuru iki eliyle tezgahta tokatlayarak ve
havada dondiirerek agar. Tokatlayarak agma ve havaya atma islemi, ¢ikardigi ses nedeniyle bir ritiiel haline gelmistir.
Bununla birlikte bu islem pide hamurunun esit kalinlikta ve yogunlukta olmasini saglar. Pide hamurunun gramaj
ayarinin yapilmasi disinda herhangi bir makine ya da yardimer alet kullanilmaz.

Yumurtali peynirli pide: Rendelenmis koyun peyniri, yumurta ve maydanozun bir kap i¢inde yaklasik 3
dakika karigtirilmasiyla elde edilen i¢ harg, pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde pidenin tim
yiizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm kalinliginda ige dogru kivrilarak harcin tagsmasi engellenir.
Firindan ¢ikarilan pidenin iizerine manda kaymagi ilave edilir. Tiiketilmeye hazir hale gelen pidenin iizerine
mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Krymali pide: Az yagli dana kiymasi, sogan, domates, maydanoz ve tuzun bir kap i¢inde yaklasik 3 dakika
karistirilmasiyla i¢ harg elde edilir. Kiyma igin se¢ilen et, bélgede koltuk alt1 olarak tabir edilen, dananin 6n bacaklari
ile viicudunun birlestigi yumusak bélgelerinden alinir. Domates ve soganlarin kabugu soyulduktan sonra bigakla
miimkiin oldugunca kii¢iik dogranir. Kiyma harci pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde
pidenin tiim yiizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklagik 1-1,5 cm kalinliginda ige dogru kivrilarak harcin tagsmasi
engellenir. Firindan ¢ikarilan pidenin iizerine tereyag ilave edilerek tahta kasikla kenarlaria siiriiliir. Tiiketilmeye
hazir hale gelen pidenin {izerine, mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Yuvarlak kiymali pide: I¢ harci kiymali pide ile benzer usulde hazirlanir. Farki, pide hamurunun daire
seklinde yapilmasi ve i¢ harcinin yaklasik 80 g olmasidir. Yuvarlak kiymali pide yaklasik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide: Daha 6nce hazirlanmis pide hamurunun, tahin, beyaz toz seker ve tereyagi ile karistirilip
yogrulmasiyla hazirlanir. Yuvarlak sekilde yaklasik 30 cm capinda yapilir. Tahinli pidenin hamuru, yumurtal:
peynirli ve kiymali pideye gore daha incedir (0,5 cm). Firindan ¢ikarilan pidenin {izerine manda kaymagi ilave edilir.
Kaymak, tahinli pidenin nefasetini ve ayirt edici 6zelligini veren bilesendir.

Tahta kiirekler ile firinin igine yerlestirilen pideler, firnin sicakligina gére 3-6 dakika arasinda firinda
pisirilir.

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

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli

bir yere sahiptir. Uretimde kullanilan manda kaymag, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile
iin bag1 bulunan Bozdogan Pidesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, Nazilli Ticaret Odasi, Bozdogan ilce Tarim ve
Orman Midiirligi ile Bozdogan Meslek Yiiksek Okulu Veterinerlik Boliimiinden konuda uzman birer kiginin
katilimi ile olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere,
ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ve Bozdogan Pidesi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Felahiye Cicek Bah

Basvuru No

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

: C2023/000122

: 29.03.2023

: Felahiye Cicek Bali
: Bal/Bal

: Mense ad1

14

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Felahiye Belediyesi

: Sht. Uzman Cvs. Murat Yesilak Cad. No:14 Felahiye KAYSERI

: Kayseri ili Felahiye ilgesi

: Felahiye Cigek Bali ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Felahiye Cicek Bali ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ALY

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

P CELAHIYE Ci

Felahiye Cicek Bali, Kayseri ili Felahiye ilcesinde iiretilen polifloral c¢icek balidir. Rengi acik
kahverenginden (agik amber renkte) koyu kahverengine kadar (koyu amber renkte) degisir. Aromatik ve hos
kokuludur. Yutarken genizde ¢ok hafif bir acilik birakir.

Felahiye Cigek Balinin {iretiminde Mugla, Karnio, Kafkas melezi ve Kili¢ Arisi cinsi arilarin kolonileri
kullanilir. Petekli ve siizme bal olarak piyasaya sunulur.

Felahiye ilgesi, Kayseri ilinin Kuzey dogusunda Kizilirmak yay: igerisinde, engebeli diiz vadiler, diiz ovalar
ve daglardan olusan topografyasinda yiikseklik agisindan ¢ok 6nemli miktarda varyasyonun bulunmasi, daglik ve
ovalik kesimlerin arasindaki sicaklik farklari, Kizilirmak Nehrinin ve kollarindan Deliceirmak ile kollarmin yayla
halinde ilge topraklarini yer yer yararak gegmesi, genellikle nisan ve mayis aylarinda diisen bol yagis, bitkilerin
vejetasyon donemlerinin gesitliligi ile ¢icek florasinin yogunlugu Felahiye Cicek Balinda amber rengi ile orta ve
yogun kivamli olusumunu saglar.

Felahiye ilcesi, iklim ve dogal su kaynaklarin varlig1 nedeniyle zengin bir bitki florasina sahiptir. Bu sebeple
Felahiye Cigek Balinda; Quercus pubescens (Fagaceae), Poa sp., Phleum sp. (Poaceae), Astragalus spp., Vicia
sp., Trifolium spp., Trigonella bracycarpa, Medicago falcata, Lotus sp., Hedysarum sp., Onobrychis spp.
(Fabaceae), Amygdalus orientalis, Potentilla sp., Rosa sp., Crateagus orientalis, Pyrus elaeagnifolia (Rosaceae),
Eryngium sp., Scandix sp., Pimpinella anisetum, Bupleurum sp. (Apiaceae), Scabiosa sp. (Dipsaceaea),
Helichrysum spp., Senecio spp., Achillea spp., Tanacetum sp., Artemisia sp., Centaurea spp., Taraxacum spp.,
Hieracium sp., Tragopogon sp. (Asteraceae), Lavandula intermedia, Melissa officinalis, Origanum onites
(Lamicaeae), Isatis spp. (Brassicaceae), Polygonum sp. (Polygonaceae), Chenopodium sp. (Chenopodiaceae),
Hypericum elongatum, Hypericum sp. (Guttiferae), Heliotropium sp., Paracaryum sp., Onosma sp., Anchusa sp.,
Alkanna spp. (Boraginaceae), Verbascum sp., Veronica sp., Scrophularia sp. (Scrophulariaceae), Teucrium sp.,
Scutellaria sp., Lamium sp., Sideritis sp., Stachys sp., Thymus sp., Salvia sp. (Lamiaceae), Plantago sp.,
(Plantaginaceae), ve Dianthus yilmazii (Caryophyllaceae) polenleri bulunur.

Felahiye Cicek Balinda en sik rastlanan polenler Asteraceae (Papatyagiller), Fabaceae (Baklagiller) ve
Lamiaceae (Ballibabagiller) familyalarina aittir. Sekonder oranda Astragalus (geven), Thymus (kekik) ve Achillea
(civan percemi) polenleri bulunur. Felahiye ilgesinde endemik bir tiir olarak yetisen Dianthus yilmazii ile Quercus
pubescens bitkilerin polenleri balin renk ve tadin etkileyip farklik kazandirir.
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Felahiye Cicek Bali ortalama nem igeriginden dolay1 oda sicakliginda kristalize olmaz.

Cizelge 1. Felahiye Cicek Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz | En fazla
Nem 16,42 18
Prolin (mg/kg) 567,42 | 712,38
Diastaz sayist 18,50 27,00
Hidroksimetil furfural 1,23 1,89
pH aralig1 3,50 5,10
Kondaktivite 176,69 | 266,97
Renk

L* 23,42 26,06
a* -0,48 0,12
b* 0,573 0,627
Karbonhidrat

Friiktoz/glukoz orani 1,797 1,23
Friiktoz + glukoz 71,10 73,42
Sakkaroz/Sukroz - -
Toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/100 mL) | 7,97 9,03
Toplam antioksidant kapasite (%) 38,31 57,69

Cizelge 2. Felahiye Cicek Balinin duyusal 6zellikleri

15

Duyusal 6zellik Degerlendirme

Renk, dis goriinlis | Koyu amber renkli ve parlak

Koku ve aroma

Yogun seker ve kekik aromasi, karisik ¢icek aromasi

Akiskanlk Orta derece akiskan, yogun koyu kivamli
Tat Cok tatl, agizda ilk agsamada tatli bir tad birakan, yutuldugunda genizi yakan
Uretim Metodu:

Kovanlar genel olarak disarida ve arilikta 1800-2200 rakim aras1 yiikseltilerde konaklatilir.

Kovanlarin bakimi ve kislatma

Arilarin basmadigi petekli gerceveler kovandan gikartilir. Giiglii olanlara ar1 keki konularak bekletilir.
Sonbaharda arilarin bakimlar1 yapildiktan sonra kovanlar kisin 2-3 derece 6ne egimle 20 cm yiikseklikte {izeri
ortiilmeden kislatilir. Kovan basi ortalama 4 kg seker verilir.

Kovanlar kislatilmaya baslandiginda bal sagimindan sonra giris deliginde daraltma yapilir ve sonrasinda
arilar delikleri kendi kapatir.

Klasik fenni tip kovanlar ve yaygin ticari petekler kullanilir. Kovanlarin yillik bakimi baharda yapilir ve

yakarak temizlenir.

Ogul verme 6zel bir uygulama yapilmadan dogal yolla ¢gikmasina miisaade edilir.

Hasat, sagim ve depolama

Felahiye Cicek Balinin sagim isleminde geleneksel yontemler kullanilir. Koériikler ile hafif dumanlama
yapilip cerceveler balliklardan alinir. Ballar 20-25 Agustos tarihleri arasinda olmak 6glen sicakta hasat edilir.
Felahiye Cigek Bali petegi ile beraber alinir. Yarim peteklerde makineyle sagim yapilir.
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Bal hasadi ve ambalajlama

Felahiye Cigek Bali hasadi genel olarak kovandan ballarin alinmast ile yapilir. Diizgiin olan petekler petekli
bal olarak diger petekler ise siizme bal olarak ayrilir. Siiziilme isleminden sonra ballar siizme hasat esnasinda bal
mumu kirmtilar1 vb. maddelerin yiizeye ¢ikmasi, polenlerin sedimantasyonu ve hava kabarciklarinin uzaklastiriimasi
amaciyla dinlendirildikten cam kavanoz, teneke vb. gida ile temasa uygun malzemeler ile ambalajlanir ve ilgili
mevzuata uygun etiket bilgileri ile etiketlenir.

Uriin paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde,
kokulardan ari bicimde, dogrudan giines 15181na maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agsmayacak sekilde muhafaza edilir.

Ar1 hastaliklari ile miicadele
Tarim ve Orman Bakanliinin izin verdigi uygun ilaglar kullanilir.
Denetleme:

Denetimler Felahiye Belediyesi koordinatorliigiinde; Felahiye Belediyesi, Felahiye Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Felahiye Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ve Felahiye Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman kisi olmak
lizere en az Ui¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Felahiye Cigek Balinin iretim metoduna uygunlugunu, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugunu ve Felahiye Cicek Bali ibaresi ile menge adi 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 yiirtitiir.
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4. Savastepe Kalemkoy Uziimii

Basvuru No : C2023/000256

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Savastepe Kalemkdy Uziimii

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

Basvuru Yapan : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Savastepe ilgesi

: Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Savastepe Kalemkdy Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Kalemkdy Uziimii; Latince adi Vitis vinifera L. olan kiiltir asmasindan ve Alfonse cesidi
kullanilarak Balikesir ilinin Savastepe ilgesinde iiretilen genellikle sofralik olarak kullanilan bir iiziimdiir. Ismini ilk
tiretildigi koy olan Kalemkoy’den alarak iiretimi tiim ilceye yayilmis ve Savastepe ilcesiyle 6zdeslesmistir.
Savastepe Kalemkdy Uziimii; morumsu-siyah renkli, taneleri iri ve dolgun, sekil olarak yuvarlak, etli ve suludur.
Salkimi kanatli ve seyrektir. Kabugu orta kalinliktadir ve 1-2 adet ¢ekirdegi bulunur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin govdesi dayanikli ve orta kuvvetlidir. Yash dallar1 orta uzunlukta, esmer
kirmizi renkte bogumlar diiz ve bogum arasi orta uzunluktadir. Yapraklari ise orta biiyiikliikte, bes dilimli kenarlari
disli, uzunlugu genisliginden fazla, {ist yiizii koyu yesil renkte parlak ve tiiysiiz, altylizlii ise a¢ik yesil ve tiiylii
yapidadir. Yaprak sapt oyugu orta derinlikte dar, az veya ¢ok kapali yaprak sapi orta uzunlukta ve kalinlikta
karakteristik kirmizi-yesil renktedir. Salkimlar orta biiytikliikte, muntazam, ¢ift omuzlu salkimlari sik ve orta irilikte,
saplar ise agik kirmizi renkte, orta uzunlukta ve orta kalinliktadir. Taneleri ise orta biiyiikliikte yeknesak, yuvarlakea,
mor siyah renkli ve parlaktir. Kabuk kismi zor soyulur, tane sap1 kisa ve kirmizi-yesildir. Hafifce cekme ile tane
kolayca kopmaktadir fakat olgunlagmis tiziimlerde bile kendi kendine diismez.

Savastepe Kalemkdy Uziimii; cografi sinirm killi tinli toprak yapisinda, organik madde igerigi yoniinden
nispeten diisiik seviyede, su tutma kapasitesi iyi, pH degeri hafif alkali karakterde, kireg icerigi hafif orta, tuzsuz ve
drenaj sorunu olmayan topraklarinda yetistirilir. Asma i¢in en uygun topraklar tinli topraklardir. Savastepe
Kalemkdy Uziimii tinh topraklarda kuvvetli kok olusturarak iyi adapte olur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin hasad1 genellikle eyliil ayinda yapilir. Uziim hasadina, suda ¢dziiniir kuru
madde miktar1 16° Briks derecesine ulaginca baglanir ve 20° Brikse kadar devam edilir.

Savastepe ilgesinin denizden yiiksekligi ortalama 290 m’dir. Savastepe il¢esi, Marmara ve Ege Boélgesi’nin
iklimi etkisindedir. Tlcede yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 soguk ve yagish gecer. Ortalama 700-800 mm yagis
almaktadir. Yillik ortalama sicaklik 14,5 °C olup, bu deger bagcilik i¢in ideal kabul edilen 11-16 °C arasinda ve alt
siir kabul edilen 9 °C’nin iizerindedir. Savastepe ilgesinde yilin en riizgarli ay1 agustos ayidir ve bu donemde
ortalama saatlik riizgar hiz1 19,3 kilometre/saate kadar ¢ikabilir. Bu esen riizgar cografi sinirda Savagtepe Kalemkdy
Uziimiiniin kabuk kalmhgmin %10-15 oraninda daha fazla olmasina sebep olur. Kabuk kalinliginin artmasi
meyvemsi aromay1 yani iiziimdeki hekzanal ve E-2-Hekzenal oranin baskin olmasini saglar. Savastepe Kalemkdy
Uziimiiniin yetistigi cografi sinirda topraklarda potasyum miktarmin yeterli olmasi bitkinin iyi beslenmesine ve
meyvelerin yeterli gelisimi i¢in gereklidir.

Tablo 1: Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin baz1 iiriin 6zellikleri

Morfolojik 6zellikler Enaz | Eng¢ok
Salkim agirlig1 (g) 200 250
100 tane agirligi (g) 400 500
Salkim boyu (mm) 140 160
Salkim eni (mm) 40 55
Tane boyu (mm) 12 18
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Tane eni (mm) 13 16
Kimyasal ve fiziksel 6zellikler

Glikoz (g/L) 78 85
Fruktoz (g/L) 78 85
Titre edilebilir asitlik (Tartarik asit cinsinden, %,) 4,00 5,00
Ucgucu asitler (Asetik asit cinsinden, g/L) 0,02 0,08
Malik asit (g/L) 1,20 1,80
Laktik asit (g/L) 0,20 0,50
Tartarik asit (g/L) 5,00 6,00
Yogunluk (g/mL) 1,06 1,08
Ekstrakt (g/L) 180 185
Sira agirligr (Brix) 16 18
pH 3,50 4,50
Maya besleyici miktart (mg/L) 120 140
Hekzanal (%) 30 50
E-2-Hekzenal (%) 35 50

Uretim Metodu:

Bag Tesisi:

Bag tesisinde ckolojik ve ekonomik faktorler dikkate alinmalidir. Ekolojik faktorlerde iklim, yer ve yoney,
toprak olmak iizere {i¢ faktdr onemlidir.

Asma gelisme devresi uzun olan bir bitki olmasi nedeni ile se¢ilen yerin yillik sicaklik ortalamasi 10 °C’den
asagl olmamalidir. Hava sicakligi 10 °C’ye ulastiginda vejetatif gelisme baglar ve sonbaharda bu sicakligin altina
diisene kadar bu gelisme devam eder.

Asma, yillik 450-500 mm diizenli yagis alan bolgelerde sulama olmaksizin yetistirilebilir. Ancak yeterli yagis
olmadig1 donemlerde mutlaka sulama yapilmalidir.

Giines 1s1nlarinin daha dik geldigi giiney ve giineybat1 yonleri glinesten daha fazla yararlandigi i¢in ¢abuk
1siir ve istenilen sicakliga kavusurlar. Bu yiizden Savastepe Kalemkoy iiziim baglari, giineye bakan yerlerde tesis
edilmelidir.

Bag tesisinde, toprak se¢cimi 6nemli olup, Filoksera ve nematod gibi toprak zararlilarinin bulunmadigi araziler
secilmelidir. Blgenin ekolojik yapisina uygun Amerikan Asma Anaci se¢imi yapilir. Cografi sinir i¢in en uygun ve
yaygin tercih edilen Amerikan Asma Anaglari 5B ve 41B’dir. Bu asma anaglari iizerine asili Kalemkdy Uziim gesidi
asma fidanlar1 kullanilir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1 kalemi ve fidanlarin kullanilmasi ¢ok
onemlidir. Nadir olarak kendi kokii lizerinde baglar da tesis edilebilir.

Toprak Hazirlig1 ve Dikim:

Bag kurulacak alanda toprak hazirlig1 biiyiik 6nem tasir. Dikim yapilacak arazide ilk defa bag tesis edilecekse
topragin oncelikli olarak 50-60 cm derinlikte islenerek i¢indeki ¢ali, biiyilik tag ve kaya gibi benzeri artiklarin
temizlenmesi gerekir. Sonraki agamada ise topragin iyice ufalanmasi saglanmalidir. Eger eski bag yerine dikim
yapilacaksa toprak yine derin olarak siiriilerek alt iist edilir. Dekara 3-4 ton ¢iftlik giibresi verilerek 2-3 yil
dinlendirilmesi gerekir.

Asma fidanlar1 iklimin sert olmasi nedeniyle ilkbaharda dikilir. Dikime toprak tava gelip 1sminca hemen
baslanmalidir. Dikilecek fidanlarin erken dikiminde ge¢ donlardan, ge¢ kalmada ise asir1 sicak ve kuraktan
etkilenmemesi 6nemlidir.

Bag kurulacak yerin arazi sekli ve yoneyinin durumuna uygun olarak sira arasi ve lizeri yonleri belirlenerek,
gerekli isaretlemeler yapilir. Daha sonra ¢ukurlarin agilmasi iglemine gecilir. Agir biinyeli topraklarda cukurlarin
sonbaharda ac¢ilmasi daha uygundur. Ciinkii ¢ukurlardaki topraklar soguklarin etkisi ile iyi bir sekilde parcalanarak
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ufalanir. Dikim aralig1 sira iizeri 2-2,5 metre sira arasi 3-3,5 metre olacak sekilde yapilir. Dikim derinligi ise 50-70
cm’dir. Dikimden itibaren ilk ii¢ sene boyunca bagin biiylime, gelisme ve sekil verilmesi tamamlanir, dordiincii
seneden itibaren {irin alinir. Telli terbiye sistemi olarak, telli dayanak sistemlerinden duvar sistemi tercih edilir.
Terbiye sekli olarak, telli dayanak sistemine uygun olan kordon veya guyot sistemleri kullanilir. Telli dayanak
sistemi kullanilmak istenmiyorsa, asmalarin kendi govdesi iizerinde dik durdugu goble terbiye sekli tercih edilir.

Toprak isleme:

Toprak isleme yapilmasinin nedeni topraktaki suyun kullaniminda asmalar ile rekabete girecek yabanci otlar1
yok ederek topraktaki suyun muhafazasina yardimeci olmaktir. Baglarda yabanci otlar devamli kontrol altinda
tutulmalidir. Bu iglem ilkbaharda kis yagislarinin ardindan yapilmaya baslanir. Boylece yabanci otlarin yaz aylari
icinde asmalarin su ve besin maddelerine ortak olmasi 6nlenir. Toprak isleme genellikle yilda 2 kez olmak {izere
sonbahar ve ilkbahar mevsimlerinde yapilir.

Giibreleme:

Giibreleme islemi i¢in toprak ve yaprak analizi sonrasinda yapilmalidir. Asmalarda gozlerin kabarmasi
(uyanma) Oncesi taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine ulastiginda ise iist giibreleme olmak iizere
yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede genellikle yanmig ahir giibresi kullanilir. Her asmanin etrafina
5-6 kiirek veya dekara 2-3 ton olacak sekilde yanmis ahir giibresi topraga karigtirilir. Ticari giibre olarak genellikle
ilkbahar ve yaz aylarinda azotlu ve fosforlu giibreler kullanilir.

Budama:

Asmalara terbiye seklinin verilmesi ve korunmasi, verim ve kalitenin arttirilmasi ve siirdiiriilebilirligini
saglanmasi ve ayrica yaglanma veya degisik nedenlerle zayiflamig asmalarin genglestirilmesi amaciyla kis ve yaz
budamalari yapilir. Bagcilikta kis budamasi 6nem arz etmekte olup, bu budamada bir y1l 6nce siirgiin halinde olugan
ve budama mevsiminde yillik dal (¢ubuk) adini alan organlarin %70-80'" kesilip ¢ikarilir. Yaz budamasi asmanin
yaprakli oldugu dénemde yapilan budamadir. Bu budamada da asmanin biitiiniinii dengeleme, tiziim miktarin1 ve
kalitesini arttirma ve olumsuz kosullarin etkisini azaltma ve yumusatma amaglanir. Yaz budamasinda asmanin
yaprak alaninin i¢ine giines 1sinlarini ve hava akimini almayi saglayan, {iziimiin kalitesini yiikselten yaprak, stirgiin,
stirgiin ucu alma, salkim seyreltme islemleri yapilir.

Zirai Miicadele:

Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma triinleri kullanilir.

Hasat:

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin hasadi; genellikle eyliil aymin ilk haftasi baslar. Uziimiin istenilen
olgunluktaki mavi-siyah renk ve tonlarindaki rengini, tatli ve buruk tadini aldigi dénemde hasadina baslanir.
Uziimler saplartyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler
gida ile temasa uygun kasalara veya kaplara alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin ayn1 giin tiiketilmesi ya da islenmesi tavsiye edilir. Uriiniin bekletilmesi
gerekirse 0 °C’da ve %90-95 bagil nemli ortamlarda en fazla 2 aya kadar depolanabilir. Ancak esas olan hasattan
sonra {iriiniin en kisa siirede kullanilmasidir. Depolamada iiziimler iist iiste fazla istiflenmemelidir. Uriinler islenecek
ise en kisa stirede soguk zincir vb. uygun kosullar saglanarak ilgili gida isletmelerine ulagtirilir.

Piyasaya Arz:

Savastepe Kalemkdy Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa
uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Savastepe Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Savastepe Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
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merci tarafindan gergeklestirilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan iiziim ¢esidinin uygunlugu; 6zellikle ekim zamani, dikim
sekli ve hasat zamani olmak iizere liretim metoduna uygunluk, depolama ve muhafaza kosuklarina uygunluk ve
Savastepe Kalemkdy Uziimii ibaresi ile mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Maras Sumak Eksi Kiilii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1600

Tescil Tarihi : 12.06.2024

Basvuru No : C2021/000462

Basvuru Tarihi : 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad : Maras Sumak Eksi Kiilii

Uriin / Uriin Grubu : Baharat / Yiyecekler icin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmarag Biyiiksehir Belediyesi

: Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bul. No: 25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

: Kahramanmaras ili
: Maras Sumak Eksi Kiilii ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
tizerinde kullanilamadiginda, Maras Sumak Eksi Kiili ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Sumak Eksi Kiilii, sumak meyvelerinin doviilerek toz haline getirilmesi ve en fazla %6 oraninda sofra
tuzu ilave edilmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen baharattir.

Maras Sumak Eksi Kiilii toz, iri ve yaprak olmak iizere 3 sekilde piyasaya sunulur. Uriiniin simiflandirmasi
sirastyla 1,5 mm, 2,25 mm ve 2,75-3,00 mm ¢aplarinda olan eleklerle elenerek yapilir.

Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 9,42-12,14
Kiil (%) 1,68-6,69
pH 2,76-3,05
Tuz 1,3-5,67
L* degeri 22,52-28,45
a" degeri 16,19-19,10
b* degeri 6,48-12.32

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Maras Sumak Eksi Kiilii, Kahramanmaras ilinin mutfak
kiiltiirtiinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Marag Sumak Eksi Kiiliiniin tiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen sumak bitkisi kullanilir.

Hasat edilen sumak bitkisi tizerindeki tozun uzaklastirilmasi i¢in 2-3 dakika yikanir, saplar ayiklanir, golgede
3-4 giin siireyle kurutulur, kurutulmus sumak taneleri toz ve kiigiik saplardan ayirmak igin elekten gegirilir. Sumak
meyveleri degirmen taginda veya 6glitme makinesinde &giitiiliir. Sumak meyveleri dgiitiildiikten sonra gida ile
temasa uygun tahta eleklerde elenir ve ¢ekirdek ile ¢cekirdek kabuklari olarak ayristirilir. Ayrilan ¢ekirdek kabuklari
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(yaprak) ve cekirdekler (tohum) degirmende 6giitiiliir. Ogiitiilen sumak ¢ekirdekleri sirasiyla 1,5, 2,25 ve 2,75 mm
caplarinda eleklerden gegirilerek farkli boyutlara siniflandirilir ve sumak ¢ekirdek kabuklariyla harmanlanir. Maras
Sumak Eksi Kiilii; yaprak (%80 sumak g¢ekirdek kabugu + %20 sumak ¢ekirdegi), iri (%65 sumak c¢ekirdek
kabugu+%35 sumak ¢ekirdegi) ve toz sumak (%50 sumak ¢ekirdek kabugu+%50 sumak ¢ekirdegi) olmak iizere 3
sekilde satisa sunulur.” En fazla %6 olacak sekilde sofra tuzu ilave edilip karigtirilir. Cam kavanozlara veya vakumlu
kaplara doldurulur. Maras Sumak Eksi Kiilii, glines 15181 almayan, serin ve kuru ortamda muhafaza edilebilir.

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

Marag Sumak Eksi Kiiliiniin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Maras Sumak Eksi Kiiliiniin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Béliimii, Kahramanmaras il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Kahramanmaras Biiyliksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olugan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Maras Sumak Eksi Kiiliiniin iretim metoduna uygunlugu; ambalajlama ve
muhafaza kosullarinin uygunlugu ile Marag Sumak Eksi Kiilii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 13.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1601

: 13.06.2024

: C2022/000221

: 18.07.2022

: Hakkari Lalaped Tatlist

: Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mahreg isareti

: Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast

: Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

: Hakkari ili

: Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Lalaped Tatlis1; yumurta, beyaz toz seker, siit, sivi yag, doviilmiis ceviz, karbonat/kabartma tozu,
yogurt, un ve istege bagl vanilin ile hazirlanan civik kivama sahip hamurun kasik ile kizgin yaga aktarilarak
kizartildiktan sonra serbette 5-10 saniye bekletilmesiyle elde edilen bir tatlidir. Servisi iizerine doviillmiis ceviz

eklenerek yapilir.

Hakkari Lalaped Tatlisi, derin yagda kizartilarak iiretilen ve iiretildigi anda tiiketilmesi gereken bir tatlidir.
Yumurta tatlisindan farkli olarak {iretiminde ceviz, lokma tatlisindan farkli olarak ise {iretiminde yogurt ve yumurta
kullanilir. Tatlinin i¢ kisminda ¢ok fazla bogluk bulunmaz.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hakkari Lalaped Tatlisi, Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Hakkari’de 6zellikle 6zel giinlerde, davetlerde, dini bayramlarda ve ramazan aylarinda hazirlanir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Lalaped Tatlisinin tiretiminde tercihen Hakkari’de yetisen ceviz kullanilir.

Hakkari Lalaped Tatlisinin bilesenleri (6 porsiyon):

Hamuru igin:

e 200 ml siit

e 200 ml s1v1 yag

e 50 g doviilmiis ceviz

e 2 orta biiyiiklilkte yumurta

e 85 gbeyaz toz seker

e & g karbonat / kabartma tozu
e 40 g yogurt

e 250 g bugday unu

o Istege bagli 8 g vanilin

Serbeti igin:

e 500 g beyaz toz seker
e 500 mlsu
e  Yarim limon
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Kizartma iglemi igin:

e 500 ml ay¢icek yagi

Servisi igin:

e 100 g doviilmiis ceviz

Hakkari Lalaped Tatlisinin hazirlanmasi:

Hamurun hazirlanmasi: Yumurta ve seker ¢irpilir. Siit, sivi yag, doviilmiis ceviz, karbonat veya kabartma
tozu, yogurt, un ve istege bagli olarak vanilin ilave edilerek civik kivama sahip bir hamur elde edildikten sonra 10
dk oda sicakliginda bekletilir.

Serbetin hazirlanmasi: Seker ve su tencereye konularak kisik ateste kaynamaya birakilir. Ocagin altim
sondiirmeye yakin limon eklenir. Serbet 1limaya birakilir.

Kizartma islemi: Tencereye eklenen siviyag kizartma derecesine gelince hamur tatli kasig1 ile orta kizmis
stviyagin igine atilir. Kevgir ile her tarafi kizartilacak sekilde ¢evrilir. Kizardiktan sonra 1lik serbetin igerisine atilip
5-10 saniye bekletildikten sonra servis tabaklarina alinir.

Sunum: Hakkari Lalaped Tatlisinin servisi izerine doviilmiis ceviz eklenerek yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hakkari Lalaped Tatlisinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde Hakkari’de yetisen ceviz kullamlir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan
Hakkari Lalaped Tatlisinin liretim asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi,
Hakkari I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Hakkari 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman
birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.12.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1602

Tescil Tarihi : 25.06.2024

Basvuru No : C2023/000357

Basvuru Tarihi : 28.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Tavas Yanik Koyun Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt/Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tavas Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Samanlik Mah. Cumhuriyet Meydani Tavas DENIZLI
Cografi Simir : Denizli ili

Kullanim Bi¢imi : Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; porselen beyazi-krem rengi ve tonlarinda renge sahip, kendine has
karamelize/yanik tat ve kokuda, sert ve kivamli yapida, koyun siitiinden iiretilen ve Denizli ili Tavas il¢esinin ad1
ile 6zdeslesmis bir yogurttur.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; siit yag1 oranina gore tam yagl yogurt sinifinda yer alir. Tavas Yanik Koyun
Yogurdunun iizerinde yiiksek siit yag1 icerigine sahip kaymak tabakasi bulunur. Ayrica yogurt yapildiktan sonra
teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da iiretilip piyasaya
arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun tiretiminde; gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi
tastyan gida bilesenleri kullanilmaz.

Uretim asamasinda; kaynatilan siitiin, gida ile temasa uygun kabin/kazanmin kontrollii bir sekilde dibinin
tutturulmasi/karamelize olmasinin saglanmasinin ardindan mayalanarak {iretilmesi ile karamelize/yanik tat ve
kokuya sahip olmasi Tavas Yanik Koyun Yogurdunun en belirgin 6zelligidir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu, gida isletmecileri tarafindan kendine 6zgii tiretim metodu ile hazirlanan,
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulasnus fermente bir siit {iriiniidiir. Uretiminde; kontrollii bir sekilde 1s1l islem
uygulanmasi, starter kiiltiir/maya (daha once iiretilen koyun yogurdu) kullanimi, mayalanma siiresi ve mayalanan
yogurdun bekletilme siiresi iiriin 6zelliklerinin olusumunu saglar. Uretimindeki islem asamalarinin dogru bir sekilde
yapilmasi ustalik becerisi gerektirir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu, Denizli ilinde “isli yogurt” olarak da bilinir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu,
Denizli ilinin yemek kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun iiretildigi
Denizli ili ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun; liretiminden tiiketiciye ulastirilmasina kadarki tiim asamalarinda asgari
teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu; hayvansal gidalar i¢in 6zel hijyen kurallar1 ve
Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar:

e 10 litre koyun siiti,
e 150 gram maya/starter kiiltiir.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak yogurt miktar1, kullanilacak kap/kazan vb. biiyiikliigiine gore orantili bir
sekilde degisiklik gosterebilir.
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Tavas Yanik Koyun Yogurdu iiretim asamalarina sirastyla asagida yer verilmistir:

Siit Sagim1 ve Siitiin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan ¢ig koyun siitii, tercihen Denizli ilinde yetistirilen
koyunlardan temin edilir. Teknigine uygun sekilde koyunlardan siit sagimi gerceklestirilir. Cig siit; temiz bir tiilbent,
bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara konulur.

Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l igleme tabi tutulmasi esastir. Cig siit hemen islenmeyecek ise 0-4 °C
olacak sekilde soguk zincir sartlarmma alimmmalidir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitiin arzina dair ilgili mevzuat
hiikiimlerine uygun olur.

Siitiin Homojenizasyonu: Gida igletmecileri tarafindan kullanilacak siit, istege bagli olarak homojenizasyon
isleminden gegirilir.

Siitiin Is1l islemi/Kaynatma: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak
zararlt mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Kazana konulan siit, yaklasik 30 dakika boyunca kaynatilir.
Kaynatma isleminde halk arasindaki tabirle siit kopiigiiniin geriye dogru devrilmesiyle kaynama tamamlanmis
sayilir. Gida isletmecileri bu sirada siitiin yanmayacak sekilde kazanin dibine tutmasini kontrollii bir sekilde saglar.
Uretimde siit; ortalama 90 °C sicaklikta ve gida ile temasa uygun, tercihen bakir kaplarda/kazanlarda ve odun atesi
ile kaynatilir. Genellikle yapilan diger bir uygulama ise; dnce pisirme kabi/kazani 1si1l igleme tabi tutulur ve siit
sonrasinda bunun igerisine konularak, iiriiniin kendine has karamelize/yanik tat ve kokuya sahip aromasinin olugsmasi
saglanir. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Sogutma: Sicak olan siit, inokiilasyon ve inkiibasyona hazirlamak i¢in teknigine uygun sekilde sogutulur.
Mayalama: Inokiilasyonda; her 1 litre siit icin ortalama 15 gram maya/starter kiiltiir kullanilir.

Inkiibasyon i¢in, koyun siitii istenilen miktarlarda gida ile temasa uygun kaplara/ambalajlara alinir. Kaymak
baglamasi i¢in genellikle ortam sicakliginda 3-4 saat kadar bekletilir. Maya; kaymak tabakasinin kenarindan
dikkatlice kaldirilarak ve hafifce kanstirlarak ilave edilir. Uzeri hava dolasimina olanak saglayacak sekilde dzenle
kapatilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun; ortalama 45 °C sicaklikta ve 3-4 saatlik bir siire zarfinda
mayalanmasi/inkiibasyonu saglanir. Bu asamalarin tamaminda yine ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

On Sogutma/Dinlendirme: Uriiniin, teknigine uygun bir sekilde 6 °C ve altindaki sicaklik degerlerine
getirilmesi ile 6n sogutma tamamlanir. En az 1 giin boyunca yogurdun kivam almasi i¢in dinlendirilmesi saglanir.

Uriiniin Tasinmas1, Muhafazasi ve Depolanmasi: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; 6 °C’nin altindaki sicaklarda
tasinir, muhafaza edilir ve depolanir. Soguk zincir sartlar1 gerekliliklerine riayet edilir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; yine 6 °C’nin altindaki sicakliklarda, gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica yogurt yapildiktan
sonra teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da iiretilir ve
piyasaya arz edilir.

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

Denizli ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek
isteyen Tavas Yanik Koyun Yogurdunun {iretildigi Denizli ili ile iin bagi bulunur. Ayrica Tavas Yanik Koyun
Yogurdu, Denizli ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun
tiim tiretim asamalar1, Denizli ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavas Belediyesi koordinatorliigiinde; Tavas Belediyesi ile Tavas Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligiinden birer iiyenin 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 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tavas
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti kullanim bi¢iminin uygunlugu,
—  Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, depolanmasi, ambalajlanmasi ile piyasaya arzinin uygunlugu,
—  ““Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadig1 denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Boyabat Cemberi

126 tescil sayili Boyabat Cemberi ibareli cografi igaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriiniin Ad1: Cember” ifadesi “Uriin / Uriin Grubu: Cember / Dokumalar” seklinde degistirilmistir.
e Cografi Isaretin Tiirii:

“Menge ad1”

ifadesi,

“Mahreg isareti”

seklinde degistirilmistir.

e Tescil Ettirenin Adresi:

“Boyabat SINOP”

ifadesi,

“Camiikebir Mah. 75. y1l Cad. Safak Apartman1 C Giris 26 2 Boyabat SINOP”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Boyabat ilgesi ve koyleri”

ifadesi,

“Sinop ili Boyabat il¢esi”

seklinde degistirilmistir.

e “Kullanim Bicimi: Markalama” ifadesi “Kullamim Bi¢imi: Boyabat Cemberi ibaresi ve mahreg igareti
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Boyabat Cemberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.” seklinde degistirilmistir.

e “Kullanim Bi¢imi: Cografi isaret alindiktan sonra markalama yapilacaktir. Boyabat Belediyesi ile
birlikte Kiz Meslek Lisesi ve Halk Egitim Miidiirliikleri dogal olarak bu markayr “Boyabat Cemberi” adini
kullanmak kosuluyla kendi adlarimi da kullanabileceklerdir.

Kullanilan markanm sekli ve kurumlarin kullandig1 adlarin dlgiileri, renkleri Boyabat Belediyesinde
muhafaza edilecektir. Denetleyici komisyonun izni disinda marka kullanilmayacaktir.” ifadesi ¢ikarilmistir.

e “Kullanim Alanr”, “Uretim Alan1”, “Ayirt Edici Ozellikleri”, “Cember Tezgahimin Ozellikleri”,
“Kullanilan Ipligin Ozellikleri”, “Uretim Sekli”, “Muhafazas1” ve “Denetim” bagliklari, altlarindaki bilgilerle
birlikte ¢ikarilmistir.

e “Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Boyabat Cemberi, yorede basortiisii olarak kullanilan, kenarlar1 bordo renkli seritlerle gevrili, ortasi renkli
ipliklerle olugturulmus motiflerle bezeli, yaklasik 1 m? bilyiikliigiinde pamuklu ince bir dokumadir.
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Cok cesitli basortiilerine ragmen Boyabat’in bazi kdylerinde (Duragan ve Saraydiizii ¢evresi) kadimlar cemberi
halen yogun olarak kullanmaktadirlar. Bu tercihlerin aligkanlik ve sicak tutma olarak aciklayan yore kadmlar1 ¢cemberi
basa baglamaya “calinma” demektedir.

Gegmiste On tarafi “grep” ad1 verilen ipek kumas kapli, simli tellerle tutturulmus “pirepri” adi verilen pullarla
stislii, sarap rengi fesin iizerinden Ortillen ¢ember, kullanan kadinin aile i¢indeki yerine ve yasmna gore 6zellik
tasimaktaydi. Agir islemeli, canli renkli gemberleri evin etkin, ailede s6z sahibi kadini, gelini ve geng kizlari 6rtiiniirken,
bezemesi seyrek, pastel renkli, zinciri ve seridi beyaz olan “yavan ¢ember”leri daha yashi olanlar kullanirlardi.
Giinlimiizde kullanimdaki bu ayrimin ¢ok belirgin olmadigi gdzlenirken, ¢emberin uzun siiredir fes kullanmadan
ortiildiigti de belirlenmistir.

Boyabat’ta gember karsiliklr iki kdsesi iist iiste getirilip Tiggen seklinde ikiye katlanarak, dokumanin kumas kati
olan kismi alin {izerinden yiizii ¢evrelemekte, ¢ene altinda gaprazlanan uglari boyuna dolanip ensede toplanmaktadir.

Bir zamanlar zorunlu giysi ihtiyaglarini karsilayan ¢ember, bugiin cazip turistik esya, genel mefrusat ve folklor
icin harika firsatlar sunmaktadir. Kanavige ve hesap isi ¢aligmalarina uygunlugu nedeniyle Boyabat Kiz Meslek
Lisesi’nin giyim ve el sanatlar1 atolyelerinde, Halk Egitim Merkezinde ¢emberden ¢ok giizel, cok farkli pantolonlar, el
cantalari, fotr sapkalar, masa ve sehpa ortiileri, duvar siisleri, perdeler, hirkalar, kitap ayraclari, kitap kiliflari, kusaklar
vb. iirlin caligmalart yapilmaktadir.

Yore gemberlerinin karakteristik 6zelligi ¢emberi gepegevre kusatan ii¢ sira beyaz konturlu bordo rengi, enli, iki
sira beyaz ince seritten olusan bordiirleridir. Motiflerin cember yiizeyinde diizenlenis bigimi de 6nemli bir yoresel 6zellik
olarak dikkati ¢ekmektedir. Bu bordiirler arasinda kalan bdliim genellikle “zincir” motifleri ile olusturulan degisik
boyutlarda baklava semasi gostermektedir. Baklavalarin ortasi motif ya da motif diizenlemeleri ile dolgunlagtirilmustir.

Boyabat Cemberinde pamuk ve sentetik olmak iizere iki cins iplik kullanildigi, pamuk ipliklerinin ise ii¢ farkli
yapisal 6zellik gosterdigi tespit edilmistir. Dogal beyaz ya da agartilmis beyaz renkli pamuk ipligi dokuma atki ve ¢ozgii
ipligi olarak, yorede kenar ipi olarak adlandirilan, agartilmis beyaz renkli pamuk ipligi ¢cemberlerin dort kenarinda yer
alan bordiir seklindeki bordo renkli ¢izgilerin kenarlarinda kontur olarak atkida ve ¢6zgiide, motif olusturmada da desen
atkis1 olarak; Yorede “makam ipi” denilen bordo renkli pamuk ipligi ise Boyabat Cemberinin karakteristigi olan kenar
bordiirlerinde yer alan bordo ¢izgileri olugturacak sekilde atkida ve ¢dzgiide, motifleri olusturmada da desen atkisi olarak
kullanilmaktadir. Renkli pamuk ve sentetik (orlon) ipliklerle ise motifler olusturulmaktadir.

Dokuma islemine hazirlikta oncelikle ¢ozgl iplikleri bugday unu ile hagillanmakta ydresel ifadesi ile
¢iriglenmektedir. Cozgiide beyaz ve bordo olmak tizere iki farkli renkte iplik kullanildigi ve bordo renkli ipliklerin boya
vermesi s6z konusu oldugu i¢in, hazirlanan kaynar durumdaki unlu karigima once beyaz iplik ¢ileleri daldirilarak
¢iriglenmekte, bu iplikler ¢ikarildiktan sonra bordo renkli iplik ¢ileleri ayni islemden gegirilmektedir.

Cozme islemi genellikle ¢6zgii dolabinda yapilmakta, bu islemde ¢6zgii iplikleri gemberlerin bordiirlerinde yer
alan ¢izgilerin rengi, kalinlig1 ve siras1 dikkate alinmaktadir.

Boyabat Cemberinde uygulanan dokuma orgiisii bezayagidir. Dokuma yiizeyinde goriilen motifler farkli renk ve
kalinliktaki ilave atki ipliklerinin ¢6zgii iplikleri ile yine bezayagi baglanti kurmasi suretiyle dokumanin arka yiiziinde
olusturulmaktadir.

Cember dokumalarinda motif olusturulan atki iplikleri, el yardimiyla olusturulacak motifin belirledigi ¢ozgii
smirlart i¢inde bezayagi baglant1 kurarak gidis ve doniis yapmakta, her gidis ve doniis sirasindan sonra boydan boya
gecirilen iki sira zemin atkast ile sikistirilmaktadir. Kisa araliklarla ve yogun olarak yer alan motiflerin dokuma yiizeyinde
esit biiyiikliikte ve aralikta tekrari, ¢c6zgii iplikleri tek tek sayilarak saglanmaktadir.

Diizen ya da islik ad1 verilen dokuma tezgahimin elverdigi genislikte, dar enli olan ve kullanim i¢in uygun boyutu
saglayabilmek iizere her kompozisyondan ¢ift dokunan (birbirine es iki kanat halinde) dokumalar, bordiirsiiz uzun
kenarlar1 yan yana elde dikilerek birlestirilmektedir. Birlestirme isleminde ii¢ farkli geleneksel cember dikisi uygulandigt
tespit edilmistir. Bu dikigler motif olugturmada kullanilan renkli ipliklerden biri ile uygulanabildigi gibi, farkli renkte
birkag ipligin alternatif kullanim ile de olusturulabilmektedir. Diger tekniklere gore daha kolay olan “¢irpma dikis”
teknigini ise dokuyucular, daha ¢ok satmak iizere yaptiklari gemberlere uygulamaktadirlar.
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Dokunan ¢emberler kesilir, kanatlari birlestirilir, kenarlart temizlenir ve yikanir. Kadmlar, ¢ok deger verdikleri
iirtinleri katlar, hazir hale getirir ve sandiklarinda muhafaza ederler. Kii¢lik tezgahlarda az sayida iiretildigi i¢in
muhafazasi kolaydir. Uriin giyim ve mefrusat iiriinlerine ¢evrilmisse gorsel alanlarda dekor olarak korunur.

Cember dokumalarm boyu eninin yaklasik iki katidir. Ortalama eni 50 cm, boyu 105 c¢m 6lgiilerinde birbirine es
olarak dokunmus iki parganin birbirine eklenmesi ile kareye yakin bir gember meydana getirilmektedir. Bordiirleri
olusturmada kullanilan bordo renkli kalin pamuk ipligi dokumadaki kullanimi paralelinde kisa kenarda ¢6zgii, uzun
kenarda atki sikliginin diismesine, dolayisiyla da kenarlarda bir genislemeye neden olmaktadir. Boyabat Cemberinde
yiizeydeki motif yogunlugu dolayisiyla atki siklig1 ¢6zgii sikligindan daha yiiksek bulunmaktadir.

Boyabat Cemberi yoresine 6zgli motifleri ve bu motiflerden olusan desenleriyle dikkat ¢ekmektedir. Diger
dokumalarda oldugu gibi esas kaynagini tabiattan alan motiflerin isimlendirilmelerinde sosyal ve politik olaylarin da
etkisinin varlig1 goézlenmektedir.

Boyabat Cemberinde “Zincir (tek, ¢ift, ticlii), Sinek, Stiydiirme, Enikizi, Aybiitiint, Miihiir, Dért Miidiir, Ersiinlii,
Koyun Gozii, Kaymali, Giirel, Sandik, Put, Dort Put bir arada, Heybe, Demirkirat, Tayyare ve Tayyare Kanadi” ad1
verilen motifler yer almaktadir.

Ayrica Boyabat Cemberi ayn1 motif ve kompozisyon 6rnegi gosterse bile uygulanan farkli renklerle ya da ayni
renklerin degisik diizenlemeleriyle gesitlendirilerek tek ve 6zgiin 6zelligini koruyabilmektedir.

Boyabat Cemberinin ge¢misi eskiye dayanir. Boyabat ilgesinin geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.”

e “Uretim Metodu” baslig1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.
“Cember Tezgahinin Ozellikleri:

Genelde ahsap malzemeden {iiretilen tiggensi bir yap1 arz eden oturakli, tarakli, kiiciilii, pedalli ve kdylerdeki
odalarda ortalama 1 x 2,5 x 1,80 m ebatlarinda ve yaklasik 2,5 m’lik yer iggal eden bir dokuma aracidir. Taraklar1
onceleri kemikten yapilirdi. Sonradan metal de kullanilmaktadir. Kiiciilerin yapisinda yine ahsap ve kalin ipler
kullanilmaktadir. Cember dokuma iglemi, genel olarak 60 cm eninde “diizen”lerde (tezgahlarda) yapila gelmistir.
Aslinda bir gember igin iki defa 50-60 cm arasinda eninde dokuma yapmak zorunlulugu vardir. Genelde 50, 55 ve
60 cm’lik genislik tercih edilmistir ¢linkii elle mekik atilmaktadir. Sagdan ve soldan kollar 60 cm’lik genislikte ve
ayakliklarin yardimiyla aralanan alan i¢inde rahatga serpme-motif atabilmekte ve desen iiretebilmektedir.

Kullanilan 1plig“ in Ozellikleri:

Pamuk iplik kullanilir. Desenler igin ise pamuk iplik yaninda yiin ve orlon da kullanilir. Pamuk iplik, temel
ham madde olmasina ragmen ¢emberde kullanilan ipler 6nce ¢irislenir. Cirisleme, Boyabat Cemberi i¢in en dzgiin
istir. Dokuma, geleneksel olarak bazi bolgelerde goriilebilir. Ama girisleme yapmazlar veya usul farklidir. Ornegin
un-hamur kullanilir. Bu nedenle, dokuma isi digerlerine gore daha zordur. Her tezgdhta g¢ember {iretilemez.
Cirislenmis iplikler baska yorelerde kullanilan taraklardan ge¢mez. Cirislenmis iplikler iizerine atilan desenler
(motifler) ok daha 6zgiin olur, giizel goriiniir.

Uretim Sekli:

Tezgah boyuna hazirlanmis uzun iplikler tek tek tarak ve kiiciiden gegirilir. Dokuyan kisinin oniindeki
genisligi en az 60 cm olan kalin mile sarilir. Diger kismi da {iggen bir yap1 gosteren tezgahin en u¢ noktasina dogru
diizenli bir sekilde daraltilir. Sonra {istten alinarak, dokuyucunun arkasinda bir tarafa getirilir ve orada fazla ip bir
posette rezerve edilir. Dokuma yapildikga gereken ip bu rezervuardan saglanir. Ancak, iplerin tezgahtan
gecirilmesinde dikkat edilmesi gereken onemli bir husus daha vardir. Kenarlar, kirmizi ve beyaz c¢izgilerden
olusacagi i¢in kenar ¢izgi kalinliklarina karar verilmelidir. Ciinkii ¢izgiler dokuma boyunca ayni kalacaktir. 50, 55,
60 cm X 100, 110, 120 cm dlgiilerinde tek parga seklinde dokunur ve iki parga birlestirilerek 100 - 120 cm ebatlarinda
kare seklinde ¢gember elde edilir.

Tezgah teknolojisindeki gelisme sonucunda Boyabat Cemberinin genis tezgahlarda tek parga olarak da
dokunmasi1 miimkiindiir. Bu durumda birlestirme islemine gerek duyulmaz.
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Mubhafazasi:

Cember dokumas bitince veya belli 6l¢iide dokuma tamamlandiktan sonra kesilir, kanatlar1 birlestirilir,
kenarlar1 temizlenir ve yikanir. Kadinlar, ¢ok deger verdikleri iiriinlerini katlar, hazir hale getirir ve sandiklarinda
muhafaza ederler. Kiiciik tezgahlarda az sayida iiretildigi icin muhafazasi kolaydir. Uriine, giyim ve mefrusat
iiriinlerine ¢evrilmigse gorsel alanlarda dekor olarak korunur.”

e “Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler” baslig1,
asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Boyabat Cemberinin ge¢misi eskiye dayanir. Boyabat il¢esinin geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Boyabat Cemberinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.”

e “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Boyabat Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Boyabat Belediyesi, Boyabat Kiz Meslek Lisesi,
Boyabat Halk Egitim Merkezi, Boyabat Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Boyabat Ilce Milli Egitim Miidiirliigiinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

+ Uretimde kullanilan malzemeler ile arag ve gereglerin uygunlugu.
+ Uretim metoduna uygunluk.
» Boyabat Cemberi ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



