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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden 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.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 126. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/018

2. C2021/000118
3. C2021/000132
4. C2021/000234
5. C2021/000291
6. C2021/000316
7. C2021/000317
8. C2021/000414
9. C2021/000458
10. C2021/000482
11. C2021/000520
12. C2021/000526
13. C2021/000527
14. C2021/000535
15. C2022/000001
16. C2022/000051
17. C2022/000052

Basvuru
Adi

Simav Eynal Domatesi
Sandikl1 Leblebisi
Erzurum Asotu

Ermenek Helvasi

Milas Caykamasi

Milas Eksili Kofte

Milas Kanli Kavurmasi
Suluova Sogani

Andirin Andiz Pekmezi
Ordu Melocan Kavurmasi
Erzurum Cagir Salamurasi

Sanlurfa Pendirli Helvas1 /
Sanliurfa Peynirli Helvasi

Sanliurfa Bostanasi / Bostana
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi
Savagstepe Saribeyler Seferberlik Coregi
Nigde Kalsiti

Erzincan Uziimli Sarucu

Sayfa

10
13
15
17
19
22
24
26
28
30
32

34

36
38
40
42

45
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18. C2022/000059 Malatya Pidesi / Malatya Ag¢ik Ekmegi 48

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1108
2. 1109
3. 1110
4. 1111
5. 1112
6. 1113
7. 1114
8. 1115
9. 1116
10. 1117
11. 1118
12. 1119
13. 1120
14. 1121
15. 1122
16. 1123
17. 1124
18. 1125
19. 1126

Cografi Isaretin
Adr

Gediz Tarhanasi

Milas Cekiske Zeytini

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1

Konya Ekmek Salmasi

Konya Tandir Corbasi

Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebab1

Konya Tarhun Corbasi

Beypazar1 Dolmas1 / Beypazar1 Yaprak Sarmast

Malatya Tevek Yapragi Sarmasi
Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta
Cubuk Homacasi

Alagehir Ekmegi

Afyonkarahisar Mercimekli Pilav /
Afyon Mercimekli Pilav

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi /
Afyon Hurma Baklavasi

Konya Kdmbesi
Koycegiz Portakali
Erzurum Kitlama Sekeri

Tavsanl Gliveci / Tavsanli Goveci

Sayfa

50
52
54
56
58
60
62
64
66
68
70
72

75

77

79

82
84
87

89

6
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 372 Vakfikebir Ekmegi 91
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Basvuru Sayfa
Numarasi Numarasi Ad1
1. C2021/030  Develi Gaceri 92
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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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. Simav Eynal Domatesi

Basvuru No : C2021/018

Bagvuru Tarihi : 18.01.2021

Cografi isaretin Ad1 : Simav Eynal Domatesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Kiitahya Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Boliicek Mahallesi Kiitahya Tavsanli Karayolu Bulvar1 No: 34 Merkez
KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Simav ilgesi

Kullamm Bi¢imi : Simav Eynal Domatesi ibareli asagida verilen logo ile mense adi

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Simav Eynal Domatesi ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

simav
EYNAL DOMATESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Simav Eynal Domatesi; Kiitahya’nin Simav ilgesinde jeotermal seralarda topraksiz tarim yontemiyle
yetistirilen Solanum lycopersicum L. tiriine ait Ergen F1, Giilkoy F1, Tybif F1 ve Vitello F1 ¢esitlerine ait beef tipi
(iri tip) domatestir.

Simav Eynal Domatesinin meyve sekli basik yuvarlak ve hafif lobludur. Meyve kabugu ince ve parlak koyu
kirmizi renktedir. Meyve eti sert, meyve i¢i rengi kirmizi ve ¢ok odalidir. Sulu yapida olup mayhos bir tada sahiptir.
Meyve agirligl en az 260 g olmakla birlikte 1000 g’a kadar da gelisim gdsterebilir. 30 giine kadar varan uzun raf
omrii sebebiyle yola dayanimi kuvvetlidir.

Simav ilgesi, 1liman iklim (kiy1 Ege) ile karasal iklimin (ig Anadolu) ézelliklerinin yasandig gecit bolgesinde
yer alir. Simav’da y1l boyu genel olarak iliman iklim hissedilir ancak yaz ve kis aylarinda gece giindiiz arasindaki
sicaklik fark: yiiksektir. Sicaklik farkiyla birlikte, ilcenin deniz seviyesinden yliksekte olusu bitki gelisiminin yavag
olmasina neden olurken bu durum, Simav Eynal Domatesinin meyve kabugunun ince, kuru maddesinin yiiksek, tat
ve aromasinin yogun olmasini saglar. Cografi sinirda jeotermal seralarda yetisen domatesler, sicaklik farkinin neden
oldugu olumlu etkilerden en iyi diizeyde faydalanirken, iklim sartlarinin olumsuz etkilerinden korunur.

Simav Eynal Domatesi, topraksiz tarim yontemiyle yetistirildiginden besin ve nem diizeyleri kontrolliidiir.
Besin elementleri bitkiye, bitkinin alabilecegi formda ve kolay erigebilecegi sekilde verildiginden bitki kokleri cok
fazla biiylimez, karigmaz ve kok biiyiitmeye harcanan enerji meyve gelisimine aktarilir. Buna ek olarak toprak
kaynakl yabanc1 otlar, zararli bocekler ve hastaliklar Simav Eynal Domatesinde goriilmez.

Jeotermal seracilik yontemi ile yetistirilen Simav Eynal Domatesinde, 1 Ocak-30 Haziran ve 1 Temmuz-31
Aralik tarihleri arasinda olmak tizere yilda iki sezon iiriin alinir. Domatesler, higbir dénem ¢ok sicaga ve soguga
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maruz kalmaz. Sera ici sicaklik 10-30°C, nem orani %60-65tir. Tozlasma, Bombus arilar1 ile dogal yontemlerle
gerceklestirildiginden, iiretimde hormon kullanilmaz.

Simav Eynal Domatesinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Simav Eynal Domatesinin Ozellikleri

Ozellik Deger

Suda Coziinlir Kuru Madde (Briks) En az %4

pH Degeri 4555

Meyve Eni En az 90 mm

Meyve Boyu Enaz 60 mm
Uretim Metodu:

Simav Eynal Domatesinin {iretiminde Ergen F1, Giilkéy F1, Tybif F1 ve Vitello F1 gesitlerine ait beef tipi
(iri tip) domates kullamlir. Uretim, jeotermal seralarda 1 Ocak-30 Haziran ve 1 Temmuz-31 Aralik tarihleri arasinda
olmak {izere yilda 2 kez {iriin alinacak sekilde gergeklestirilir.

Sera Kurulumu

Simav Eynal Domatesinin yetistirildigi seralar; jeotermal 1sitma yontemiyle 1sitilan, ¢at1 ve yan havalandirma
sistemleri ile bitki besleme ve sulama sistemlerine sahip modern seralardir. Yan yiiksekligi 3 m ve ¢at1 yiiksekligi
4,5 metre olacak sekilde olusturulur. Cat1 6rtiisiit UV korumaya sahip materyallerle kaplidir.

Fide Dikimi

Bitkileri ve bitki kok sistemlerini desteklemek i¢in genellikle kum, turba, vermikiilit, perlit, hindistan cevizi
kabugu (cocopeat), kaya yiinii veya genlestirilmis kil agregasi gibi yetistirme ortamlart kullanilir. Genellikle Antalya
ilinde bulunan fideliklerden saglanan fideler, dikim ortamlarina 1,5 m x 0,45 m diizende dikilir. Ilk sezon igin fide
dikimi 15 Ocak-15 Subat tarihleri arasinda, ikinci sezon i¢in fide dikimi 15 Temmuz-15 Agustos tarihleri arasinda
gerceklestirilir.

Besleme ve Sulama

Sulama ve bitki besleme sistemlerinden gelen baslik, her bir fide i¢in ayr1 ayr1 yetistirme ortamina saplanir.
Bitkinin yetigme donemine uygun, ziraat mithendisleri tarafindan belirlenmis bitki besleme programlari sisteme
yiiklenir. Ortamdaki sicaklik, nem ve hava akimi sensorlii otomatik kontrollerle saglanir. Sera igi sicaklik 10-30°C,
nem orant %60-65’tir. Periyodik olarak damlama sulama yontemi ile sulama yapilir.

Budama

Her bir fide; bir kok ve iki govdeli olarak yetistirilir. Govdelerde haftalik olarak yan dal u¢ alma iglemi
uzunluk 4-5 cm iken yapilir. Salkimlar hasat edildikten sonra yaprak budamasi yapilir ve govdedeki biiyiime uglar
korlenir. Boylece iiretim sezonu siiresince bitkinin geng ve verimli kalmasi saglanir.

Zirai Miicadele

Sezon aralarinda, sera igindeki sap, kok gibi bitki kalintilar: ile eskimis sulama ve besleme borular1 gibi
materyaller fiziksel olarak temizlenir. Domates giivesine kars1 mevzuata uygun ruhsath ilaclar ile Tarim ve Orman
Bakanlig talimatlarina uygun sekilde sera ici ilaglamir ve seralar havalandirilir. Uretim déneminde, cesitli hastalik
ve zararlilara kars1 yine talimatlara uygun sekilde diizenli olarak ilaglama yapilir.
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Hasat

Simav Eynal Domatesi, koyu kirmizi renge ve en az 260 g agirliga ulaginca elle hasat edilerek gida ile temasa
uygun kaplara zedelenmeyecek sekilde konur. Bir yetistiricilik doneminde her gévdeden 7-8 salkim olmak iizere,
her kokten 14-16 salkim {irin alimir. Simav Eynal Domatesinin ilk hasadi nisan aymda baslayip haziran aymin
ortasina kadar, ikinci hasadi ekim ayinda baslayip aralik aymin ortasina kadar devam eder.

Hasat edilen Simav Eynal Domatesi ayn giin i¢inde piyasaya arz edilir. 30 giine kadar varan uzun raf 6mrii
sebebiyle yola dayanimi kuvvetlidir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya 11 Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Simav Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden olusan konuda uzman en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde
ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
diizenli olarak Kiitahya Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim esnasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimin cografi sinirda yer alan jeotermal seralarda gerceklestirilmesi.

o Ozellikle iiretimde kullanilan domates gesitleri, sera kurulumu, fide dikimi ve hasat bakimindan iiretim
metoduna uygunluk.

e Uriin agirliginm en az 260 g, renginin ise koyu kirmizi olmas.

e Simav Eynal Domatesi ibaresi, logosu ve mense ad1 ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000118

Basvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sandikli Leblebisi

Uriin / Uriin Grubu . Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Sandikli Belediyesi

: Ece Mah. Konak Sk. 1 Sandikli AFYONKARAHISAR

. Afyonkarahisar ili Sandikli ilgesi

: Sandikli Leblebisi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sandikli Leblebisi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Leblebisi; Sari1 98 ¢esidi nohutlarin iki kere tavlanmasi (kavrulmasi), dinlendirilmesi,
nemlendirilmesi, tiglincii kere tavlanmasi ve kabuklari ¢ikarildiktan sonra tekrar tavlanmasi suretiyle iiretilen gifte
kavrulmus leblebidir. iri taneli olup sar1 {izeri siyah benekli goriiniime sahiptir. Tuzsuzdur ve agizda kolayca dagilir.

Sandikli Leblebisinin iiretiminde, tavlama isglemi sirasinda 1siy1 esit olarak dagitmak amaciyla bakir
malzemeden yapilmig ekipmanlar kullanilir.

Sandikli Leblebisinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Enerji ve Besin Ogeleri (100 g icin) Deger
Enerji 350-380 kcal
Yag 3-5¢
Doymus yag 0,2-05¢
Karbonhidrat 35-45¢
Sekerler 8-12¢g
Protein 15-25¢g
Lif 20-25¢g

Sandikl1 Leblebisinin ge¢misi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Nohutlarin kabuklarinin ¢ikarilmasi agamasi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sandikli Leblebisinin iiretiminde Sar1 98 cesidi nohut kullanilir. Tavlama (kavurma) isleminde kullanilan

ekipman, bakir malzemeden yapilir.

Leblebi imalathanesine getirilen nohutlar 8 mm, 9 mm ve 10 mm’lik eleklerle elenerek boyutlarina gore
tasniflenir ve 1200 C sicaklikta 20 dakika siireyle ilk tavlama islemine tabi tutulur. Tasnifleme, tavlama isleminde

yaniklarin olugmamasi amaciyla yapilir.
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Kendir guvallara konularak 1 hafta dinlendirilen nohutlar, 1200C sicakliktaki tavlama makinesinde 15-20
dakika ikinci kere tavlanir. Sergi adi verilen kuru beton zemine serilip 1 ay dinlendirilir. Sergide dinlendirme
isleminin sonunda nohutlar kismen kabuklarimi birakirlar. Sergiden kaldirilan nohutlara, kabuk soyma islemi
sirasinda kirtlmalarini 6nlemek amaciyla %10’luk nem igerigi olacak sekilde su verilerek nemlendirilir ve 1 giin
dinlendirilir. Nemlendirme igleminin sonunda nohutlarin biiyiikliigii yaklasik 13-14 mm’ye ulasir. Boyutlari degisen
nohutlar, tekrar tavlama islemine tabi tutulacagi icin yanmalarini dnlemek amaciyla elenir. Elenen nohutlar, 1200 C
sicaklikta 20 dakika siireyle ii¢iincii kez tavlanirken mafrak denen topuz ile vurularak kabuklarimin ¢ikmasi saglanir.
Mafrak, nohutlar1 kirmamasi i¢in, yumusak olan kavak agacindan yapilir. Mafrak kullanilarak nohutlarin
kabuklarmin ¢ikarilmasi, ustalik becerisi gerektirir.

Kabuklari ¢ikarilan nohutlar, dérdiincii kere tekrar tavlanir. Uzerinde sar1 benekler olusan Sandikli Leblebisi,
cifte kavrulmus leblebi olarak gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin ve rutubetsiz ortamda
muhafaza edilir.

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

Sandikli Leblebisinin ge¢misi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Nohutlarin kabuklarinin ¢ikarilmas1 agamasi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi simir
ile iin bag1 bulundugundan, Sandikli Leblebisinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinasyonunda, Sandikli Belediyesi, Sandikli Kaymakamligi,
Sandikl1 Sebzeciler ve Meyveciler Esnaf Odasi ile Sandikl ilge tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisi olmak
tizere konuda uzman toplam 4 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan nohut ¢esidinin ve ekipmanlarin uygunlugu

Uretim metoduna uygunluk.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.
Sandikli Leblebisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000132

Basvuru Tarihi : 23.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Asotu

Uriin / Uriin Grubu . Lezzet verici / Yiyecekler i¢in gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Asotu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Asotu ibareli logo ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ewzyRU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Asotu; Latince ismi Coriandrum sativum L. olan Apiaceae familyasina ait kisnis bitkisinden elde
edilen, yemeklerde, corbalarda ve salatalarda siklikla kullanilan ve lezzet vericidir. Bitkinin yapraklar1 kullanilir.
Erzurum Asotu, genellikle tuzlanip saklanarak kullanilmasina ragmen taze olarak da tiiketilebilir. Cografi sinirda
kisnis, “agotu” olarak adlandirilir ve cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.

Erzurum Asotunun tarimi, az yagis alan kuru ve kiregge zengin topraklarda yapilir. Mart-nisan aylarinda
ekilen asotu, 90 giinde olgunlasarak yaz mevsiminde hasat edilir.

Yillik bir bitki olan asotu; 30-80 cm arasinda boylanir, tiiysiiz ve otsudur. Maydanozgillerden olan asotu
yesildir, yapraklart maydanoza benzer. Yapraklar: pargali ve genellikle 3 lopludur. Alt yapraklar sapli, orta yapraklar
sapsizdir. Bitkinin tohum kisimlari toprak altindadir.

Erzurum Asotunun tohumlari yaklagik olarak %30 protein, yapraklari ise 160 mg/100 g’1in iizerinde askorbik
asit (C vitamini) ve 12 mg/100g’n tizerinde karoten (A vitamini) igerir.

Bitkinin ticari olarak kullanilan kisimlar taze yesil yapraklaridir. Erzurum Asotu, %0,3-1,6 oraninda ugucu
yag igerir. Ugucu yaginda 20’den fazla bilesen vardir. %60-80 linelool, %3-5 geraniol, % 1-5 geranil asetat, % 1-5
borneol, % 1-5 ise a-pinen, boreni lasetat, citronellol ve kamfor bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Asotu mart- nisan aylarinda ekilir. Tohumun su istegi azdir, 3-4 giinde bir sulama yapilir. Tohum
topraga dikildikten 90 giin sonra olgunlasmaya baglar. Bitkinin hasadi, yaz mevsiminde yapilir.

Erzurum Asotu, agsagida belirtilen sekilde tuzlanarak saklanir.

e Taze olarak toplanan asotular ayiklanip yikanir.

e Suyunun siiziilmesi i¢in 1 saat bekletildikten sonra ince dogranir.

e 300 g Erzurum Asotu 100 g iri salamura tuzu ile tuzlanarak 500 g’lik cam kavanozlara doldurulur.

Erzurum Asotu 4 °C’de kullanim sikligina gore 12 ay siire ile muhafaza edilebilir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde, Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden
konuda uzman birer liyenin katilimi ile olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ile Erzurum
Asotu ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi
halinde Erzurum Asotunun ugucu yag oranlarinin uygunlugu denetlenebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4., Ermenek Helvasi

Basvuru No : C2021/000234

Basvuru Tarihi 1 07.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Ermenek Helvast

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ermenek Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Tagbasi Mah. Atatiirk Cad. No:2 Ermenek KARAMAN

Vekil : Yusuf Ersoy (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Karaman ili Ermenek ilgesi

Kullanim Bicimi : Ermenek Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Ermenek
Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ermenek Helvast; lizim pekmezi, tahin ve ¢oven suyu kullanarak iiretilen pekmez helvasidir. Ermenek
Helvasina tadimi iiziim pekmezi verir, ayrica seker kullanilmaz. Rengi hafif esmerdir. Ermenek Helvasinin bazi
ozelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo-1 Ermenek Helvasinin dzellikleri

Bilesen (%) Enaz En fazla
Protein 15 20
Yag 35 38
Asitlik 0,45 0,7
Rutubet 0,45 3

Ermenek Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Ermenek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) iiziim pekmezi
52-56 | (%52-%56) tahin
1-1,51 (en az %1 ¢bven suyu)

Ermenek Helvasi, tiziim pekmezi ve ¢oven suyuyla birlikte 70-80 °C sicakliktaki buhar sistemi ile ¢alisan
paslanmaz celik kazanda 2,5 saat kadar siirekli karistirilarak pisirilir. Uziim pekmezi ile pisirildigi igin yanma ve
HMF degerinin yiikselme riski nedeniyle ¢ok yiiksek sicaklikta pisirilemez. Karisim yogun bir kivam aldiginda
ustalar el yordamiyla pisip pismediginin kontroliinii saglar. Pisen mat, (iizim pekmezinin ¢dven ile karisip pisen
yogun pekmez ve ¢dven suyu karigimi) igerisi tahin (en az %52) dolu kazana bosaltilir. Bu agamada sicaklik verme
islemi artik biter. Mat pisip tahinin i¢ine bosaltildig1 andan itibaren pisme islemi sonlanir. Tahin ile mat, kiirek ile
iyice karistirtlir. Yaklasik 15 dakika kiirek ile karigtirilip tahin ile matin birbirine iyice karigmasi saglanir. Karigtirma
islemi, helva sogumaya bagladig1 ve karistirmanin zorlastig1 anda birakilir. Helva soguduktan sonra takla attirma
yani kolunun iizerinde ¢evirme hareketine gecilir. Birkag sefer de bu islem yapildiktan sonra helva doluma hazir
hale gelir. Yaklasik dolum sicakligi 40°C-50°C’dir. Helvanin bu sicakliktan sonra kaybettigi her sicaklikta dolum
zorlasir, yani kaliplama yapilamaz hale gelir. Burada sicaklik ve helva dolum hizi 6nemlidir. Ermenek Helvas,
istenilen gramajlarda paketlenir. Helvanin hava almamasi 6nemlidir, hava alan ambalajlarda nemden dolay1
yiizeyinde bozulmalar hizli olur ve bu da raf dmriinii kisaltir. Helvanin 18 ay raf 6mrii bulunur. Serin ve kuru yerde
muhafaza edilir, giines 1s1gma maruz kalan helvada sicakliktan dolayi tahin yiizeye ¢ikar bu da yiizeyde
yaglanmalara sebep olur.



2022/126 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

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

Ermenek Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ermenek il¢esinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile iin bag:i bulunan Ermenek Helvasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ermenek Belediyesinin koordinatorliigiinde, Ermenek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden,
Ermenek Belediyesinden ve Ermenek Kaymakamligindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Ermenek Helvasi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli
goriilmesi halinde {iriinden numune alinarak, bilesenlerinin uygunlugu bakimindan analiz yaptirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Milas Caykamasi

Basvuru No : C2021/000291

Basvuru Tarihi 1 27.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Caykamasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Caykamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Caykamas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Milas Caykamasi
ibaresi, marka ibaresinden kii¢iik olmayacak sekilde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Caykamasi; bugday unu, musir unu, zeytinyagi, yogurt, yumurta, tuz ve su ile hazirlanan hamurun
arasma i¢ har¢ konup iizerine kaynatilmig taze siitten alinmig kaymak ve zeytinyagi karisimi dokiliip firinda
pisirilerek iiretilen borektir. Uretimde kullanilan zeytinyagi, cografi isaret olarak 201 sayi ile tescilli Milas
Zeytinyagidir.

Milas Caykamasinin i¢ harci, agsagida verilen bitkilerden ve ¢dkelek peynirinden olusur.

Bitki Kullanilan kismi
Maydanoz (Petroselinum sativum) Yaprak ve sap
Dereotu (Anethum graveolens) Yaprak ve sap
Ispanak (Spinacia oleracea) Yaprak ve sap
Paz1 (Beta vulgaris var. cicla) Yaprak ve sap
Pancar yaprag (Beta vulgaris) Yaprak

Taze sogan (Allium cepa) Yaprak
Pirasa (Allium porrum) Yaprak

Marul (Lactuca sativa) Yaprak
Kiskincik (kisnig) (Coriandrum sativum) Yaprak ve sap
Kapgik (gelincigin ¢icek agmadan dnceki yapragi) (Papaver rhoeas) Yaprak
Dalgan (1sirgan otu) (Urtica dioica) Yaprak
Kusyiiregi (Stellaria media - Familyasi: Caryophyllaceae) Yaprak ve sap
Koremen (dag pirasasi) (Allium ampeloprasum) Yaprak
Labada (Rumeoc Patienta) Yaprak ve sap
Kerdime (tere) (Lepidium sisymbrioides) Yaprak ve sap

Milas Caykamasinin servisi, 10 x 10 cm’lik dilimler halinde ve slizme yogurt veya ayran ile birlikte yapilir.
Ayrica gida ile temasa uygun kaplarda satisa sunulabilir.

Milas Caykamasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Caykamasinin iiretiminde; cografi sinirda yetisen bitkiler ile cografi sinirda iiretilen ¢okelek peyniri
kullanilir.

Milas Caykamasinin iiretiminde kullanilan bilesen miktarlarina asagida yer verilmektedir.
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Hamur i¢in:

1 kg bugday unu

100 g musir unu

2 tane yumurta

150 g yogurt

200 ml Milas Zeytinyagi
10 gtuz

1 litre 1lik su

I¢ harg igin:

500 g taze ¢okelek peyniri
30 g maydanoz

70 g dereotu

100 g 1spanak

100 g paz1

100 g pancar yapragi

30 g taze sogan

50 g pirasa

50 g marul

50 g kiskincik (kisnis)

50 g kapgik

50 g dalgan (1sirgan otu)
30 g kusyliregi

50 g kéremen (dag pirasasi)
50 g labada

50 g kerdime (tere)

10 gtuz

100 ml Milas Zeytinyagi
Ugzeri icin:

100 g kaymak (kaynatilmig taze siitten alinan)
50 ml Milas Zeytinyagi

Tepsiyi yaglamak i¢in:

50 ml Milas Zeytinyag1
50 g tereyagi

Hamurun hazirlanmasi: Bugday unu ile misir unu karistirilir. Uzerine yogurt, Milas Zeytinyag1, yumurta, tuz
ve 1lik su ilave edilip karistirilir. Yogrulduktan sonra dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Tiim bitkiler dogramip karigtirilir. Cokelek peyniri, tuz ve Milas Zeytinyagi eklenip
iyice karigtirilir.

Milas Caykamasinin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Boregin pisirilecegi tepsi, Milas Zeytinyagi ve tereyagi ile
yaglanir. Uzerine hamurun yaris1 yayilir. I¢ harg, hamurun tiim yiizeyine esit bir sekilde yerlestirilir. Hamurun diger
yaris1 200 ml su ile seyreltildikten sonra i¢ harcin iizerine yayilir. Kaymak ve Milas Zeytinyagi karistirilip ¢irpilarak
hamurun {izerine esit bir sekilde siiriiliir. 2000 C’de 1sitilan firinda, hamurun tizeri kizarincaya kadar 35-40 dakika
pisirilir.

Firindan ¢ikarilan Milas Caykamasi, soguduktan sonra 10 x 10 cm’lik dilimler halinde kesilerek siizme
yogurt veya ayran ile birlikte servis yapilir. Ayrica gida ile temasa uygun kaplarda satisa sunulabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Caykamasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi sinirda yetisen bitkiler ile cografi sinirda iiretilen ¢okelek peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Milas Caykamasinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Progranm
ile Milas Gida Maddesi Yapanlar ve Satanlar Esnaf Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kigiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Milas Caykamasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000316

Basvuru Tarihi 1 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Eksili Kofte

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Eksili Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Eksili Kofte; yagsiz dana kiyma, 6zel amagli bugday unu, zeytinyagi, sogan, tuz ve karabiber ile
yapilan koftelerin zeytinyaginda kavrulmus sogan ile domates, salca ve nohut ile pisirilmesi suretiyle iretilen
yemektir. Kofteler; 1-1,5 cm kalinliginda ve 2,5-3 cm uzunlugunda mekik seklinde olup zeytinyaginda kizartildiktan
sonra diger bilesenlerle birlikte pisirilir. Yemegin son kaynama asamasinda limon suyu ile ¢irpilan déviilmiis
sarimsagin eklenmesi, yemegin eksi tadini verir.

Milas Eksili Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Milas’in geleneksel diigiin yemeklerinden olup mevlit gibi
0zel glinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Eksili Koftenin iiretimi; koftelerin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi olmak {izere iki agsamadan
olusur. Kéftenin bilesenleri ve hazirlanmasi asagidaki gibidir.

1 kg yagsiz dana kiymasi

500 g 6zel amaclh bugday unu
150 ml zeytinyag:

200 g sogan

20 g tuz

20 g karabiber

Ince rendelenmis sogan, kiyma, tuz, karabiber ve un bir kapta karistirilarak yogurulur. Yogurma sirasinda
kofte hamurunun ele yapilmamasi igin eller zeytinyagi ile yaglanir. Yogurma islemi, soganlar ayirt edilmez hale
gelince sonlandirilir.

Kofte hamuru yaklagik 100 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler, iizerine un serpilmis bir agma tahtasi tizerinde,
1-1,5 cm kalinliginda olacak sekilde yuvarlanip 2,5-3 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen pargalara, unlanmis el i¢inde
mekik sekli verilip birbirine yapigmamasi i¢in iizerine un serpilmis bir tepsiye dizilir.

Derince bir kapta 150 ml zeytinyag kizdirilir. Kofteler kizgin zeytinyaginda kizartilip siizgecle ¢ikarilarak
yagi siiziiliir.

Kizartilan kofteler daha sonra kullanilacaksa, soguduktan sonra kaplara konularak derin dondurucuda
saklanabilir.

Milas Eksili Kofte yemeginin pisirilmesinde kullanilan bilesenler:
50 ml zeytinyagi

100 g sogan



2022/126 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

23

110 g domates

40 g domates salcasi
40 g biber salgast

100 g haslanmis nohut
1 litre sicak su

3 dis sarimsak

1 limon suyu

1/2 demet maydanoz

Ince dogranan soganlar, sararincaya kadar zeytinyaginda kavrulur. Uzerine domates, domates salgasi ve biber
salcasi ilave edilip birka¢ kez karigtirildiktan sonra sicak su eklenir. Kaynayimca nohutlar ve kofteler eklenir.
Kofteler yumusayincaya kadar orta ateste yaklagik 30 dakika pigirilir. Déviilmiis sarimsak limon suyunda ¢irpilip
yemegin lizerine katilir ve bir tagim daha kaynatilir.

Milas Eksili Koftenin servisi, tabakta ve {izerlerine birka¢ yaprak maydanoz koyularak yapilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Eksili Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Yorenin Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira dzgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla {in bag1 bulunan Milas Eksili Koftenin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinasyonunda, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programindan
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; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; 6zellikle koftelerin sekli olmak lizere
iretim metoduna uygunluk ve Milas Eksili Kofte ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Milas Kanh Kavurmasi
Basvuru No : C2021/000317
Basvuru Tarihi : 20.08.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Milas Kanli Kavurmasi
Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi
Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi
Kullanim Bicimi : Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Kanli Kavurmasi; kdy tavugu, yesilbiber, domates, domates salgasi, pul biber ve zeytinyagi
kullanilarak iiretilen yemektir. Biitiin haldeki koy tavugu derisiyle birlikte dogranip az miktardaki suda pisirildikten
sonra zeytinyaginda kavrulur ve diger bilesenlerle birlikte pisirilir.

Milas Kanli Kavurmast; igerigindeki domates ve domates sal¢asinin verdigi kirmizi renk nedeniyle cografi
smirda “kanli kavurma” olarak bilinir. Milas Kanli Kavurmasinin geg¢misi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasr.

Uretim Metodu:

Milas Kanli Kavurmasi iiretiminde, biitiin haldeki koy tavugu kullanilir. Uretiminde kullanilan bilesenlere
asagida yer verilmektedir.

1100 - 1300 g kdy tavugu

140 g sogan

2 tane tatl1 1 tane ac1 yesilbiber
220 g domates

50 g domates salgasi

20 g pul biber

20 g tuz

100 ml zeytinyag1

70 ml su

Biitiin haldeki kdy tavugu yikanip temizlendikten sonra derisi ile birlikte kemikli olarak dogranir ve bol su
ile tekrar yikanir.

Bir tavaya su konur ve orta ateste 1sitilmaya baglanir. Su ilimadan iizerine tavuk parcalart koyulup gida ile
temasa uygun tahta kasikla karistirilarak suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Suyunu g¢ekince zeytinyagi eklenip
kavrulmaya baslanir. Etlerin renkleri degisince dogranmis yesilbiber ve sogan ilave edilir ve karistirilarak
kavurmaya devam edilir.

Soganlar ve biberler sararinca sal¢a koyulup birkag kez karistirildiktan sonra kiiclik dogranmis domatesler,
pul biber ve tuz eklenerek karistirilir.

5 dakika kadar daha karistirilarak pisirilen Milas Kanli Kavurmasinin servisi, genellikle 35 cm ¢apindaki
metal bir sahanin i¢inde yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Kanli Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Milas Kanli Kavurmasinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Milas
Kanli Kavurmasi ibaresi ile mahreg igareti 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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Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi
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: C2021/000414

: 08.10.2021

: Suluova Sogani

: Sogan / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

> Suluova Ticaret ve Sanayi Odasi

: Borsa Mah. Atatiirk Blv. No: 219 Suluova AMASYA

: Amasya ili Suluova ilgesi

: Suluova Sogan ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Suluova Sogani ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida bulunan
logonun kullanimi istege baglidir.

Suluova

S0(jant

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Suluova Sogani; Latince tiir adi Allium cepa L. olan Amasya’nin yerel tohumlarinin yani sira Bayramli,
Calkoy, Camlica, Corum Kirmizisi-1, Corum Kirmizisi-2, Corum Sarisi, Karaca-1, Karaca-2, Yayladali, Banko,
Delfos, Osmanbey, 7194 ve Kes tohumlari kullanilarak iiretilir.

Suluova Soganinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Bitki Genel Ozellikleri
Yaprak Ozellikleri

Yetistirme Sekli
Morfolojik Ozellikleri

Depolama Siiresi

. Bitki dik, gévde ve bogum arasi orta uzunluktadir.

: Yalanct gévdedeki yaprak sayisi orta, yapraktaki yesil rengin yogunlugu
ortadir.

. Acikta

: Et rengi beyaz, bas irilik orta, yumru kabuk rengi kahverengi, kok
hastaliklarina toleransli, depolamaya uygun, kuru madde orani yiiksek,
kuru kabugunun sogandan ayrilmasi diisiik seviyededir.

1 6-7 ay

Suluova Soganinin hasadi, haziran ay1 basindan eyliil sonuna kadar yapulir.

Cografi siirda iklimin fazla nemli olmamasi, Suluova Soganinin daha uzun siire muhafaza edilebilmesini

saglar.

Suluova ilgesinin iklimi; ekim islemi genellikle subat ayinda baslayan Suluova Soganinin erken gelisme
devresinde 13 °C, bas baglama déneminde 21 °C ve olgunlagsma déneminde 24-27 °C olmak iizere ihtiya¢ duydugu

sicaklik kosullarini saglar.

1 Eylil 1957 Suluova ilgesinin kurulus giinii olmasi sebebiyle her yil 1 Eyliil tarihlerinde yapilan
etkinliklerde sogan yarismasi diizenlenir. Suluova Sogan iiretimi cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli

bir yere sahiptir.
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Uretim Metodu:

Suluova Soganinda ekim, 3 yil ara ile ayn1 araziye yapilabilir. Toprak; 1-2 kez pullukla tam tavinda siiriiliir,
kesek olugmus ise tirmikla ufalanir ve tarla iizerinde kalan yabanci ot artiklar1 temizlenerek gerekli hazirliklar
tamamlanir.

Suluova Sogani tohum olarak dogrudan tarlaya ekilmekte olup arpacik (kiska) ve fide yetistiriciligi yapilmaz.
Suluova Soganinin {inii dayaniklik siiresi bakimindan digerlerinden ayrisan 6zelligi geggi olmasidir.

Eskiden elle yapilan ekim islemleri giiniimiizde mibzer ile yapilir. Tohumlar, topragin 2-3 cm altina ve 25-
30 cm sira arast ile 8-12 cm sira iizeri mesafe birakilarak ekilir. Mantar hastalig1 ve zararlilara kars1 miicadele yapilir.

Bir veya iki kez sulanan Suluova Sogani haziran ay1 basindan eyliil sonuna kadar hasadi yapilir.

Hasat edilen Suluova Sogani; tarlada giines altinda, agik barakalarda, depolamadan 6nce ya da depolamada
uygun ekipmanlar ile kurutulur.

Suluova Sogant; cesitli ebatlardaki gida ile temasa uygun guval, kasa veya sandiklarda ya da yiginlar halinde
kuru, serin, temiz ve bagka kokulardan ari depolarda 6-7 ay muhafaza edilir.

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

Suluova Soganinin cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Suluova Soganinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi simirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Suluova Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Suluova Ticaret ve Sanayi Odasi,
Suluova ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Amasya Universitesi Amasya Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,
Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden iiriin konusunda uzman {iiyelerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; toprak hazirligi, hasat, depolama ve muhafaza kosullar1 bakimindan iiretim metoduna
uygunlugu ve Suluova Sogani ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugunu denetler.

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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9. Andirin Andiz Pekmezi

Basvuru No : C2021/000458

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Andirin Andiz Pekmezi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No:25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili Andirin ilgesi

Kullanim Bicimi : Andirm Andiz Pekmezi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Andirin Andiz Pekmezi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Andirin Andiz Pekmezi; servigiller familyasina ait andiz bitkisi (Juniperus drupacea L.) kozalaklarindan
(meyvelerinden) elde edilen pekmezdir. Andirin Andiz Pekmezi Kirmizims: koyu kahverengi renktedir.

Andiz agac1 25 m’ye kadar uzayabilir. Agacin kozalaklari iki yilda bir olgunlagir. Andirin Andiz Pekmezinin
iretiminde, glimiis renkli bir mum tabakasi ile kapli mor, kahverengi veya kirmizi renkte olan olgunlagmis
kozalaklar kullanilir. Olgunlagsmamis kozalaklar ise yesil renktedir. Andiz kozalaklari1 eyliil-ekim aylarinda
olgunlagir. Kozalaklarin ortalama agirhigi 5,55 g, boyu 24,87 mm ve ¢ap1 22,74 mm’dir. 6 kg kozalaktan yaklasik 1
kg pekmez elde edilir.

Andirin Andiz Pekmezinin suda ¢oziinen kuru madde oraninin yiiksek olup bazi 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Tablo: Andirin Andiz Pekmezinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Uriin Ozellikleri En diistik En yiiksek

Suda Coziinen Kuru Madde (SCKM) (%) 74 85,53

pH 5,08 5,33

Kl (%) 3,10 6,99

Toplam Seker (%) 50,46 73,8

Sakkaroz (%) 4,9 36

Glikoz (%) 9,16 33,6

Fruktoz (%) 11,3 33,3
Uretim Metodu:

Andirin Andiz Pekmezinin iretiminde, cografi sinirda yetisen andiz agacinin kozalaklar1 kullanilir. 6 kg
kozalaktan yaklasik 1 kg pekmez elde edilir.

Andiz kozalaklarinin hasadi, eyliil sonu ile ekim basinda yapilir. Hasat edilen kozalaklar guvallara
doldurularak pekmez tiretimi yapilacak alana getirilir

Andiz kozalaklari, gekic ya da makine ile kirilir. Uzerlerine 1’e 2 oraninda igme suyu ilave edilerek iki giin
bekletilir.

Suda bekletilen andiz kozalaklari siiziilerek, cografi sinirda “masere” ad1 verilen bakir kazanlara konur. Odun
atesinde yaklasik 10-12 saat karistirilarak kaynatilir. Islem sirasinda yiizeyde olusan kopiikler alinir.

Kaynatma iglemi, pekmezin suda ¢6ziinen kuru madde oran1 % 74-85,53 arasinda olup rengi kirmizimsi koyu
kahverengidir. Daha koyu pekmez elde etmek igin giineste bekletilebilir. Bu durumda pekmezin rengi daha parlak
olur.
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Andirin Andiz Pekmezi cam kavanozlara doldurulup satiga hazir hale getirilir. Oda sicakliginda 1 yil
muhafaza edilebilir.

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

Andirin Andiz Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanir. Andirin ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi siirda yetisen andiz kozalaklari kullanilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag
bulunan Andirin Andiz Pekmezi {iretiminin tiim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii ve Kahramanmaras il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir
kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan kozalaklarin cografi simmirda yetigsmesi, iiretim metoduna
uygunluk, Andirin Andiz Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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10. Ordu Melocan Kavurmasi

Basvuru No : C2021/000482

Basvuru Tarihi 1 23.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Melocan Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgeiiliik Sok. No:2 52100 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Bi¢imi . Ordu Melocan Kavurmasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Melocan Kavurmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Melocan Kavurmasi; Latince tiir adi Smilax excelsa L. olan ve cografi sinirda dikenucu, melevcan,
melocan isimleriyle bilinen eksimsi bir tada sahip bitkinin haslandiktan sonra sogan veya pirasa ile birlikte
kavrulmas1 suretiyle iiretilen yemektir. Istege bagli olarak iizerine yumurta kirilabilir. Sicak veya soguk olarak
servisi yapilir.

Melocan, ormanlik arazilerin ¢alilik bolgelerinde dogal olarak yetisen sarilici, tirmanici, dikenli ve ¢ok yillik
bir bitkidir. Bitkinin, nisan-mayis aylarinda baslayip eyliil ay1 sonuna kadar devam eden donemde hasat edilen geng
stirgiin uglar1 taze, konserve veya salamura olarak kullanilir.

Ordu Melocan Kavurmasinin ge¢misi, Osmanli donemine dayanir. Genellikle ana yemegin yaninda
tiiketilmesine ragmen ana yemek olarak da tiiketilir. Ordu ilinde bahar aylarinda diizenlenen festival ve senliklerde
sikca rastlamak miimkiindiir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Ordu Melocan
Kavurmasinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Melocan Kavurmasi; cografi sinirda yetisen melocan bitkisi kullanilarak iiretilir.

Bilesenler:
¢ 1 kg melocan (taze, konserve veya salamura)

e 2 orta boy kuru sogan (tercihen yesil sogan veya pirasa)
o 3-4 yemek kasig1 siv1 yag (tercihen tereyag)
o 1 tath kasig1 tuz

Hazirlanmasi:

Taze melocan bitkisi birkag¢ kez yikanir, yumusayincaya kadar kaynayan suda 10 dakika kadar haslanir.
Haslama suyuna 5-6 damla limon suyu eklenerek bitki renginin kararmasi dnlenir. Haglanan melocanlar kaynar
sudan ¢ikarilarak soguk suya tutulur ve act suyunun uzaklastirilmasi i¢in elle sikilir. Kiip sekilde dogranan soganlar
kizgin yagda rengi pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine melocanlar ve tuz ilave edilip 3-5 dakika karistirilarak
orta ateste kavrulur.

Ordu Melocan Kavurmasi, salamura veya konserve melocan bitkisinden yapilacaksa, fazla tuzunun
uzaklagmast i¢in suda bekletilir. Kiip sekilde dogranan soganlar kizgin yagda rengi pembelesinceye kadar kavrulur
ve iizerine, sudan ¢ikarilip suyu sikilan melocanlar eklenerek 3-5 dakika karistirilarak orta ateste kavrulur. istege
bagli olarak tizerine yumurta kirilabilir.

Servisi:

Ordu Melocan Kavurmasinin servisi, Sicak veya soguk olarak yapilabilir.
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Ordu Melocan Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barmdirir. Bu
sebeplerle cografi smir ile {in bagt bulunan Ordu Melocan Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il
Tarim ve Orman Miudirliigiinden konunun uzmani birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda
bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Ordu
Melocan Kavurmasi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2021/000520

Basvuru Tarihi 1 15.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Casir Salamurasi

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

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Casir Salamurasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igaret

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji ilizerinde kullanilmadiginda, Erzurum Casir Salamurasi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek
sekilde bulundurulur.

2
CASIR SALAMURASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Casir Salamurasi; maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan Latince adi Prangos ferulacea olan
castr bitkisi suda haslanip kaya tuzu ile salamura edilmesi suretiyle iiretilir. Casir bitkisinin sadece 10-20 cm’lik
govde kismi Erzurum Casir Salamurasi tiretiminde kullanilir.

Cagir bitkisi cografi sinirda ¢aksir, gasur ve tetik casiri olarak da bilinir. Yabani bir bitki olup mayis ve haziran
aylarinda hasadi yapilir. Govdesi yaprak seklinde 2 kisimdan olusur. A¢ik yesil rengi, bitki kesildikten sonra biraz
koyulagir. Buruk bir tad1 vardir.

Erzurum Cagir Salamurasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Genellikle kisin, yemeklerin yanlarinda tiiketilir. Ayrica ¢asir kavurmasi, ¢asir 6ldiirmesi vb yemeklerin
tiretiminde de kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Casir Salamurasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢asir bitkisi kullanilir.
Malzemeler: 5 kg Casir, 80 g kaya tuzu ve su

Casir bitkisi ayiklanarak gdvde kismi alinir. Iyice yikandiktan sonra bol suda yumusayincaya kadar haglanip
ac1 olan tadinin giderilmesi amaciyla soguk suya konulur. Her 2 saatte bir soguk suyu degistirilir. Toplamda 6-8
saat kadar soguk suda beklemis olan gasirlar sudan ¢ikarilip bidonlara koyulur. Uzerine kaya tuzu eklenip bidonun
agiz kismina kadar su doldurulur. Hava ile temasini kesmek igin {izerine iiziim yapragi konur ve bidonun kapag:
sikica kapatilir. 1 ay bekletildikten sonra fermantasyon islemi tamamlanan Erzurum Casir Salamurasi piyasaya arz
edilir. Tiketilmeden Once sicak suyla yikanarak fazla tuzunun uzaklastirilmasi saglanir.

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

Erzurum Cagir Salamurasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirlinde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Erzurum Casir Salamurasinin tiim {iretim asamalar1 cografi
sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda, Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Erzurum
Cagir Salamurasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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12. Sanhurfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi
Basvuru No : C2021/000526
Basvuru Tarihi 1 17.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwrfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasi
Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA
Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. $ti)
Cografi Simir : Sanlwurfa ili
Kullanim Bicimi : Sanlrfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Sanlwrfa Pendirli
Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasi; un, beyaz seker, su, cografi isaret olarak 807 sayu ile
tescilli Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ve 363 sayi ile tescilli Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yagi kullanilarak iiretilen
peynir helvadir.

Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanlmurfa Peynirli Helvasinin tiretimde kullanilan peynir, tutsuz olup dilimlenip
stiziilmeye birakilir en son asamada tencerenin ortasina yerlestirilip iizerine sicak helva karisimi ile kapatilip erimesi
saglanmasi geleneksel yontem olup yaklasik 5 dakika sonra karistirilip servise sunulur.

Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa’nin mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

e !5 kg tuzsuz Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri
e 200 g Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagt

e 400gun

e 400 g beyaz seker

e 200 mlsu

Hazirlanmasi:

Beyaz seker iizerine su konularak 10 dakika kaynatilip seker eritilir. Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ince
dilimler halinde dogranip yikanir ve siizgecle siiziiliir. Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yagi bir tavada hafif ateste 1sitilir,
iizerine un ilave edilir ve unun rengi hafif koyulasincaya kadar 25-30 dakika kavrulur. Uzerine kaynatilmis sekerli
su eklenir, 1 dakika karistirtlir ve tavanin kapagi kapatilir. 5 - 10 dakika sonra su buharlagsmaya baslayinca kapak
acilip 1 dakika beklenir. Tavadaki helvanin ortas: acilip dilimlenmis peynirler konur ve peynirlerin tizeri helvayla
kapatilip tavanin kapagi kapatilir. 5 dakika beklenir Ve peynirler eriyince helva karistirilip servisi yapilir.

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

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak
kiiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan tiim iretim agamalari,
belirtilen cografi simirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi,
Sanlwrfa Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlrfa Ticaret ve
Sanayi Odas1 ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
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mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu ve
Sanliurfa Pendirli Helvast / Sanliurfa Peynirli Helvast ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Sanhurfa Bostanasi / Bostana
Basvuru No : C2021/000527
Basvuru Tarihi 1 17.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwurfa Bostanasi / Bostana
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA
Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. $ti)
Cografi Simir : Sanlwurfa ili
Kullanim Bicimi : Sanlurfa Bostanasi / Bostana ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sanliurfa Bostanasi / Bostana ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Bostanasi / Bostana; cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli Sanlurfa Biberi, domates, salatalik,
maydanoz, semizotu (pirpirim), kuru sogan, 812 sayi ile tescilli Suru¢ Nar1 veya 445 say1 ile tescilli Karakoprii
Narindan elde nar eksisi, tuz ve limon suyu kullanilarak iiretilen salatadir. Uretimde, Sanliurfa Biberinin taze hali
kullanilir. Sanlurfa Bostanasi / Bostanada sivi yag kullanilmaz.

Sanliurfa Bostanasi / Bostananin ge¢misi eskiye dayanir. Sanliurfa mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Misafir agirlamada her yemegin yaninda ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

750 g domates

70 g taze ac1 kirmizibiber

70 g taze yesilbiber

150 g salatalik

45 g yarim demet maydanoz

130 g semizotu (pirpirim)

140 g kuru sogan

80 ml nar eksisi

16 g tuz

20 ml limon suyu (tercihen taze sikilmis limon suyu)

Hazirlanmasi:

Domates, Sanliurfa Biberi, maydanoz, semizotu ve salatalik yikanir. Domatesin 250 g’1 rendelenip bir kaba
konur. Kalan domatesler ile kuru sogan, biber, maydanoz ve semizotu ¢ok ince dogranip derin bir kaba konur.
Uzerine 812 sayi ile tescilli Surug Nar1 veya 445 sayi ile tescilli Karakdprii Narindan elde edilen nar eksisi tercihen
eklenir ayrica tuz, rendelenmis domatesler ile limon suyu eklenerek iyice karigtirilir.

Servisi:
Tercihe gore lizerine nar taneleri de ilave edilip soguk olarak servisi yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Sanliurfa Bostanasi / Bostananin ge¢cmisi eskiye dayanir. Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagt bulunan Sanliurfa Bostanasi / Bostananin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlwrfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odast ile Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu ve
Sanliurfa Bostanasi / Bostana ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Osmaniye Yogurtlu Koémbesi

Basvuru No : C2021/000535

Basvuru Tarihi 1 23.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Adnan Menderes Bulvar1 9546. Sok. No:70 Merkez OSMANIYE
Cografi Simir : Osmanivye ili

Kullanim Bi¢imi : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Osmaniye Yogurtlu Kdmbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi; 6zel amagli bugday unu, iiziim pekmezi (ya da beyaz seker), siizme yogurt,
siviyagd, kabartma tozu ve baharat karisimi kullanilarak hazirlanan hamurun {izerine 6zel amaglhi bugday unu, siizme
yogurt, liziim pekmezi (ya da beyaz seker), tereyagi, nisasta ve tercihe bagli olarak susam ve ¢orekotu ile hazirlanan
harcin konulup sagta, tas firinda veya kuzinede pigirilmesiyle elde edilen hamur igidir. Stizme yogurt, tercihen inek
stitiinden yapilir. Hamurunda, istege bagli olarak yumurta da kullanilabilir.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iiretiminde kullanilan kémbe baharat karigimi, tar¢in, karanfil, zencefil,
zerdecal, muskat, mahlep, damla sakizindan olusur.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi, cografi sinirda “yas kombe” olarak da bilinir.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin gegmisi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iretiminde kullanilan un, tercihen cografi sinirda yetisen karakilgik
bugdayinin elenerek kepeginden ayrilmasi suretiyle elde edilir.

Yogurtlu kombe, daire seklinde pisirilirken kenarlar1 inceltildigi i¢in kenarlar1 orta kismina gore sert ve
gevrek olup, agizda hizla dagilir. Orta kismi ise hem kalinligindan hem de iizerine eklenmis olan muhallebisinden
dolay iizeri yumusak alt1 biraz daha sert pastams1 bir kivamdadir. Uriin, yuvarlak tepsi iginde daire biciminde
hazirlanarak pisirilir, pistikten sonra iiggen ya da kare bi¢ciminde dilimlenerek servis edilir.

Hamurun bilesenleri:

1 kg 6zel amagh bugday unu

70 g beyaz seker (ya da 50 ml tizim pekmezi)
200 g siizme yogurt

200 ml siviyag

10 g kabartma tozu

10 g baharat karisimi (3 g targin, 1 g karanfil, 1,5 g zencefil, 1 g zerdegal, 1 g muskat, 1,5 mahlep, 1 g damla
sakiz1)

ic harcinin bilesenleri:

80 g 6zel amagli bugday unu
1000 g stizme yogurt (tercihen inek stitiinden yapilan)

500 g beyaz seker (ya da 350 ml iiziim pekmezi)
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100 g tereyagi
20 g nisasta
20 g susam ve ¢orekotu (istege bagl olarak)

Un, siviyag, yogurt, beyaz seker (ya da izim pekmezi), kabartma tozu, kombe baharat1 karigimu ilave edilip
orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Orta sertlikteki ve beze halindeki hamur 10 dakika
dinlendirilir.

Hamur, tek ve kalin bir kat olacak sekilde elle acilarak yaglanmis tepsiye yayilir. Hamur, ortas: ¢ukur,
kenarlar ise yiiksek olacak sekilde yayilir.

Un, siizme yogurt, beyaz seker (ya da iiziim pekmezi), eritilmig tereyagi, nigasta karistirilarak hazirlanan harg
hamurun ortasina dokiiliir, istege bagli olarak iizerine susam, ¢orek otu serpilir ve bu sekilde hazirlanan kémbe
pisirilir.

Osmaniye Yogurtlu Kombesi, geleneksel olarak odun atesinde yanan sacta pisirilir. Ancak tas firin ya da

kuzinede de pisirilebilir. Firinda 180 derecede 40 dakika siire ile pigirilir. Pisen kombe, 10-15 dakika
dinlendirildikten sonra dilimlenerek servis yapilir.

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

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi odasinin koordinasyonunda, Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf
Odasindan, Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Osmaniye Yogurtlu Kombesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ile Osmaniye Yogurtlu Kombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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15. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

Basvuru No : C2022/000001

Basvuru Tarihi : 04.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No:25 Karesi BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Savastepe ilgesi

Kullanim Bicimi : Savagtepe Saribeyler Seferberlik Coregi ibaresi ve mahre¢ isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Savastepe Saribeyler
Seferberlik Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi; ekmeklik bugday unu, eksi hamur mayasi, su ve tuz ile hazirlanan
hamurun susamla kaplandiktan sonra tas firinda odun atesinde pisirilmesi suretiyle tiretilen ¢orektir. Yaklasik 450-
480 g nihai agirliga sahip olup 26 cm ¢apinda ve 2 cm kalinliginda daire seklindedir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin eksi mayasi; tarhana, yogurt, ekmeklik bugday unu, beyaz seker,
zeytinyagi ve su kullanilarak tiretilir. Tarhananin bilesiminde ise ekmeklik bugday unu, yogurt, nohut ve su bulunur.
Eksi mayanin bilesiminde yer alan yogurt ve tarhananin olusturdugu asitlik, fermantasyon i¢in uygun ortam saglayip
mayalanma siiresini kisaltarak ekmegin ge¢ bayatlamasini saglar. Tarhana, Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregine hafif eksi bir aroma verir. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin iizerini kaplamak i¢in genellikle
kabuklu sar1 susam kullanilir. Kabuklu sar1 susam mese kiilii ile karigtirthir sicak suda bekletilip elenir. Bu islem
sirasinda susamin sar1 rengi, beyaza doner. Ancak tiretimde, piyasadan temin edilen beyaz susamlar da kullanilabilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi, kurutularak 6 ay muhafaza edilebilir. Kurutma islemi geleneksel
olarak giineste yapilmasina ragmen, 50-70 °C sicaklikta 20 dakika 1sitilarak gerceklestirilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Adinda gegen “seferberlik” ifadesi, uzun
stiren Canakkale ve Kurtulus Savasi yillarinda askerlerin savas yiyeceklerinden biri olmasindan kaynaklanir. Cografi
simirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Diigiinlerde, bayramlarda ve 6zel davet yemeklerinde yer alir.
Ozellikle bilesenleri bakimindan, cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 80 adet Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi icin bilesenler:

e 25 kg ekmeklik bugday unu

e 2.5 kg eksi hamur mayasi

e 15kgsu

e 100gtuz

o 4 kg sar1 susam veya kabugu ayrilmis beyaz susam (¢regin iizeri igin)

Eksi hamur mayasi icin bilesenler:

500 g yogurt

500 ml su

100 ml zeytinyag1

2 kg ekmeklik bugday unu

100 g beyaz seker

250 g tarhana (8 saat suda bekletilmis)
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Eksi hamur mayas1 tiretiminde kullanilan tarhana icin bilesenler:

e 5Kkgsu

¢ 10 kg ekmeklik bugday unu
e 3 kg yogurt

e 1 kg nohut

Tarhananin hazirlanmasi: Kaynatilan suya ekmeklik bugday unu ilave edilip 50-60°C sicaklikta gida ile
temasa uygun tahta kiirek ile karistirilarak pisirilir. Bir kapta yogurt ve haslanmig nohut karistirthp yogrulur, elde
edilen karisima eklenir ve yogrulur. Elde edilen hamur biiyiik bezeler halinde sekillendirilir ve iizeri yogurtla
kaplanir. 12 saat oda sicakliginda (21°C) dinlendirildikten sonra kiigiik pargalara ayrilip gida ile temasa uygun bez
tizerinde 2 saat giines 1s1¢mda dinlendirilir. Elle ovularak piring tanesi biiyiikliigiine getirilip giines 1s18inda 1 giin
kurumaya birakilir. Hazirlanan tarhana, eksi hamur mayasi firetiminde kullanilmadan 6nce 8 saat suda bekletilir. Bu
uygulama tarhananim, hamurda daha iyi karismasi igin gereklidir.

Eksi hamur mayasinin hazirlanmasi: Yogurt, su, zeytinyagi, ekmeklik bugday unu, seker ve suda bekletilmis
tarhana homojen bir karigim elde edilinceye kadar karigtirihir ve yogurulur. Hamur, 12 saat oda sicakliginda (21°C)
dinlendirilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Céreginin Hazirlanmast:

Ekmeklik bugday unu ve su karistirilir. Once tuz sonra eksi hamur mayasi ilave edilip karistirilir ve yogrulur.
Elde edilen hamur 1 saat dinlendirilip yaklasik 500’er g’lik 80 adet bezeye boliiniir. 20 dakika dinlendirilen bezeler,
daire sekli verilip susam ile kaplanir. 1 saat dinlendirildikten sonra odun atesiyle ¢alisan 250°C sicakliktaki tas
firnda 10-15 dakika pisirilir. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi, kiirek ile firmndan g¢ikartilip temiz bir bez
iizerine tek tek dizilir, kurumamasi i¢in lizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiiliip 1 saat kadar bekletilir. Gida ile
temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.

Coregin lizerini kaplamak i¢in kullanilan susamin kabuklarinin ayrilmasi i¢in 4 kg kabuklu sar1 susam, 2 kg
mese kiili ile karigtirtlir, 70-90°C sicakliktaki suda 10 dakika bekletilir. Elek ile elenerek kabugu ayrilir. Susamin
sar1 rengi, bu geleneksel islem ile beyaza déner. Uretimde, piyasadan temin edilen beyaz susamlar da kullanilabilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin raf omrii, 18-24°C sicaklikta en fazla 7 glindiir. Giines 15181nda
2-3 giin bekletilerek kurutulan veya 50-70 °C sicaklikta 20 dakika 1sitilarak kurutulan ¢orekler, 6 ay saklanabilir.

Ayrica, ¢orekler pisirilip sogutulduktan sonra -18 ‘C’de dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar
saklanabilir.

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

Savagtepe Saribeyler Seferberlik Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve mutfaginda
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle bilesenleri bakimindan cografi siira dzgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin iiretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Savastepe Belediyesi, Savastepe Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Savastepe Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi 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 yiiriitiir.
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16. Nigde Kalsiti
Basvuru No : C2022/000051
Basvuru Tarihi : 10.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Kalsiti
Uriin / Uriin Grubu : Dogal tas / Diger iiriinler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi
Basvuru Yapanin Adresi : Bankalar Cad. No:17 Merkez NIGDE
Cografi Simir . Nigde ili Merkez ilgesi Hidirlik mevkii
Kullanim Bi¢imi : Nigde Kalsiti ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Kalsiti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida bulunan
logonun kullanimt istege baglidir.

o [
;.‘:‘

\'3
‘/
)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Kalsiti; Nigde ili Merkez ilgesi Hidirhk meviinde ¢ikarilan kalsittir. Kalsit, karbonath kayaglarin
(kiregtasi, mermer, tebesir) ana mineralidir. Cesitli sekillerde kristal halde bulunan (rombaeder, skalenoeder seklinde
kristallenir) camsi parlaklikta, renksiz saydam yapidadir.

Kalsit endiistriyel mineral olarak ¢ok genis bir kullanim alanina sahiptir. Kalsit hammaddesinden baglayarak,
mozaik taslar, graniiller, mikronize ve nanometrik boyutlara 6giitiilmiis kalsitler ve yiizey aktivasyonlu (kaplanmis)
kalsitler seklinde ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir.

Bu mineralin kullanimi sirasinda kalitesini tanimlayan {i¢ niteligi vardir. Bunlar tane ¢api, renk ve kimyasal
safligidir. Bu 6zellikler mineralin uygulamadaki uygunlugunu belirlemektedir. Kalsit tasimin renkleri parlak bir
beyazdan acik griye kadar yayilmakta ve kalsiyum karbonat igerigi ise %80,0-99,9 arasinda degismektedir.

Kalsit minerali i¢in kirletici bilesen olan demir, magnezyum ve aliiminyum (Fe, Mg, Al) cografi sinirdan elde
edilen kalsitte diisitk miktardadir. Nigde Kalsitinin kalsiyum karbonat (CaCOs) orant da ¢ok yiiksek oldugu igin,
beyazlik ve saflik orani da ytiksektir.

Nigde Kalsitinin bazi1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Nigde Kalsitin kimyasal bilesimi

Bilesim | Oran (%)
CaCOs; 99,50
MgCOs 0,30
Fe203 0,005
SiO; 0,10
Al,O3 0,05
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Tablo 2. Nigde Kalsitin fiziksel ve genel 6zellikleri

Fiziksel ozellikler

Yogunluk (ISO 787-10) 2,7 glcm®
Sertlik (Mohs) 3

Kirtilma indisi 1,59

Genel ézellikler

% Nem (Fabrika ¢ikis1) 0,3

pH Degeri 9

Keten Yag Emme (5 Mikron) 15 g/100 g
Dop Yag Emme (5 Mikron) 28 9/100 g
Paketleme Yogunlugu (5 Mikron) 1,00 g/mL
Beyazlik (L*) 98,5 %
Tek Eksenli Basing Dayanimi 300 kg/cm?
Cozintirliik (20 oC Suda) 0,014 (g/L)

Uretim Metodu:

Cografi sinirda yer alan kalsit yataklari, delme makineleri ile delinip patlatilir. Patlatilan alandan ¢ikarilan
kalsit cevherleri, ekskavator ile kamyonlara yiiklenerek kirma tinitesine taginir. Talep olmast durumunda ham olarak
satig gergeklestirilir. Kirma {initesinden sonra eleklerde istenen boyutlarda siniflandirilir ve satis gergeklestirilir.
Kirma tesislerinden gegirilip triyaj bandinda rengi kirleten kisimlar elle veya optik cihazla ayiklanir. Nigde Kalsiti,
kullanilacagi alanlarla ilgili olarak asagidaki islemlerden gegirilir.

1- (- 40 mikron) boyutlarda 6gilitme asamalari:

A- Ceneli kirici (-5,10 cm boyutunda)

B- Cekigli kiric1 (-3 mm boyutunda)

C- Bilyal1 degirmen (-200 mikron boyutunda)

D- Vidali konveydr, (kovali elevatorle tagima)

E- Havali seperator ile ayirma

F- Fan ve filtre kullanarak filtre altindan mamul silosuna nakil
G- Torbalama

2- 40-100 mikron boyutlarinda 6gilitme agamalart:

A- Ceneli kirici

B- Cekigli degirmen

C- Seperator (bazen ayri olarak bazen ¢ekicli degirmen tizerinde olur)
D- Torbalama

Kapl iriin tiretimi, kaplama tesislerinde gergeklestirilir. Paketleme, otomatik paketleme {initesi bulunmasi
durumunda robotik cihazlarla yapilir.

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

Cografi sinirda uzun yillardir iiretilir ve Nigde ilinin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Nigde Kalsitin
¢ikarilmasi, dgiitiilmesi ve paketlenmesi islemleri belirtilen cografi alanda yapilir.
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Denetleme

Denetimler Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Maden Miihendisligi Béliimii ve Nigde Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigiinden konuda
uzman birer liyenin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; cografi sinirdaki kalsit yataklarinin uygunlugunu, Nigde Kalsitinin ayirt edici fiziksel
ozelliklerinin uygunlugunu ve Nigde Kalsitinin ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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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17. Erzincan Uziimlii Sarucu

Basvuru No : C2022/000052

Basvuru Tarihi 1 11.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Erzincan Uziimlii Sarucu

Uriin / Uriin Grubu . Sekerleme / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Uziimlii Kéylere Hizmet Gotiirme Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Cavuslu Mah. Erzincan Bulvari No:43 Hiikiimet Konagi Uziimlii
ERZINCAN

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Damismanlik Ticaret Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Erzincan ili Uziimlii ilgesi

Kullanim Bicimi . Erzincan Uziimlii Sarucu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isaret

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilmadiginda, Erzincan Uziimlii Sarucu bareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Uziimlii Sarucu; cografi isaret olarak 37 sayi ile tescilli Cimin Uziimiiniin ortadan ikiye ayrilarak
kurutulan {iziim tanelerinin igine, i¢ ceviz konulduktan sonra, pamuk iplige dizilerek tiiketime sunulan geleneksel
bir iiriindiir.

Erzincan Uziimlii Sarucuna ait baz1 bilesim 6zellikleri asagidaki Tablo 1°de yer almaktadur.

Tablo 1. Erzincan Uziimlii Sarucuna ait bazi bilesim 6zellikleri

Bilesen Enaz En Cok
Kurumadde (%)* 87,8 92,8
Suda ¢oziinen katt madde (%)* 6,45 7,68
Toplam seker(%) 24,2 33,7
Fruktoz (%) 11,4 16,5
Glukoz (%) 12,5 17,0
Sakkaroz (%) 0,19 0,42
Su aktivitesi (aw)* 0,441 0,544
Diyet lif (%) 16,3 19,0
Titrasyon asitligi (%)* 0,54 1,11
Tartarik asit (mg/Kg) 395,0 1927,1
Malik asit (mg/Kg) 471,2 2521,3
Sitrik asit (mg/Kg) 66,1 336,6
Askorbik asit (mg/Kg) 37,1 39,9
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Erzincan Uziimlii Sarucunun gegmisi eskiye dayanir. Cografi simrin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Uretimi, 6zellikle iiziimlerin hazirlanmasi ve kurutulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Ayrica
kurutulan {iztim tanelerinin igine ceviz konulup pamuk ipligine dizilmesi geleneksel bilgidir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg Erzincan Uziimlii Sarucu iiretiminde; yaklasik olarak 650-700 g kadar kuru Cimin Uziimii ve 300-350
g kadar yorede yetisen Juglans regia L. ¢esit taze ceviz igi kullanilir.

Erzincan Uziimlii Sarucunun iiretimi; Cimin Uziimlerinin kurutulmasi ve “ceviz i¢i — iiziim” bilesenlerinin
ipe dizilerek kurutulmasi olmak {izere iki ana asamadan olusur.

[k asamada Cimin Uziimii salkimlardan iri {iziim taneleri segilir, keskin bir bigak ile ortalarindan ikiye
kesilir ancak liziim pargalarinin birbirinden ayrilmamasi gerekir. Cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra tahta kerevetler
tizerine serilir, lizerleri temiz bir bez ile ortiiliir. Agirhgmin %75-80°1 azalincaya kadar yaklasik olarak 3 giin
kurutulur.

Uretimin ikinci asamasinda cevizlerin kurutulmus iiziimler ile sarilmasi ve iplere dizilmesi ile
gerceklestirilir. Yarim ceviz i¢i, ii¢ adet {ist iiste konulmus iiziimler ile sarilir. Iplere dizme asamasinda cevizin
kirilmamast igin taze olmasi istenir. Aksi takdirde cevizlerin nemli bir bez i¢inde nemlendirilmesi saglanir. Uretimin
bir sonraki asamas1 ise Erzincan Uziimlii Sarucunun ince pamuklu iplere dizilerek giineste ikinci kez kurutulmasidir.
Bu asamada 24-48 saat icerisinde tamamlanir.

Kurutma islemi tamamlana Erzincan Uziimlii Sarucu, hava ile temas1 olmayacak sekilde ambalajlanarak
serin yerlerde depolanir.

4 =
Erzincan yéresinde /

vetisen cevizi

Sekil 1. Erzincan Uziimlii Sarucunun iretim asamalari
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[ Hasat olgunluguna ulasmis Cimin UzGmii ]
|

[ Aviklama ve yikama ]
|

[ Uziim tanelerinin ikive ayrilmasi ]
|

[ Uzim gekirdeginin gikarilmasi ]
|

[ Kerevetler tizerinde kurutulmasi ]
I

[ I¢ cevizin hazirlanmas ]
|

[ I¢ cevizin dziimiin igine yerlegtirilmesi ]
|

[ Pamuk ipligine dizilmesi ]
|

[ EKurutma ]
|

[ ERZINCAN UZUMLT SARUCU ]

+

[ Ambalajlama ve Depolama ]

Sekil 2. Erzincan Uziimlii Sarucunun iiretim akis semast.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Uretimi, 6zellikle iiziimlerin hazirlanmas1 ve kurutulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Ayrica
kurutulan {iziim tanelerinin igine ceviz konulup pamuk ipligine dizilmesi geleneksel bilgidir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag bulunan Erzincan Uziimli Sarucunun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi smirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Uziimlii Kéylere Hizmet Gétiirme Birliginin koordinasyonunda, Uziimlii Koylere Hizmet
Gétiirme Birligi, Uziimlii Belediyesi ve Uziimlii Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer
iiyenin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan Cimin Uziimii ile cevizin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu
ve Erzincan Uziimlii Sarucu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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18. Malatya Pidesi / Malatya Acik Ekmegi
Basvuru No : C2022/000059
Basvuru Tarihi 1 17.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi
Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Caddesi Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili
Kullanim Bi¢imi : Malatya Pidesi/ Malatya A¢ik Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Pidesi / Malatya Acik
Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve yas maya kullanilarak hazirlanan ve odun
veya dogalgazli tas firinlarda pisirilen ekmektir. 200 gram agirliginda, 19-21 cm genisliginde, 37-40 cm
uzunlugunda ve yaklasik 1 cm kalinliginda olup sekli ovaldir. Malatya Pidesi / Malatya Ag¢ik Ekmeginin pismemis
halinin agirlig1 260 g’dir.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin {iretimi giinliik olup sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Malatya Pidesinin / Malatya Ac¢ik Ekmeginin pigirildigi firinlar ¢eyrek kiire seklinde olup tabanlari, yarim
daire seklindedir. Tabanda asagidan yukariya sirasi ile kirmizi toprak, yalitim malzemesi kireg, tuz, cam tozu ve
karatas bulunur. Kubbe kisminda ise tas, kirmizi toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firmin giris kismi, yaklagik
olarak 1 m genisliginde ve 70 cm yiiksekligindedir. Girig kisminin iistiinde dumanin disar1 ¢ikmasi i¢in baca bulunur.
Ayrica iceri hava girisini saglayan bir de koriik vardir. Taban kisminin yaklasik olarak % 35’1 ates i¢in ayrilmustir.
Tabandan kiilin kolay alinmasi igin tigayak bir demir bulunur. Firinlarin bu yapisi, sicakligt uzun siire muhafaza
etmelerini saglar.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin geg¢misi eskiye dayamir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
330 adet Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi {iretimi igin bilesenler;
Pide igin;

50 kg bugday unu
251su

500 g yas maya
330 g tuz

Bulamag i¢in;

0,51su
200 g bugday unu

Tim bilegenler hamur kazaninda karigtirtlip 15 dakika yogrulur. Hamur teknesine aktarilip 15 dakika
dinlendirilen hamur, 260 g’lik bezelere boliiniir, el ile yuvarlanir ve gida ile temasa uygun tahta pasanin igine konur.
Hamurlarmn birbirine yapismamasi igin kepek serpildikten sonra 20-30 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilen hamurlar, iizerine kepek serpilen ve pes adi verilen mermer tezgahin iizerine konup el ile
acilarak diizlestirilir. Hamur agma islemi yalnizca el ile gergeklestirilir. Ag¢ilan hamurun {izerine, un ve su
karisimindan olusan bulamag ince bir tabaka halinde siiriiliir. Hamurlara, tirnaklama islemi yapilip sekil verildikten
sonra gida ile temasa uygun tahta ekmek kiireginin tizerine konup 350-400 °C sicakliktaki firinda 3-4 dakika pisirilir.
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Malatya Pidesi / Malatya Acik Ekmegi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Giinliik olarak
iiretilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Malatya Pidesinin / Malatya Ag¢ik Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmeginin
tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Malatya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Malatya Pidesi / Malatya Agik Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Gediz Tarhanasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1108

Tescil Tarihi : 13.05.2022

Basvuru No : C2021/000101

Basvuru Tarihi 1 04.03.2021

Cografi Isaretin Ad : Gediz Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu . Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Mahreg isareti

. Gediz Ticaret ve Sanayi Odasi

: Uluoymak Mah. Nakipoglu Cd. No:20 Gediz KUTAHYA

: Kiitahya ili Gediz ilgesi

: Gediz Tarhanas ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanasi ibareli agagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Tarhanasi; bugday unu, tam yagh yogurt, kirmizi kapya biber, kirmizi aci biber, sogan, tuz ve nanenin
karigimi ile elde edilen hamurun kurutulmasiyla elde edilen graniil yapida bir tarhanadir. Hamur, 21 giin fermente
edildikten sonra gida ile temasa uygun temiz bez iizerine serilir ve belirli araliklarla ovalanarak 21-23°C’de g6lgede
kurutulur.

Fermantasyon siirecinde hamur diizenli olarak her giin kontrol edilir ve karistirilir. Gediz Tarhanasinin rengi
turuncu olup eksimtirak bir tada sahiptir.

Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Gediz Tarhanasi iiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagida verilmistir.
Tablo.1 Gediz Tarhanasinin Bilesenleri ve Miktarlar

Bilesenler Miktar (%)

Bugday unu 44
Kapya biber (Capsium annum L.cv.Kapya) 44
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Kirmizi ac1 biber
Yogurt

Sogan

Tuz

Nane

RPlRPrRPIWOWW W

Eksi hamur

Avyiklama ve Yikama: Biberler ayiklanir ve su ile yikanir.

Tarhana Harcinin Hazirlanmasi: Kapya biber, kirmizi aci biber, kabugu soyulmus sogan ve kuru nane kiyici
makineden gegirilerek ince sekilde kiyilmalari saglanir. Uzerine tam yagh yogurt ilave edilir.

Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi: Bir kapta 500 g bugday unu, 130 g su ve 12,5 g maya karistirilip yogrulur.
Elde edilen bu eksi hamur ile 6nceden hazirlanan tarhana harci ve bugday unu karistirilip yumusak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur.

Ana Fermantasyon: Hamurun tizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiilerek 23°C sicaklikta fermantasyona
birakilir. Fermantasyon 21 giin siirer. Bu agama, {iriiniin kalitesi ve 6zelligi icin 6nemlidir.

Hamurun Kurutulmasi: 21 giiniin sonunda tarhana hamuru kii¢iik pargalara boliiniir ve gidayla temasa
uygun bir bez tizerine serilerek 21-23°C sicaklikta golgede kurutulmaya birakilir. Ancak her giin bu pargalar biraz
daha kiigiiltiilerek kurumanin daha hizli ve etkin olmas1 saglanir.

Ogiitme: Kuruyan tarhana hamurlari, elle ovularak iyice inceltilir. Ve elekten gegirilerek biiyiik pargalara
ayrilir. Daha sonra golgede serilerek kurutulur.

Ambalajlama: Son agsamada graniil form kazandirilmis Gediz Tarhanasi istenilen biiyiikliiklerdeki gida ile
temasa uygun bez torbalara doldurularak 12-14°C sicaklikta muhafaza edilir.

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

Gediz Tarhanasiin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Gediz Tarhanasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisi,
Gediz Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, Gediz Belediyesinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Gediz Tarhanasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1109

Tescil Tarihi : 17.05.2022

Basvuru No : C2021/000319

Basvuru Tarihi 1 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Cekiske Zeytini

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

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mahreg igareti amblemi {iriiniin servis

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

Milas Cekiske Zeytini; yesil zeytinlerin, su, tuz ve limon tuzu ile muamele edilmesiyle hazirlanan islenmis
zeytin trinidir.

Milas Cekigske Zeytini; Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriniin 6nemli {riinlerinden birisidir. Milas Cekigke
Zeytininin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii {iretim metodu bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Milas Cekiske Zeytini
tiretimi 6zellikle zeytinlerin aciliginin giderilmesi i¢in yapilan iglemler ile ustalik becerisi gerektirir. Milas Cekiske
Zeytininin tretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tinii bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Cekiske Zeytini Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesen Listesi ve Ortalama Miktarlar::

- 2 kg yesil zeytin,

1 litre su,

50 g kaya tuzu ve/veya iri salamura tuzu,
30 g limon tuzu.

Milas Cekiske Zeytininin Hazirlanmasi:

Milas Cekiske Zeytininin hazirlanmasinda genellikle Milas ilgesinde yetistirilen Memecik ¢esidi yesil zeytinler
tercih edilir. Tam olgunlagsmadan toplanan zeytin daneleri; ¢ekirdekleri tam kirilmadan teknigine uygun olarak
kirthir/ezilir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Bu islem; zeytin ¢ekirdekleri kirilmayacak ve zeytin daneleri parcalanmayacak
sekilde yapilir.

Kirilan zeytinler; gida ile temasa uygun kaplar igerisine alinir. Bu kap agzina kadar su ile doldurulur ve
kapatilir. Ortalama bir hafta sonra kabin igindeki su dokiiliir ve ayn1 sekilde yeni su eklenir. Sonrasinda kabin
icindeki su ortalama iki giinde bir degistirilir. Bu isleme 7-8 kez devam edilmesi istenir.

Zeytinler, degistirilen su sayesinde acisini birakmaya baslar. Zeytinlerin yenilebilecek tat ve lezzete geldigine
karar verildikten sonra; son kez bulundugu kap su ile doldurulur. Uzerine tuz ve limon tuzu eklenir ve tekrardan
kapatilir. Boylece zeytinlerin uzun siire kararmadan ve yumusamadan saklanabilmesi / muhafazasi edilebilmesi
saglanir.

Muhafaza Kosullar: ve Ambalajlama: Milas Cekiske Zeytini; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Milas Cekiske Zeytini; dokme veya gida ile temasa uygun ambalajlarda
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir
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Servis:

Istenilen tat ve lezzet durumuna gelmis islenmis zeytinler muhafaza edildigi kap icerisinden el degmeden
servis tabaklarina alinir. Zeytinlerin bir 6giinde yenilebilecek miktarda servis edilmesi tavsiye edilir. Uzerine
tiiketicinin istegine bagli olarak yeterince sizma zeytinyagi ilave edilerek ve/veya limon sikilarak servis edilir.

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

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Milas Cekiske Zeytini iiretimi 6zellikle
zeytinlerin aciliginin giderilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Milas ilgesi ile iin bag1 bulunan
Milas Cekigke Zeytininin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

_ Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Milas Ticaret ve Sanayi Odas ile Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Milas Cekiske Zeytini cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel 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. Antep Zahter Cay1/ Gaziantep Zahter Cay1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1110

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No : C2021/000508

Basvuru Tarihi 1 08.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1

Uriin / Uriin Grubu : Bitki gay1 / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Sok. No: 15 Sehitkdmil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Zahter Cayi/Gaziantep Zahter Cay1 ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Antep Zahter Cayi/Gaziantep
Zahter Cay1 ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cay1; Latince tiir adi Thymbra spicata L. olan bolgede zahter, karabag
kekik, sater, zater isimleriyle de bilinen bitkilerin toprak iistii kisimlarinin kullanilarak hazirlanan bir triindiir.
Hazirlanmasinda kurutulmus zahter bitkisi ve sicak su kullanilir. Istege bagh olarak; beyaz toz seker, bal ilave
edilerek ayrica limon ile beraber de tiiketilebilir.

Antep Zahter Cayi/Gaziantep Zahter Cayi; Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde yer alan 6nemli {iriinlerden
birisidir. Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cayi tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tinti bulunur.

Zahter bitkisi; yapraklar1 yumurta/oval seklinde, eflatun-pembe-beyaz ¢igekleri olan giizel kokulu bir
bitkidir. Zahter bitkisinin kullanilacak kisimlari ¢ay siizgeci ile sicak sudan gegirilmesi ya da demlenmesi suretiyle
elde edilen tiriine kendine has kekik tat ve aromasini1 kazandirir.

Uretim Metodu:

Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cay1 Bilesen Listesi:

Zahter bitkisinin toprak tistii kisimlar1 ve sicak su.

Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cay1 Uretim Asamalari:

Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cay1 iiretiminde Gaziantep ilinde yetisen zahter bitkileri tercih edilir.
Gaziantep ili genelinde zahter bitkisi takriben mayis ayinda hasat edilir.

Zahter bitkisinin dallar1 kesilerek gida ile temasa uygun kaplara konulur. Yeteri kadar su ile 6zenle yikanir.
Yikanmig ve suyu siiziilmiig/alinmig bitki kisimlari ayrilmadan temiz, hava akiminin yeterli oldugu ve dogrudan
glines 15181 almayan ortamlarda gida ile temasa uygun sergiler tizerinde yaklasik 1 hafta siireyle kurutulur. Ayrica
kurutma islemi teknigine uygun olarak alet ve ekipmanlar ile de yapilabilir.

Kurutulan zahterler daha sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, cigek ve siirglin uglart karisimi
seklinde tiiketime hazir hale getirilir.

Mubhafaza Kosullari ve Ambalajlama:

Kurutulmus zahter bitkisi asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek; dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlar ile ambalajlanarak ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Kurutulmus
zahter bitkisi paketleme/ambalajlama noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru
yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s1§ina maruz kalmayacak sekilde serin ortamlarda muhafaza
edilir.
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Hazirlama ve Servis:

Antep Zahter Cay1/Gaziantep Zahter Cay1 servis edilmesinde; kurutulan zahter bitkilerinin siizgece alinip
sicak sudan gegirilmesi suretiyle ya da sicak suda demleme seklinde ¢ay1 hazirlanarak tiiketime arz edilir. Kullanim
bilgisi olarak; ortalama 200 ml bir su bardagi i¢in; ortalama 2 gram zahter bitkisi kullanilmasi ve demleme seklinde
yapilacak ise sicak suda 3-4 dakika bekletilmesi tavsiye edilir. Tiiketici istegine bagli olarak beyaz toz seker, bal,
limon ilave edilerek de tiiketilebilir.

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

Gegmigten giiniimiize bolge halki tarafindan begenilerek tiiketilen Antep Zahter Cayi/Gaziantep Zahter
Cayinin; iiretildigi Gaziantep ili ile in bagi bulunur. Antep Zahter Cayi/Gaziantep Zahter Cayimin; tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep Il Tarim
ve Orman Midirligi ile Sehitkdmil Ziraat Odasinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Antep Zahter Cayi/Gaziantep Zahter Cay1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
“Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi, muhafaza kosullari ve
ambalajlama bi¢iminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda 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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4. Konya Ekmek Salmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11111

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No : C2020/262

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Ekmek Salmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Konya Ekmek Salmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin servis

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

Konya Ekmek Salmasi; ekmek, kusbasi dogranmis kirmiz1 et, kuyruk yagi, tereyagi ve tuz ile hazirlanan
Konya iline 6zgii yemeklerden birisidir. Ozellikle bayram vb. dzel giinlerde pisirilir.

Konya Ekmek Salmasi, Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi, cografi sinira
0zgii kosullar barmdirir. Bu sebeplerle Konya Ekmek Salmasinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Ekmek Salmasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

500 g kusbas1 kirmizi et (tercihen kuzu eti),

200 g kaburga yagi/kuyruk yagi,

500 g ekmek (tercihen tandirda pisirilen ekmek),
60 g tereyagi,

10 g tuz.

Hazirlanmasi:

Kaburga yagi/kuyruk yag: tencerede 10 dakika kadar kavrulur. igerisine kusbasi etler ilave edilerek kisik
ateste karigtirilarak pisirilir. Etler yuomusayinca icerisine tereyagi ilave edilir. Tereyagmin erimesi ve ete tadinin
gegmesi i¢in 6zenle karistirilir. Daha sonra tuz ilave edilir ve karistirilir.

Kavrulan etin yagina dilimlenmis ekmekler eklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak ekmegin etin yagini
¢ekmesi i¢in yaklagik 30 dakika kadar bekletilir. Etin yagini ¢ekebilmesi i¢in tandir ekmeginin bayat olmasi tercih
edilir. Hazirlanmasi tamamlanan Konya Ekmek Salmasi servis tabagina alinir.

Konya Ekmek Salmasinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Ekmek Salmas1; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smuir ile iin bagi bulunan Konya Ekmek Salmasinin tiim iiretim
asamalar1 iiretildigi cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin 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 Simai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci, Konya Ekmek Salmasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, tiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli 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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.05.2022 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

1 1112

: 18.05.2022

: C2020/263

: 15.09.2020

: Konya Tandir Corbast

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

. Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Konya ili

: Konya Tandir Corbasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {irliniin servis
edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tandir Corbasi; nohut, mercimek, kuru fasulye, bulgur, su ve/veya et suyu, kuru sogan, tereyagi, tuz
ve baharatlar ile hazirlanan Konya iline 6zgii bir corbadir.

Konya Tandir Corbasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
Ozgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Tandir Corbasinin, tiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tandir Corbasinin Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 200 g yesil mercimek,

e 50 g nohut,

e 50 g kuru fasulye,
e 25 g tereyag,

e 2 adet kuru sogan,

e 80 g bulgur,
e 7 gkimyon,
e 5 g karabiber,
e 10gtuz,

e 1,5 litre su ve/veya et suyu.

Hazirlanmasi:

Mercimek, fasulye ve nohut yikanir ve bir glin kadar suda bekletilir. Tercihen giiveg kabinda tereyagi ve kuru
sogan yeterince kavrulur. Uzerine yikanmus ve siiziilmiis bulgur ilave edilir ve karistirilir. Bu karisima mercimek,
kuru fasulye, nohut ve su/et suyu, kimyon, karabiber ilave edilir. Bu karisim kaynamaya baslayinca pisirildigi kabin
kapagi kapatilir. Pigirme iglemi kisik ateste yaklagik bir saatte tamamlanir. Daha sonra tuz ilave edilerek 10 dakika
kadar daha pigirilmesi saglanir. Pisirme tamamlandiktan 15 dakika kadar dinlendirilir.

Konya Tandir Corbasinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Konya Tandir Corbast; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin énemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
Ozgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tandir Corbasinin tiim iiretim
asamalar1 iiretildigi cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

) Denetim merci, Konya Tandir Corbasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilegen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun {iretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kigi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



2022/126 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

60

6. Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11113

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No 1 C2020/265

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Firin Kebab1 / Konya Fiirun Kebab1

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi; kuzu ve/veya koyunun 6n kol, dds, kaburga ve gerdan
bolgelerinden elde edilen (kemiksiz) kirmizi et ve tuz ile hazirlanan genellikle tas firinlarda odun atesi ile pisirilen
Konya iline 6zgii bir yemektir.

Konya Firm Kebabi/Konya Fiirun Kebabina iligkin olarak Mevlana Celalettin Rumi’nin Meshevi adli
eserinde “kelle kebap” ve “firn kebap” olarak bu iiriinden bahsedilir. Konya mutfak kiltiiriiniin 6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretilmesi cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Firin Kebabi/Konya
Fiirun Kebabinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

1 kg kuzu ve/veya koyundan elde edilen kirmizi et ve 20 g tuz.
Hazirlanmast:

Kirmizi et bir giin kadar dinlendirilir. Yeterli biiyiikliikte tepsiye tuz serpilir daha sonra kirmizi etler ile 6zenle
karistirilir. Daha sonra odun atesinde isitilmis firina, tercihen bakir tepsi igerisinde yerlestirilir. Uriiniin
pisirilmesinde 3-4 dakikada bir, etlerin alt iist edilerek gevrilmesi istenir. Cevirme islemi ahsap cubuklar ile yapilir.

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabinin pisirildikten sonra tercihen pide iizerinde ve dogranmis kuru
sogan ile servisi yapilir.

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi sicak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretildigi cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Konya Firmn
Kebabi/Konya Fiirun Kebabinin tiim iiretim agamalar1 iiretildigi cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci, Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebab1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
{irliniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigin
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Konya Tarhun Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11114

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No 1 C2020/267

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Tarhun Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bicimi : Konya Tarhun Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

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

Konya Tarhun Corbasi; yogurt, haslanmis kirmizi et, baharat olarak tarhun (Artemisia dracunculus) bitkisinin
yaprak kisimlari, su, bugday unu, yumurta ve tuz kullanilarak hazirlanan Konya iline 6zgii bir ¢corbadir.

Konya Tarhun Corbasi; Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Bolgede halk arasinda
“‘terhun corbas1> olarak da bilinir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar barmdirir. Konya Tarhun Corbasinin,
tiretildigi cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tarhun Corbasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar:

e 500 g kirmizi et (tercihen kuzu eti),
e 1litre su,

e 250 g slizme yogurt,

e 15 gbugday unu,

e 1 adet yumurta,

e 20 g tarhun,

e 15¢gtuz.

Hazirlanmasi:

Kuzu eti ve su tencereye alinarak et yumusayincaya kadar haslanir ve et kii¢iik parcalar olacak sekilde
pargalara ayrilir. Hazirlama asamasinda su azalmigsa yaklasik 1 litre olacak sekilde sicak su ilavesi yapilir.

Diger bir taraftan yogurt, yumurta ve un etin haslama suyu (yaklasik 250 ml) ile homojen sekilde 6zenle
karigtirilir. Tarhun taze olarak kullanilacak ise ince olarak dogranir, kuru tarhun kullanilacak ise ufalanarak bu
karisima ilave edilir. Hazirlanan karigim kaynamakta et-su karisimina azar azar ilave edilir ve son olarak tuzu
eklenir. Birkag tasim kaynamast ile pisirilmesi tamamlanmis olur. Daha sonra servis edilecek kaplara alimir. Uzerine
tercihen eritilmis/kizdirilmis tereyag ilave edilir.

Konya Tarhun Corbasinin, Sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Tarhun Corbasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin énemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tarhun Corbasinin tiim iiretim
asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Konya Tarhun Corbasi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Beypazari Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.08.2019 tarihinden
itibaren korunmak tizere 20.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1115

Tescil Tarihi 1 20.05.2022

Basvuru No : C2019/103

Basvuru Tarihi 1 02.08.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yaprak sarmasi / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Beypazar1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtulug Mah. Halil S1ivgin Sok. No:5 Beypazart ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Beypazari ilgesi

Kullanim Bicimi . Beypazar1 Dolmasi / Beypazari Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Beypazart Dolmasi /
Beypazar1 Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazar1 Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasti; pilavlik piring, ¢ekilmis dolmalik kuzu eti, kuru sogan, yesil
sogan, maydanoz, dereotu, pul biber, karabiber, sal¢a, tuz ve limon suyu kullanilarak hazirlanan harcin, ince ve
damarsiz yapiya sahip Ak Piiskiil (Ak Biizgilii) ¢esidi asmanin yapragmna sarilip pisirilmesi suretiyle tretilen
yemektir. Limon suyu yerine limon tuzu, koruk veya erik pestili de kullanilabilir. Beypazar1 Dolmasinin / Beypazari
Yaprak Sarmasinin servisi, yemegin suyuyla birlikte yapilir.

Beypazari Dolmasinin / Beypazari Yaprak Sarmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Beypazari mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Giinliik tiiketimin yam sira diigiin gibi 6zel davetlerde ikram edilir. Uretimi, 6zellikle ince,
sik1 ve kiigiik sarilmasi ile sulu olarak servis edilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu
sebeplerle Beypazar1 Dolmasinin / Beypazar1 Yaprak Sarmasinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler:

- 1 kg salamura yaprak veya 3 kg taze yaprak
- 360 g pilavlik piring

- 0,5 kg ¢ekilmis dolmalik kuzu eti
- 350 g kuru sogan

- 300 g domates salgasi

- 200 g yesil sogan

- 150 g maydanoz

- 100 g dereotu

- 20gtuz

- 14 g pul biber

- 12,5 g karabiber

- 8 g kirmizi toz biber

- 170 ml s1v1 yag

- 600 ml su

- 2 adet limonun suyu

Beypazar1 Dolmasinin / Beypazari Yaprak Sarmasinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Ak Piiskiil (Ak
Biizgiili) ¢esidi asmaya ait yapraklar kullanilir.

Kuru sogan, yesil sogan, maydanoz, dereotu yikanarak ince kiyilip yikanmig piring, kuzu eti, kirmizi toz
biber, pul biber, karabiber, sal¢a, tuz ve limon suyu ile iyice karistirilir. Eksilik vermek i¢in kullanilan limon suyu
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yerine 50 ml 1lik su igerisinde ¢6ziilmils 5 g limon tuzu, 100 ml koruk suyu veya 100 g eksi erik pestili de
kullanilabilir.

Salamura yaprak kullanilacaksa, bir gece dnceden suda bekletilerek fazla tuzundan arindirilir ve iyice yikanir.
Taze olarak kullanilacak yapraklar ise, yumugamalar1 i¢in 10 g tuz ilave edilmis 3 1 su i¢inde 3 - 5 dakika haglanir.

Ele tek tek aliman yapraklarin iizerlerine bir miktar har¢ konup siki, ince ve serce parmak biiyiikliigiinde
olacak sekilde sarilir. Sarilan dolmalar bir tencerenin igine siralar halinde ve bosluk kalmayacak sekilde dizilir.
Uzerine 100 ml su ve 170 ml s1v1 yag koyulup 15 dakika kisik ateste pisirilir. Daha sonra 500 ml su ilave edilip kisik
ateste 30 dakika daha pisirilir. Toplam olarak 45 dakika pisirilen Beypazari Dolmasinin / Beypazari Yaprak
Sarmasinin servisi, yemegin suyu ile birlikte yapulir.

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

Beypazar1 Dolmasinin / Beypazar1 Yaprak Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Beypazart mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle ince, sik1 ve kiigiik sarilmas ile sulu olarak servis edilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Beypazar1 Dolmasinin /
Beypazar1 Yaprak Sarmasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazar1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Beypazari Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Beypazar1 Ticaret Odas1 ve Beypazar1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir, ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gerceklestirilir. Denetim merecii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
tirliniin goriiniimiinin ve sunum seklinin uygunlugu ile Beypazari Dolmasi / Beypazar1 Yaprak Sarmasi ibaresinin
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 yiiriitiir.
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9. Malatya Tevek Yapragi Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 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 Bi¢imi

1 1116

: 23.05.2022

: C2021/000202

1 22.04.2021

: Malatya Tevek Yapragi Sarmasi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Yesilyurt Belediyesi

: Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1i No:12 Yesilyurt
MALATYA

: Malatya ili

: Malatya Tevek Yapragi Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Tevek Yapragi Sarmasi
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tevek Yapragi Sarmasi; pilavlik bulgur, piring, orta yagh kiyma ve ¢esitli ¢esni vericiler ile
hazirlanan harcin, 96 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Arapgir Kéhnii Uziimii yapraklarina sarilip pigirilmesi

suretiyle liretilen yemektir.

Arapgir Kohnii Uziimiiniin yapraklari ince ve az damarli, rengi haslandiktan sonra sar1, tadi ise eksimtiraktir.
Asma yapragina cografi sinirda tevek yapragi denir. Yapraklar mayis ay1 i¢inde korpe iken toplanir, taze veya

salamura olarak kullanilabilir.

Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi: (6-8 Kisilik)

e 500 g salamura veya taze Arapgir Kohnii Uziimii yaprag: (tevek)

e 200 g pilavlik bulgur
e 250 g piring

e 300 g orta yagl kiyma
e 300 ml ay¢igek yag1

e | adet kuru sogan

e 1 demet maydanoz

e 45 g domates salgasi

e 15 g ac1 biber salgas1

e 2 g pul biber
e 5-6 g karabiber
o 1lgtuz

e 1 adet limon

Pisirme suyu icin bilesenler:

o llitresu

e 24 g domates salgasi
e 13 g ac1 biber salgasi
e 200 ml aygicek yag1
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I¢ harcin hazirlanmasi:

Kiyma, pilavlik bulgur, yikanmis piring, kiip seklinde dogranmis kuru sogan, ince dogranmis maydanoz,
domates ve biber salgasi, baharatlar, tuz ve aygicek yagi bir kapta karistirtlir ve homojen bir kivam elde edilinceye
kadar 5-10 dakika yogrulur.

Yapraklarin sarilmasi:

Arapgir K6hnii Uziimiiniin salamura edilmis yapraklari, tuzunun ¢ikmast icin bir gece sicak suda bekletilir.
Taze yaprak kullanilacak ise sicak suda haglanir. Yapraklarin saplar1 koparilir, parlak kismi dis tarafa gelecek sekilde
gida ile temasa uygun tepsi iizerine konulur. Uzerine i¢ har¢ konur, dagilmamas: icin yapragin kenarlar ige
kivrilarak siki bir sekilde sarilir. Bir tencerenin dibine bir sira tevek yapragi ya da etli kemik serilir. Uzerine sarmalar
dizilip en iiste halka seklinde kesilmis limon dilimleri konur.

Pigirilmesi:
Su, salga, aycicek yagi bir kapta karistirilir. Taze yapraklar kullanilmigsa 11 g tuz eklenir. Salamura yaprak
kullanilmissa tuz eklenmez. Hazirlanan salgali su tencereye ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra

kisik ateste 1-1.5 saat pisirilir. Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin sevisi sicak olarak ve istege gore yanina veya
iistiine yogurt konularak yapilir.

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

Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Malatya Tevek Yapragi Sarmasinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya 1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Yesilyurt Belediyesi Yesilyurt Kent Konseyinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde Arapgir Kohnii Uziimiiniin yapragmin kullanilmasini; {iretimde kullanilan
bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Malatya Tevek Yapragi Sarmasi ibaresinin ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1117

Tescil Tarihi 1 23.05.2022

Basvuru No : C2021/000164

Basvuru Tarihi 1 06.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

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

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pagsa Mah. Musalla Cad. N0:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibareli

logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

HASITA-HASUTA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta; su, bugday nisastasi ve beyaz sekerin karistirilip eritilmis tereyagiyla

pisirilmesi suretiyle tiretilen tatlidir. Rengi seffaf, kivami yogundur.

Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi:

15 g bugday nisastasi
20 g beyaz seker

25 g tereyagi

200 ml su

Yapilisi:

bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Nisasta ve seker su ile inceltilir. Tavada eritilen tereyaginin tizerine dokiiliip yogun kivam alincaya kadar 2-

3 dakika kadar pisirilir. Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6énemli

bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Hasitanin / Erzurum Hasutanin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden,
Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunlugu.

e Erzurum Hasita / Erzurum Hasuta ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 23.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1118

1 23.05.2022

: C2021/000245

: 16.06.2021

. Cubuk Homagasi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Cubuk Belediyesi

: Yavuz Selim Mh.Atatiirk Cd.No:3 Cubuk ANKARA
. Ankara ili Cubuk ilgesi

: Cubuk Homacgasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Homagasi; dana eti, ilikli uyluk kemigi, su ve tuz kullanilarak iiretilen sulu et yemegidir. Etler
tereyaginda miihiirlenir. Cubuk Homagasinda kullanilan et, dananin but ve incik boliimlerinden segilir ve 7-8 saat
pisirilir. Pigirme sirasinda ilikli kemik kullanilmasi, yemegin ayirt edici 6zelliklerindendir.

Cubuk Homagcasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir yere sahiptir.
Diigiin yemeklerinde ve 6zel davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6-8 kisilik Cubuk Homacasi icin bilesenler:

e 2 kg kemikli dana eti

e 300 g ilikli uyluk kemigi
e 200-250 ml su

e 50 gtereyagl

o 4-8gtuz

e 4-8 g pul biber

Cubuk Homacasinin Hazirlanmasi:

Cubuk Homagasinin iiretiminde kullanilan et, cografi sinirda beslenen biiyiikbag hayvanlardan temin edilir.
Dana eti, yaklagik olarak 10-15 cm biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Etlerin iki tarafi kasikla ¢evrilerek 1-2 dakika
tereyaginda miihiirlenir. Miihiirlenen etler, gida ile temasa uygun tiilbent veya bez tlizerine konularak yag: ve kani
stiziliir.

Yemegin pisirilecegi tencerenin en altina parca uyluk kemikleri dizilir, kemiklerin {izerine miihiirlenmis etler
yerlestirilir ve etlerle ayni seviyeye gelecek sekilde kaynamis su koyulup tuz ve pul biber ilave edilir. Yemegin suyu
kaynamaya bagladiktan sonra tencerenin iizeri hava almayacak sekilde kapatilir ve yaklagik 7-8 saat pismeye
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birakilir. Kaynama sirasinda tencerenin en altina yerlestirilen kemiklerin i¢inde bulunan ilikler digar1 ¢ikar ve yemek
ilikle birlikte piser. Cubuk Homagasinin servisi etleri, yemegin ilikli suyu ile birlikte tabaga konulmasiyla yapilir.
Istege bagh olarak iizerine tereyag da dokiilebilir.

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

Cubuk Homagasinin, ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle Cubuk
Homagasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda, Cubuk Belediyesinden iki kisi, Cubuk Ziraat
Odasindan bir kisi, Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojileri
boliimiinden bir kisinin katilimiyla toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Cubuk
Homagasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 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

1 1119

1 23.05.2022

: C2021/000178

1 11.04.2021

. Alasehir Ekmegi

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

. Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi

: Soguksu Mah. Mektep Cad. 60 Alasehir MANISA

: Manisa ili Alagehir ilgesi

: Alagehir Ekmegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alrr. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Alasehir Ekmegi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

T
—_—

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alasehir Ekmegi; Durum (Triticum durum) bugdayi unu, eksi maya, tuz ve su kullanilarak tiretilen ekmektir.
Ekmek hamuru, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliniir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere
baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar ise 27 - 30 cm capinda yuvarlanip orta kisimlan gizilir. Uzerine, hasir
ad1 verilen un - su karigimu siiriiliip susam serpildikten sonra tas firinda pisirilir. Eksi mayanin hazirlanmasinda iiziim
suyu kullanilir.

Alasehir Ekmeginin i¢ rengi agik sar1; kabuk rengi ise kahverengi olup ince ve ¢itir yapilidir. Alagehir
Ekmeginin gegmisi eskiye dayamr. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle
durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
150 kg Alagehir Ekmegi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Eksi maya icin bilesenler (10 kg i¢in):

- 5 kg ekmeklik bugday unu
- 2500 ml su
- 2500 ml {iziim suyu

Eksi mayanin hazirlanmasi:

5 kg un, 2500 ml {iziim suyu ve 2500 ml su karistirilarak homojen bir karisim elde edilir. Uzeri bez ile
ortiilerek 28 - 30 °C sicaklikta bir giin bekletilip 20 °C sicaklikta 2 - 3 giin siire ile mayalanmaya birakilir. Karigim
iizerinde kabarciklar olusunca maya aktivitesinin gergeklestigi anlasilir ve mayalama siirecine 25 °C sicaklikta 5 - 6
giin devam ettirilir. Hazirlanan eksi mayadan, Alasehir Ekmegi liretimi igin gerekli olan miktar alindiktan sonra
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alian miktarin %2’si kadar un, 4’1 kadar su ve %4’ kadar lizim suyu kalan eksi mayanin igine ilave edilerek mayanin
stirekliligi saglanir.

Ekmek hamuru i¢in bilesenler:

- 100 kg ekmeklik bugday unu
- 65-701su

- 3 -4kgeksi maya

- 15Kkgtuz

- 13 -15 kg susam

Ekmek hamurun hazirlanmas:

Tas veya su degirmende 6giitiilmiis durum bugdayindan (Triticum durum) elde edilen ve kepeginden
ayrilmamis bugday unlar1 yaz aylarinda en az iki, kis aylarinda ise ii¢ hafta kadar dinlendirildikten sonra elenerek
yogurma kabina konur. Uzerine su ve tuz ilave edilip yogurucularla yogrulur. Yogrulan hamurun orta kismina havuz
acilir, onceden hazirlanan eksi maya ilave edilir ve yumugak bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 20 dakika
yogurma islemine devam edilir. Yazin 20 - 23 °C, kisin ise 22 - 24 °C sicaklikta yogrulan hamurun i¢ sicakliginin
22 - 23 °C arasinda olmasi gerekir. Bu sebeple hamur, 15 - 20 dakika 1slankaya (ilk fermantasyon / dinlendirme)
birakilir. Bu islem Alasehir Ekmeginin sekil ve yapisinin diizgiin olmasimi saglamak igin yapilir. Ilk
fermantasyondan sonra 3 - 5 dakika arasinda tekrar yogurulan hamur 90 dakika dinlendirilir ve ikinci fermantasyon
asamasi tamamlanir. Dinlendirilen hamur, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliiniip oda
sicakliginda 10 dakika dinlendirilir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar
ise 27 - 30 cm ¢apinda yuvarlanip orta kisimlari ¢izilir.

Sekil verilen ekmek hamurlarinin iizerlerine; 200 ml suya 50 g ekmeklik bugday unu karistirilarak hazirlanan
ve “hasir” adi verilen un - su karigtmindan 10 - 12 ml siiriilerek ekmeklerin, pistikleri zaman kahverengi renk
almalar1 saglanir.

Her bir ekmek hamurunun {izerine 8 - 12 g susam serpilip 210 °C sicakliktaki tas firinda yaklasik 30 dakika
pisirilir. Pisen Alasehir Ekmegi, sogumasi i¢in ekmek raflarina veya sepetlerine dizilir. Soguduktan sonra gida ile
temasa uygun beze sarilir. Oda sicakliginda 4 - 6 giin tazeligini koruyarak muhafaza edilebilir.

Resim 1a. Alasehir Ekmegi (Baton) Resim 1b. Alagehir Ekmegi (Yuvarlak)

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

Alagehir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, 6zellikle durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgiidiir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Alagehir Ekmeginin tiim {iretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Alasehir Belediyesi, Alasehir
Lokantacilar Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi, Alagehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; Alasehir Ekmeginin boyutlarinin ve geklinin uygunlugu ve Alagehir Ekmegi ibaresinin, logosunun ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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13. Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1120

Tescil Tarihi : 23.05.2022

Bagvuru No : C2021/000251

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / 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 . Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullamlmadiginda, Afyonkarahisar
Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav; haglanmig yesil mercimek, bulgur, tuz ve su ile
hazirlanan pilavin iizerine, kizdirilmis soguk sikim hashas yagi dokiilerek tiretilen pilavdir. Yapist tane tane olup
hashas yaginin baskin tadi hissedilir. Giinliik olarak {iretip tiiketilir.

Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin ge¢misi, eskiye dayanir ve Afyonkarahisar
ili mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Taziye, dogum, diigiin gibi 6zel giinlerde meydan sofralarinda ve sira
yemegi olarak bilinen davetlerde sunulur. Uretimi, hashas yagmin kullanilmasi bakimindan cografi sinira 6zgii
niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve
iretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 500 g yesil mercimek

- 300 g pilavlik bulgur

- 60 ml soguk sikim haghas yagi
- 11-12gtuz

- 1000 ml su

Yapilisi:

Yesil mercimek yikanir, 15 dakika oda sicakliginda suda bekletilir, siiziiliir ve bir tencereye koyulup iizerine
500 ml 1lik su ilave edilir ve 30 dakika kisik ateste haslanir. Ocaktan alinip 5 dakika dinlendirilir. Kaynamakta olan
200 ml su i¢ine yikanmis bulgur, tuz, haslanmis mercimek (haglamadan kalan suyu ile birlikte) ve 300 ml su eklenip
kisik ateste 30 dakika pisirilir. Pilavin pigmesi bulgurlarin, suyunu ¢ekip yumusak bir kivama gelmesiyle anlasilir.

Bir tencerede hashas yagi kizdirilip pilav tizerinde gezdirilerek dokiiliir. Karistirilarak homojen bir sekilde
dagilmasi saglanir. Tencere ile kapak arasina kagit havlu koyulup 15 dakika oda sicakliginda dinlendirilerek pilavin
buharimin alinmasi ve bdylelikle tane tane olmasi saglanir. Afyonkarahisar Mercimekli Pilavi / Afyon Mercimekli
Pilav1 sicak olarak servise sunulur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin gegmisi eskiye dayanmir. Afyonkarahisar ili
mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Afyonkarahisar Mercimekli Pilavin / Afyon Mercimekli Pilavin tiim tiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Ogzellikle soguk sikim hashas yag kullaninun olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve
miktarlariin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

« Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon Mercimekli Pilav 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 siirecleri ytiriitiir.
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14. Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11121

Tescil Tarihi 1 23.05.2022

Basvuru No : C2021/000250

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi

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

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 : Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi ibaresi ve mahrec isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlmadiginda, Afyonkarahisar Ovmesi /
Afyon Ovmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi; bugday unu, patates, tuz ve su ile hazirlanan hamura mayali hamur
karistirildiktan sonra sar1 hashas ezmesi, aycicek yagi ve karbonat eklenip birkag kez katlanip agilmasiyla iiretilen
hamur isidir. Afyonkarahisar Ovmesinde / Afyon Ovmesinde sar1 hashas ezmesinin baskin tad: hissedilir. Uretimde
kullanilan patates, nisasta iceriginden dolay:1 ufalanmay1 dnleyip firtine tok ve elastik bir yap1 kazandirir ve tiriiniin
bayatlamasini geciktirir.

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi Afyonkarahisar ili mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Cografi
siirda “6gme” olarak da bilinir.

Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bilesen segimi olarak patates ve sari
hashag ezmesinin kullanilmasi ile hamurunun asamali olarak hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

On hamur icin bilesenler:

- 160 g 6zel amagh bugday unu
- 9-10 g beyaz seker

- 30 g yas maya

- 3-4gtuz

- 500 mlsu

On hamurun hazirlanmast:

Mayalama i¢in kullanilacak 6n hamurun hazirlanmasi i¢in yas maya, seker ve su, homojen bir sekilde
karistirilir. Uzerine un, tuz ve 30 - 35 °C sicakliktaki 1lik su ilave edilip ele yapismayacak kivamda hamur elde
edinceye kadar 30 dakika yogrulur. Hamur yiizeyini kaplayacak sekilde un serpilip iizeri kapatilarak oda sicakliginda
8 - 12 saat mayalanmaya birakilir.

Ana hamur i¢in bilesenler:

- 320 g 6zel amagh bugday unu
- 2 adet orta boy patates
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- 7-8gtuz
- 500mlsu

Ana hamurun hazirlanmasi:

Patatesler, icinde 6nceden kaynatilmis su bulunan tencereye koyularak 40 dakika haslanir. Haglanan
patatesler soguyunca rendelenerek un, tuz ve 30 - 35 °C sicakliktaki 1lik su eklenip 20 dakika yogrulur. Uzerine,
onceden hazirlanan 6n hamur ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar 30 - 45 dakika daha yogrulur.
Hamur yiizeyini kaplayacak sekilde un serpilip iizeri kapatilarak 1 - 2 saat oda sicakliginda mayalanmaya birakilir.
Mayalanan ve dolayisiyla hacmi artan hamur, 20 - 25 dakika dinlendirilerek son olgunlastirma iglemi tamamlanir.

Ovme hamuru icin bilesenler:

- 480 g 6zel amagli bugday unu
- 100 g sar1 haghas ezmesi

- 6-7gkarbonat

- 150 ml aygigek yag1

Ovme hamurunun hazirlanmasi:

Olgunlasan ana hamurun i¢ine un ilave edilip cografi sinirda esiran ad1 verilen spatula ile iyice karistirilarak
yogrulur. Hamur, yaklagik 1,5 cm kalinliginda elle daire seklinde acilir ve {izerine, bagka bir kapta hazirlanan
aycicek yagi ve sart hashas ezmesi karisiminin yarisi siiriliir.

Hamur esit biiyiikliikte 4 - 6 parcaya boliinerek parcalar iist iiste dizilir ve pargalarin birlestirilmesiyle olugan
hamur ortalama 1,5 cm kalinliginda daire seklinde elle acildiktan sonra aycicek yagi ve hashas ezmesi karisiminin
kalan kism1 hamur iizerine esit bir sekilde yayilir. Unlanmuis tepsi igine koyulur, iizerine esiranla bastirilip dnceden
220 - 240 °C sicakliga 1sitilmis firinda 40 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra oda sicakliginda 10 dakika
dinlendirilir. Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi 4 °C sicaklikta 7 giin, oda sicakliginda ise gida ile temasa
uygun bir beze sarilarak 2 - 3 giin muhafaza edilebilir.

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

Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin gegmisi eskiye dayanir. Bilesen se¢imi olarak patates ve sar1
hashag ezmesinin kullanilmasi ile hamurunun agamali olarak hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1 bulunan Afyonkarahisar Ovmesinin / Afyon Ovmesinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kiginin katilimryla 5 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Ogzellikle sar1 hashas ezmesi olmak {izere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

« Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11122

Tescil Tarihi 1 23.05.2022

Basvuru No : C2021/000249

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

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

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 . Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullamlmadiginda, Afyonkarahisar
Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi; bugday unu, tereyagi, ay¢igek yagi, kabartma
tozu, siit, ceviz i¢i ve elma sirkesi kullanilarak hazirlanan hamurun bezelere boliiniip firinda pisirilmesi ve iizerine
serbet dokiilmesi suretiyle iiretilen tatlidir.

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi Afyonkarahisar ili mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. Sekli hurmay1 andirdig1 ve cografi sinirda hurmanin “furma”, “firma” gibi isimlerle anilmasindan dolay1
tirlin furma baklavasi ve firma baklavasi olarak da bilinir.

Gecmisi eskiye dayanan Afyonkarahisar Hurma Baklavast / Afyon Hurma Baklavas: iiretimi, 6zellikle
seklinin verilmesi, serbetinin hazirlanmasi ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

12 kisilik Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi liretmek i¢in gerekli olan bilesenlere
ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

- 650 g 6zel amagli bugday unu
- 250 gtereyagi

- 65 ml aygicek yagi

- 9-10 g kabartma tozu

- 50 ml siit

- 150 gceviz ici

- 5-6 ml elma sirkesi

- 100 ml su

Serbet icin bilesenler:

- 700 g beyaz seker
- 800 ml su
- 1/2 limon suyu
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Yapilisi:

Aygicek yagi orta ateste 5 dakika kizdirilip 10 dakika dinlendirildikten sonra su ve tereyagi eklenerek
karistirilir. Uzerine un, kabartma tozu, siit ve elma sirkesi ilave edilerek yumusak bir hamur elde edinceye kadar 15
- 20 dakika yogrulur. rice kiyilmus ceviz igi eklenip 5 dakika daha yogrulduktan sonra hamur, ceviz biiyiikliigiinde
yaklasik 72 bezeye ayrilir. Bezeler avug i¢inde yuvarlanarak 6 - 7 cm uzunluguna getirilir ve pisirme sonrasinda
serbetin {irlin igerisine kolay niifuz edebilmesi i¢in, hurmaya benzer girintili ¢ikintili bir sekil verilir.

Resim 1. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

Sekil verilen bezeler, yaglanmig firin tepsisine dizilerek 6nceden 180 °C sicakliga 1sitilmis firinda tizerleri
kizarincaya kadar yaklasik 20 dakika pisirilir.

Hamurlar firina koyulduktan sonra serbet hazirlanir. Seker ve su bir tencerede karistirilip orta ateste
kaynatilir. Kaynamaya baslayinca limon suyu ilave edilip kisik ateste 10 dakika kaynatilir. Hazirlanan serbet 60
dakika oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Firindan ¢ikarilan iiriin 10 dakika dinlendirildikten sonra tatli sicak, serbet soguk olacak sekilde iizerlerine
bir kepge ile serbet gezdirilerek dokiiliir. Serbeti iyice ¢ekmesi i¢in oda sicakliginda 20 dakika bekletildikten sonra
servisi yapilir. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi oda sicakliginda 2 giin, 4 °C’de ise 1
hafta muhafaza edilebilir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Afyonkarahisar Hurma Baklavasinin / Afyon Hurma Baklavasinin iiretimi, 6zellikle
seklinin verilmesi, serbetinin hazirlanmasi ve cografi sinira 6zgii liretim metodu bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyonkarahisar Hurma Baklavasinin / Afyon Hurma
Baklavasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar [l Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Afyonkarahisar Belediyesinden konuda
uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.05.2022 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

1 1123

: 24.05.2022

: C2020/289

: 17.09.2020

: Konya Koémbesi

: Kémbe / Yemekler ve corbalar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

. Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Konya ili

: Konya Kdmbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kdmbesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kombesi, firinda pisirilerek veya yagda kizartilarak iki farkli sekilde tiretilir. Firinda pisirilen Konya
Koémbesinin hamuru; ekmeklik bugday unu, su, sivi yag, tereyagi, maya ve tuz ile hazirlanir ve iizerine, yogurt ve
su ile hazirlanan karisim siiriiliir. Yagda kizartilan Konya Kdmbesi ise genelde arife giinlerinde iretilir ve hamuru;
ekmeklik bugday unu, su, siv1 yag, yogurt, siit, yamurta, kabartma tozu ve tuz kullanilarak hazirlanir; iizerine yogurt

ve siit karigimi striiliir.

Konya Kémbesinin gecmisi eskiye dayamr. Konya mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi siira 6zgii kosullar baridirir. Bu sebeplerle Konya Kdmbesinin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Firinda pisirilen 4 kisilik Konya Kémbesi icin bilesenler:

Hamuru igin;

1 kg ekmeklik bugday unu
350 ml 1lik su

125 ml s1v1 yag

200 g tereyagi

10 g kuru maya

10 g tuz

Ugzerine siiriilecek karisim icin:

300 g yogurt
50 ml su

Firinda pisirilen Konya Kémbesinin hazirlanmasi:

Un, su, s1v1 yag, tereyagi, maya ve tuz karistirilarak elde edilen hamur yogrulur ve 1 saat mayalanmaya
birakilir. Mayalanan hamur yaklasik 8 cm ¢apinda kiigiik bezelere ayrilir ve yaglanmig tepsiye dizilir. Bezelerin
iizerlerine bastirilarak 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde inceltilir.

Yogurt, 50 ml suyla sulandirilarak hamurlarin {izerine siiriiliir. Onceden 180 °C sicakliga 1sitilmus firnda 30
dakika pisirilir ve sicak olarak servisi yapilir.



2022/126 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

83

Yagda kizartilan 4 kisilik Konya Kémbesi icin bilesenler:

Hamuru igin;

1 kg ekmeklik bugday unu
200 ml su

125 ml s1v1 yag

200 g yogurt

500 ml siit

2 adet yumurta

10 g kabartma tozu

12 g tuz

5 g ¢orek otu

Uzerine siiriilecek karisim icin;

125 g yogurt
100 ml siit

Kizartmak igin;

800 ml s1v1 yag

Yagda kizartilan Konya Kémbesinin hazirlanmasi:

Su, sv1 yag, yogurt, siit, yumurta, kabartma tozu ve tuz 5 dakika karistirilir. Uzerine un, yavas yavas
eklenerek sert bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. Yogurulan hamur 4 - 5 bezeye ayrilip 0,5 cm kalinliginda
yufkalar olacak sekilde agilir. 5 X 5 cm’lik kareler halinde kesilerek kizgin yagda kizartilir. Kémbelerin alt tarafi
kizarirken yogurt ve siit karigtirtlir. Karigim kombelerin tizerlerine siiriildiikten sonra iizerlerine ¢orek otu serpilir.
Alt taraf kizardiginda {ist yiizeylerin de kizarmasi i¢in kdmbeler ters ¢evrilir. Kizartma islemi tamamlanan Konya
Kombesinin servisi yapilir.

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

Konya Kémbesinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Konya Kémbesinin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Kombesi ibaresinin ve 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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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.06.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

itibaren korunmak {izere 24.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1124

1 24.05.2022

: C2021/000253

1 22.06.2021

: Koycegiz Portakali

: Portakal / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

: Kdycegiz Ziraat Odasi

. Giilpinar Mah. Eskipazar Yeri Belediye Pasaji No:8 Kdycegiz MUGLA
> Mugla ili Koycegiz ilgesi Merkez, Toparlar, Hamit, Zaferler,
Dogiisbelen, Yesilkdy, Yangi, Zeytinalani, Beyobasi, Koycegiz,
Kavakarasi, Sultaniye ve Candir Mahalleleri

: Kbycegiz Portakali ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Kdycegiz Portakali ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

<0

Kullamim Bi¢imi

KOYCEGIZ PORTAKALI
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Koycegiz Portakali, cografi sinirda yetisen Washington Navel ¢esidi portakaldan elde edilir. Agact tam
gelisim doneminde 6-7 m tag genigliginde ve 5-6 m yiiksekliginde olup, yilda 100-130 kg arasinda meyve verir.

Cografi simirda Akdeniz iklimi hiikiim siirer ancak denizden biraz daha igeride kalir ve hemen kuzeyinde
yiikselen Sandiras Daglarinin etkisi bulunur. Bu nedenle, yaz aylarindaki yiiksek giindiiz sicakliklari, geceleri
oldukea diiser. Bu durum, 6zellikle Kdycegiz Portakalinin olgunlagsma déneminde meyvelerin seker miktarini ve
usaresini ylikselterek, renginin koyulagsmasini saglar. Cografi sinirda kiglar iliman geger ve kis yagmurlar: 2-3 ay
stirer. Bu sebeple yer alt1 ve yeriistii sular1 bakimindan zengindir. Bu sularin ve Sandiras Daglarindan gelen serin
hava akiminin etkisi ile Kdycegiz Portakalinin yetistirildigi yerlerin havasi, geceleri serin olup yilin biiyiik bir
kisminda portakal agaclar1 izerinde ¢ig olusur. Bu durum, portakal meyvelerinin olgunlagma déneminde meyvelerin
usaresinin 48,58-49,57, indexinin 0,98-1,16 olmasini ve koyu turuncu renk almasina dnemli 6lglide etki eder.

Tablo 1. Koycegiz Portakalinin meyve 6zellikleri

Ozellik Deger

Meyve agirligi (g) 254,44-263,98
Indeks 0,98-1,16
Kabuk kalinligt (mm) 5,73-6,27
Dilim sayis1 11-12

Usare miktar1 (%) 48,58-49,57
SCKM Miktari 11,38-12,33

C vitamini (mg) 54,22
Sakkaroz mg/100 2,48
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Glukoz mg/100 1,75
Fruktoz mg/100 1,79

Uretim Metodu:
Koycegiz Portakalinin iiretiminde, Washington Navel ¢esidi portakal kullanilir.

Fidan secimi: Viriisten arindirilmis, ag1 noktasi topraktan en az 30 cm yiiksekte ve boylar1 100 cm ve iizerinde
olan, govde kalinlig1 1 cm den az olmayan, yapraklari saglikli ve besin madde eksikligi cekmeyen fidanlar ile bahge
kurulur.

Dikim: Sandiras Daginin etkisiyle aralik-ocak-subat aylarinda goriilen don olayi tehlikesinin sona erdigi 1
Mart-15 Nisan araliginda dikim yapilir. Fidanlar, 6x6 m aralikla dikilir.

Sulama: Cografi sinirda portakal bahgeleri, Namnam Cayi, Kargicak Cayi, Yuvarlak Cay ve yer alt1 su
kuyularindan temin edilen sular ile diizenli olarak sulanir. Sulamada damla veya salma sulama yontemi kullanilir.
Cografi sinirin yazlari sicak gegen iklimi ve killi-tinli toprak 6zelliginden dolayr damla sulamada 3-5 giin, salma
sulamada ise 15-30 giin araliklarla sulama yaplir.

Zirai Miicadele: Ureticiler subat ayinda yazlik yag ve mart ayinda %80°’lik mikronize kiikiirt veya dogal kireg
ile kiikiirdii kaynatarak hazirladiklar1 “giilleci bulamaci” olarak bilinen bilesigi kullanirlar. 31 Mayis-15 Haziran
tarihlerinde bahgeler kontrol edilerek; unlu bit zararlisi i¢in uygun bitki koruma {iriinii veya yazlik yag ile, harnup
glivesi zararlisi igin 15 Haziran-15 Temmuz tarihleri arasinda B. thuringensis ile; 15 Eyliil - 15 Kasim tarihleri
arasinda Akdeniz meyve sinegi i¢in tuzaklar ve bitki koruma iiriinleri ile; kirmizi 6riimcek igin yazlik yag, %80°lik
mikronize kiikiirt veya giilleci bulamaci ile miicadele edilir. Bu dénemde kullanilan mikronize kiikiirt ve giilleci
bulamaci, meyvelerde kabuk rengi ve parlakligini olumlu yonde etkiler. Mantari hastaliklara kars: 15 Kasim-15
Subat tarihlerinde bakirli bilesiklerle miicadele yapilir. Bahgelerde hastalik ve zararlilara karsi kis aylarinda 3-4
haftada bir, yaz aylarinda haftada 1-2 defa gézlem ve 6rnekleme yapilir.

Giibreleme: Cografi sinirin toprak yapist; killi-tinli, tuz icerigi diisiik, kireg igerigi diisiik ve orta, pH degeri
7-8 arasinda, organik maddesi 1,5-2,5 arasinda, fosfor diizeyi orta, potasyum diizeyi orta, magnezyum orta ila
yiiksek, demiri yiiksek ila ¢ok yiiksek, mangani orta, ¢inkosu diisiik ila orta seviyeleri arasindadir. Koycegiz
Portakali i¢in gerekli olan besin elementleri toprakta orta seviyede bulunmakta olup portakal bahgelerine 3 yilda bir
yanmis koyun-ke¢i giibresi uygulanir. Damla sulama yapilan bahgeler igin toprak analiz sonuglarina gére uzmanlar
tarafindan gilibreleme programlar1 diizenlenir. Salma sulama yapilan bahgelerde ise yine toprak analiz sonuglarina
gore taban giibreleri 15 Aralik-15 Mart arasinda, azotlu giibrelerin 1/3’1i mart-nisan, 1/3’{ haziran ve 1/3’{ agustos
aylarinda verilir.

Budama: Budamalar; erken hasat edilen bahgelerde aralik, ge¢ hasat edilen bahgelerde ise subat-mart
aylarinda yapilir. Cografi sinirda portakal agaglar iki-ii¢ yilda bir daha ¢ok dal kesimi yapilan sert budama, diger
yillarda ise daha az dal kesimi yapilan hafif budama seklinde yapilir.

Hasat: Koycegiz Portakali eyliil ayinin sonundan kasim ay1 sonuna kadar nihai hasat olgunluguna ulagilir ve
meyveler aralik, ocak ve subat aylarinda, meyveleri zedelemeyecek Ozelliklerdeki uygun sepetler ve makas
kullanilarak toplanir.

Depolama: Koycegiz Portakalinin biiyiik bir kismu hasat edildikten sonra depolanmadan piyasaya arz
edilirken, bir kism1 {iriinii satin alan firmalar tarafindan i¢ ve dig piyasaya sunulmasi i¢in soguk hava depolarinda 6-
8 9C’de ve %85-90 nem araliginda en fazla 1 ay depolanr.

Denetleme:

Denetimler; Kéycegiz Ziraat Odasimin koordinasyonunda ve Mugla i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii Kdycegiz
Belediyesi, Kdycegiz Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Kdycegiz Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla en az dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki kere, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet iizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde, cografi sinirda yetisen Washington Navel c¢esidi portakalin
kullanilmasi; iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin, 6zellikle meyve agirligi, usaresi, kabuk kalinlig1 ve dilim sayis1
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bakimindan uygunlugu ile Koycegiz Portakali ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 25.05.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1125

1 25.05.2022

: C2019/179

1 11.11.2019

: Erzurum Kitlama Sekeri

. Seker / Diger

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Kitlama Sekeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Kitlama Sekeri ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kitlama Sekeri; TGK Seker Tebligine uygun beyaz seker kullanilarak sert sikigtirma teknigi ile
iiretilen beyaz renkli sert sekerdir. Sert olmas1 nedeniyle kolay erimez. Uretimde kullanilan beyaz seker, seker
pancarindan elde edilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin iiretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlarma bagli olarak boyutu kiiciiltiilebilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ogzellik Deger
Polarizasyon degeri (°S) (en az) 99,7
Invert seker % (m/m) (en ¢ok) 0,04
Iletkenlik kiilii % (m/m) (en ¢ok) 0,027
Kurutma kayb1 % (m/m) (en ¢ok) 0,1
SO, (mg/kg) (en gok) 10
Suda ¢6ziinmeyen madde (mg/kg) 30

Erzurum Kitlama Sekeri kigisel tiikketime hazirlanirken seker makasiyla 3-5 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen
sekerden, “isirilip” (kitlanip) kiiciik bir seker parcast alindigi i¢in “kitlama seker” olarak tanimlanir.

Erzurum’un ¢ay i¢me kiiltiirii; 6zellikle seker tiiketimini azaltmak i¢in, agiza bir parca seker alip bu sekerle
birka¢ bardak ¢ay igme seklindedir. Bu nedenle kolay erimeyen sert seker iiretimi amaglanmig ve 1956 yilinda
Erzurum’da Seker Fabrikasi kurulmasiyla birlikte Erzurum Kitlama Sekeri de iiretilmeye baslamistir.

Gecgmisi eskiye dayanan ve cografi sinirin ¢ay igme kiiltiirii icinde onemli bir yere sahip olan Erzurum
Kitlama Sekerinin cografi sinirla iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Erzurum Kitlama Sekerinin hammaddesi, seker pancarindan iiretilen beyaz sekerdir. Karasal iklimde ve
ozellikle gece ile giindiiz arasindaki sicaklik farkinin fazla oldugu yerlerde yetisen seker pancarindaki seker
(sakaroz) orani yiiksek olur. Bu sebeple Erzurum Kitlama Sekerinin iiretiminde basta Erzurum olmak iizere Van,
Agr1 ve Mus gibi karasal iklimin hakim oldugu Dogu Anadolu Bélgesinde yetistirilen seker pancarlarindan elde
edilen beyaz seker tercih edilir.

Fabrikadan alinan beyaz seker, prizma seklindeki paslanmaz gelikten yapilmis ambara bosaltilir. Beyaz seker,
ambarmn alt bolgesinde bulunan g¢arklar ile bir miktar 6giitiildiikten sonra helezonik borularla kitlama seker
tiretiminde kullanilan seker makinasinin mikser kismina aktarilir ve zamanlayici roleler ile belirli araliklarla ve 500
kg sekere 7 litre su eklenerek karigtirilir.

Kitlama gekeri tiretimi i¢in kullanilan cihaz, belirli sayilarda kaliplardan olugur. Kaliplar, korozyona maruz
kalmamalar1 i¢in kompozit bir malzeme olan piringten yapilir. Makine donme hareketi yaparken, ¢arklar vasitasiyla
mikserden bir miktar toz sekeri kaliplarin igine alir ve donmeye baglar. Donme islemi bittikten sonra 60 cm boyunda
donen dairesel paslanmaz ¢elikten yapilmis baski boliimiine aktarilir. Seker baski yerine geldiginde 60 KN’lik bir
basingla sikistirilir, kaliptan diisiiriiciiler vasitastyla bandin tstiine diisiiriiliir ve bantla birlikte endistriyel firina
iletilir.

Firinin sicakligr 220-250°C, boyutlart ise 30 x 60 m’dir. Firindan gegirildikten sonra 3 saat kurutulup nemi
iyice uzaklastirilan seker, 3 x 6 m boyutundaki sogutucularda soklanarak sertlestirilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin iiretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlaria bagli olarak boyutu kiigiiltiilebilir.

Uretim asamalar1 tamamlanan Erzurum Kitlama Sekeri, iistii agik kaplarda istiflenir ve 1 hafta dinlenmeye
brrakilir. Dinlendirilen sekerler, fabrikalarda tam otomatik makinelerde el degmeden polipropilen guvallara
doldurulur ve ¢uvallarin agizlari dikilir.

Erzurum Kitlama Sekeri; kuru ve serin depolarda saklanmali ve 1slanmay1 dnlemek i¢in yerden 30 cm
yiiksekligindeki tahta 1zgaralarin iizerine konmalidir. Uygun sartlarda saklandigi takdirde raf 6mrii 2 yildir. Kisisel
tiiketim amacglt kullanimlarda ise kapakli cam kavanozlarda saklanmalidir.

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

Erzurum Kitlama Sekerinin gegmisi eskiye dayanir ve Erzurum’un ¢ay igme kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle Erzurum Kitlama Sekerinin cografi siirla iin bagi bulundugundan iiretimin tiim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Erzurum il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Erzurum
Esnaf Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 4 kisilik denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan beyaz sekerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Son Triiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu ve gerekli goriilmesi halinde kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugu bakimindan analiz yapilmasi.

e Ambalaj ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Erzurum Kitlama Sekeri ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli, uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasin
da hukuki siirecleri yiirtitiir.
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19. Tavsanh Giiveci / Tavsanh Goveci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.07.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1126

Tescil Tarihi 1 27.05.2022

Basvuru No : C2021/000268

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tavsanl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mahalle Cumhuriyet Meydam No:1 Tavsanli KUTAHYA
Cografi Simir1 . Kiitahya ili Tavsanli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tavsanli Giiveci /
Tavsanli Goveci ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Tevysovvle
Gevect

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavsanh Gliveci / Tavsanli Goveci; 2 yasindaki erkek kegi etinin veya dananin kaburga ve arka kol etlerinin,
tabanina tuz serpilen giiveg i¢ine konularak ates tuglasindan yapilmis firinda pisirilmesi ile elde edilen bir yemektir.
Istege bagh olarak sadece et de kullamlabilecegi gibi 6n pisirmeden sonra domates, biber, karabiber, pul biber,
kemik suyu ve sal¢a kullanilarak da tiretilebilir.

Tavsanli Giivecinin / Tavsanli Govecinin pisirildigi kap; killi topragin ¢amur haline getirildikten sonra ¢esitli
islemlerden gegirilerek firinlanmasi ile elde edilen giivegtir. Firinlanan pisirme kabinin i¢ kismi gidaya uygun lak
(film) tabakasi ile kaplanir. Giiveg kabr ilk kez kullanilmadan 6nce, lak tabakasinin yiizeyi i¢ yag ile yaglanarak
110-120°C’de 1-2 saat tavlanir.

Tavsanh Giivecinin / Tavsanli Govecinin pisirildigi firmin alt ve i¢ ylizeylerinin tamami, ates tuglasi ile
kaplidir. Taban genisligi 2-2,25 metre, yar1 konik, yliksekligi 115-125 cm’dir. Taban ates tuglasinin alt yiizeyi cam
ylinli ya da cam pargalari ile kaplanarak yalitim saglanir.

Tavsanli Giivecinin / Tavsanli Govecinin gegmisi eskiye dayanir. Tavsanl ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Tavsanli Giiveci / Tavsanlt Gvecinin cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

5 kisilik Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci icin bilesenler

2 kg et

500 g domates
500 g biber

50 g karabiber
100 g pul biber
100 g kemik suyu
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300 g salca
10 gtuz

Giiniin erken saatlerinde budaksiz mese odunu yakilarak giive¢ firin1 hazirlanir. 1 saat i¢inde mese odunu
yanarak koz haline gelir ve giiveg firmimin sol kismina dogru kozler siiriiklenir. Giiveg firmi ates tuglasindan
yapilmistir. Taban ates tuglasi, alt ylizeye dosenmeden dnce cam pargalari ile kaplanarak 1s1y1 tutabilecek bir yapiya
sahip olur. Firinin i¢ kesimi yarim kiire seklinde olup, en yiiksek noktasi 115-125 cm civarindadir. Firin, giiveg
pisirilmesi i¢in 6zel olarak hazirlanmistir. Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci kontrollii sicaklikta uzun siire
pisirildigi i¢in, firmin kubbe kismu yiiksek birakilir. Ates, firinin ortasinda yakilir, kiil ve kdz yan tarafa konur. Firin
1sindiginda giivec kaplari firinin sag tarafina konur. Diger kisma kiil ve koz konur.

Et hazirlama islemi baglamadan 6nce giiveg kabinin i¢ kismina tuz konur.

Tavsanli Giiveci / Tavsanlt Gévecinin iiretiminde cografi sinirda yetistirilen 2 yasinda erkek kegi eti veya
dana eti kullanilir. Erkek kegi 20-25 kg agirliga sahip ise, karkas etinin her b6liimii kullanilir. Dana eti ise karkasin
on kol ve gerdan boliimiinden elde edilir. 2 kg etin 1700 grami yagsiz et, 300 gramu i¢ yagidir.

Tavsanl Giiveci / Tavsanli Goveci yapiminda kemikli veya kemiksiz et kullanilabilir. Kemikli kegi eti 5-7
cm bityiikligiinde (100-130 g) parcalanir alt kismina tuz konmus giiveg kabinin igine yerlestirilir ve 40 dakika et
icin On pisirme islemi uygulanir.

40 dakika sonra giiveg cikartilarak icine domates, biber, karabiber, pul biber, kemik suyu ve biber salcasi
konur. Giiveg kabin iizeri folyo ile sarilarak firina yeniden konur ve 3 saat kadar pisirilir. Bu siire i¢inde firin kapagi
kesinlikle agilmaz. Kullanilan etin 6zelligine gore pisirme siiresi artabileceginden, 3 saat sonra Tavsanli Giiveci /
Tavsanli Govecinin pisip pismedigi kontrol edilerek pistigi zaman firindan ¢ikartilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Firin ertesi giine kadar sicak kaldigindan, kesilen hayvanin kaval kemikleri bir kabin igine konularak ertesi
sabaha kadar firinda bekletilir. Elde edilen kemik suyu, bir giin sonra iiretilen Tavsanli Giivecinde / Tavsanl
Govecinde kullanilabilir.

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

Tavsanli Giiveci / Tavsanli Govecinin gegmisi eskiye dayanir ve Tavsanli ilgesi mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Tavsanli Giiveci / Tavsanli Govecinin {iretiminde kullanilan
etlerin cografi sinirdan temin edilmesi dahil tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavsanli Belediyesinin koordinatérligiinde ve Tavsanli Belediyesi, Tavsanli flce Tarm ve
Orman Miidiirliigii ile Tavsanh flge Milli Egitim Miidiirliigiinden, iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan etin cografi siirdan temin edilmesi.

o Kullanilan bilegenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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. 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. Vakfikebir Ekmegi

372 tescil sayili Vakfikebir Ekmegi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Vakfikebir Ekmeginin denetimi Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde; Vakfikebir Belediyesinden 2
kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Vakfikebir ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi, Vakfikebir
Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayith firincilar arasindan belirlenecek 1 usta olmak iizere 5 kisilik denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriildiigii durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Vakfikebir Belediyesinin koordinasyonunda, Vakfikebir Belediyesinden 2 kisi, Trabzon Ticaret
ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Vakfikebir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi, Vakfikebir Esnaf ve Sanatkarlar
Odasina kayith firmcilar arasindan belirlenecek 1 usta olmak iizere 5 kisilik denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler yilda 1 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.
Denetime iligkin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetim mercii, {iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve
Vakfikebir Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Develi Gaceri

C2021/030 bagvuru numarali Develi Gaceri ibareli cografi igaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:
“Develi Belediyesi”,

“ 1. Develi Belediyesi
2. Kayseri Universitesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:
“Develi Belediyesi” adresi,

1. Cumhuriyet Cd. No:28 Develi / KAYSERI
2. Yenidogan Mah. Turhan Baytop Sok. No:1 38280 Talas / KAYSERI” seklinde degistirilmistir.



