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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirlii§e 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.” hilkmiine amirdir.

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel liriin 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 188. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000453 Konya Mikla 8

2. C2024/000036  Agasar Yoresel Giysileri / Salpazart Yoresel 10
Giysileri

3. C2024/000041 Basmati 16

4. C2024/000242  Osmancik Kaypak Yemegi 23

Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.



2025/188 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.01.2025

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
l. 1669

2. 1670

3. 1671

4. 1672

5. 1673

6. 1674

7. 1675

8. 1676

9. 1677

10. 1678

11. 1679

12. 1680

13. 1681
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hatay Peynirli Irmik Helvasi
Sapanca Cevizi

Hatay Tas Kadayifi

Hatay Bakla Ezmesi

Tokat Kizik Kilimi

Konya Kifayesi

Siirt Gebole Tatlist

Hatay Yaprak Sarmasi
Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi
Tekirdag Bulama

Sirnak Soryaz

Nevsehir Parmak Uziimii

Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

25
27
31
33
35
40
42
44
46
48
50
52

55

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1447 Kiitahya Kaz Tiridi -—-
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 380 Tonya Tereyagi -
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Konya Mikla

Basvuru No : C2022/000453

Bagvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Mikla

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi 2 1 Sel¢uklu
KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajimin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Mikla; kavurma, tereyagi, sogan, yumurta, limon suyu, kirmizi toz biber, karabiber, tuz ve su
kullanilarak yapilan bir yemektir. Konya Mikla yapiminda 6zellikle kavrulmus bol sogan kullanilir. Soganin
pembelesinceye kadar kavrulmasi yemegin 6zelliklerinden biridir.

Konya’da kiler kiiltiirii halen devam etmektedir. Tereyagi ve kavurma cografi sinirda hazir olarak
bulundurulan baslica gidalardir. Kavurmanin hazir olarak bulunmasi, yemegin kisa siirede hazirlanabilmesini saglar
ve yogun bir et aromasi verir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Konya Mikla &zellikle tiriiniin bilesenlerinin bir araya getirilerek
pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Mikla yapiminda kullanilan bilesenler:

— 100 g kavurma

— 450 g sogan

— 3 yumurta

— 20 ml limon suyu
— 70 g tereyag:

— 3 g kirmizibiber
— 3 g karabiber

- 20gtuz

— 100 ml su

Hazirlanisi:

Tava ocaga alinir, tereyagi eritilir ve 10-15 dakika sogan kavrulur. Kavurmalar igerisine ilave edilir.
Kirmizibiber ve karabiber atilir. Limon suyu ve su ilave edilir. 15-20 dakika pisirildikten sonra genis bir kusaneye
alinir ve pisirme siireci devam ederken iizerine yumurta kirilir dagitilmadan pisirilir. Sicak olarak servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Mikla cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Miklanin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Konya Gastronomi Ascilar ve
Turizmciler Derneginden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm
Fakiiltesinden ve Konya Biiyliksehir Belediyesinden {irlin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Konya Mikla ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar: Yoresel Giysileri

Basvuru No : C2024/000036

Basvuru Tarihi : 02.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri

Uriin / Uriin Grubu : Giysi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati {irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Agasar Folklor Arastirma Genglik ve Spor Kuliibii Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Kirazlitepe Mah. Belediye Semt Pazar1 5 Uskiidar ISTANBUL

Cografi Simir : Trabzon ili Salpazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Aasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri ibaresi ve mahreg

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kusak Tokas1

Sekil 1. Agasar Yoresel Giysileri / Salpazari Yoresel Giysileri

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, yorede yasayan kadinlarin giinliik hayatta giydigi ve
cografi sinirla 6zdeslesmis kiyafetlerdir. Kirmali (pileli) fistan, fistanin {izerine baglanan bel bagi, bele sarilan kusak,
kusagin lizerine pestamal, pestamal {izerine kilik bag1, belden iiste iglemeli yelek, altina lastikli dizlik, dizlere kadar
beyaz ¢orap, naylon lastik veya kara lastik ayakkabi, basa ise pullu veya boncuk oyali gember takilmasindan olusur.
Aksesuar olarak kola takilan ¢entik de bu kiyafetlerin bir parcasidir.

Cember (Cember)

Cember ya da halk arasinda “cember” olarak adlandirilan desenli ya da sade basortiileri kullanilir. Kare
seklinde olan ¢ember 100 x 100 cm kenar uzunluguna sahiptir. Oyalarina ve kullanim sekline gore alin kismina
baglanan alin gemberi, pullu gember olarak belirtilmektedir. Cemberin etrafinda gesitli renklerde pul ya da boncuklar
kullanilir. Igne oyasi ile kenarlar1 istege gore islenebilir. Cografi simrda ¢emberin baglanma sekilleri arasinda

guskuyruk”,“gukul” yer alir. Bogazin gériinmemesi i¢in gember bogazin altindan baglanir. Boyun kismi gériinecek
sekilde ise gusgurruk veya gugul bigiminde baglanir.

Sekil 2. Cember (Cember)’e ait gorsel
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Fistan

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

1 I l‘ "
el I' K
£4 gy

Sekil 3. Fistana ait gorsel

Yelek

Fistanin {lizerine giiniimiizde astarl1 bir yelek giyilir. Yelegin astar1 genellikle renk tonuna uygun pazen veya
divitin kumagtandir. Di1s ylizeyi ise saten kumagla dikilir. Gogse kadar oval bir agiklig1 olan yelek, beli kapatmaz ve
yakasinda diigme veya bag bulunmaz. Yaka ve alt kisimlar1 yore terzileri tarafindan elle gezdirilerek makineyle
nakisla islenir. Yelek; 2 adet 6n ve 1 adet arka kisim olmak iizere 3 par¢adan olusur. Genellikle jarse, krep, saten ve
ipek tarzi kumaslar kullanilir. Ana kumas ve tizerine pervaz i¢in kullanilacak kumas 50 cm; i¢ yilizeye eklenen astar

kumas divitin ise yaklagik 1 metredir.

Sekil 4. Yelege ait gorsel

Dizlik

Salvara benzeyen dizlik, fistanin altina giyilir ve paga boyu diz altindadir. Dizligin bel kismina ve paca
uclarina lastik takilarak giyilir. Fistanin altina giyilerek fistanin kabarik durmasini saglar.

Sekil 5. Dizlige ait gorsel

Kusak

Kusak; kadimlarin zorlu sartlarda yiik tasimada belinin zarar gérmemesi, soguktan ve nemden korunma
amaciyla bellerine bagladiklar1 ayn1 zamanda aksesuar olarak da kullanilan kare bigimde ve liggen seklinde katlanan
kalin dokumadar. Iki kenar1 sagaklidir ve bele baglamak icin iki kenarina serit seklinde ince bez bagcik dikilir. Ucuna
iki adet piiskiillii toka yapilan tiggen kismi arkaya gelecek sekilde baglanir. Piiskiillii tokalar gesitli renklerde olur
ve bu renkler genellikle fistan ve yelegin renklerine uyumludur. Kusaklarin bele baglandig1 yerdeki katlar, ciizdan
vb. kii¢iik esyalarin konuldugu, cep amaciyla kullanilan yerdir.
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Sekil 6. Kusaga ait gorsel

Kilik bagi

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

Sekil 7. Kilik bagina ait gorsel

Pestamal

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

Sekil 8. Pestamala ait gorsel
Bel bagi

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

Sekil 9. Bel bagna ait gorsel
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Kusak tokast

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

Sekil 10. Kusak tokasina ait gdrsel

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, Salpazari ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi
siirin ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cember (Cember)

Hazir kumas tizerine elde yapilmak suretiyle gemberin kenar kismia genellikle sallantili modeller, renkli
boncuklar ve pullar ile t1§ oyasi, firkete oyasi veya igne oyasi islenir.

Fistan

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

Roba

Kollar

Beden

Etek

Sekil 10. Fistanin boliimlerine ait gorsel
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Yelek

Ana kumasa kol oyuntusu ve omuz diisiikliigii verildikten sonra yaka kismi, igine giyilecek fistanin roba
kismi goriilecek bicimde U yaka seklinde kesilir. 8 cm genisliginde farkli renkteki kumas yakanin seklini alacak
bicimde kesilir ve yaka iizerine dikilir. Benzer sekilde 12 cm ayni renk kumas, yelegin etek ucuna dikilir. Her iki
yaka bu sekilde hazirlanir ve divitin kumasla astarlanir, belirlenen yerlerde makine dikisi ile diiz dikis yapilir, yaka
ve yelegin etek kismina dikilen pervazin u¢ kisimlart iiggen muska sekli verilerek aplike tekniginde oldugu gibi
kesilip ¢ikarilir. Yaka ve etek uclarma dikilen pervaz parcasina ve ana kumasa da gelecek sekilde ¢igek, yaprak gibi
bitkisel motif ve liggen, daire gibi geometrik motifler islenir. Yelegin arka parcasina kol oyuntusu omuz diistikligi
ve boyun oyuntusu verilir. Arka ana kumasin omuz kismina 14 cm, etek kismina 12 cm pervaz pargas: dikilir.
Yelegin 6n ve arka pervaz pargalar1 ana kumastan farkli renkte olur, genellikle pervaz parcasi siyah renklidir.
Pervazlari dikilen kumas, astar olarak kullanilan divitin kumagin iizerine kalip olarak koyulur. 1-2 cm genis ¢ekme
payi verilerek kesilir ve dikilir. Astarlanan arka pargaya 6n yaka pargalari eklenir, yelegin 6n ve arka pargalarinin
birlestigi kisma 5 cm derinliginde yirtmag yapilir. Arka parganin pervaz parcalart iizerine pervazin iki kenari
iizerinden diiz dikis dikilir. On pervaz pargalarinda oldugu gibi arka pervaz parcalarmin uglar1 da muska seklinde
aplike teknigiyle temizlenir. Koyu renkli kumaslara beyaz iplik ile, agik renkli kumaslara ise siyah renkli iplik ile
nakig yapilir.

Dizlik

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

Bel bagi

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

Kusak

Kusak, 115x115 cm? boyutundadir. Kusagin ¢6zgii iplerinin atmamasi1 ve estetik gdriiniim saglamasi igin
sacak diplerine yaklasik 1,5 cm kenar uzunlugu boyunca kusagin renkleriyle uyumlu kusak capani (gazez), iggen
kisminin ucuna ise iki adet kusak tokasi dikilir. Bele baglanilabilmesi igin iki ucuna ince bez bagcik dikilir.

Kusak tokasi

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

Pestamal

Ham dokuma olarak alinan pestamal kisinin beden 6lgiisiine gore kesilir ve ince sekilde katlanarak kenari
makinede dikilir. 20-25 cm uzunlugunda 1,5 cm genisliginde bagcik, pestamalin kenar uclarina dikilir. Genellikle
bordo beyaz ya da bordo siyah renk genis ¢izgi desen kullanilir.

Kilik bagi

Dokuma isi klasik yore tezgahinda yapilir. Bu islemden dnce istenen desen ve renklerdeki ipler sayilir ve
1yma denilen el tezgahinda dokuma i¢in hazir hale getirilir. Dokumalar genellikle 2-3 metre uzunlugunda ve gesitli
desenlerde yapilir. Genigligi ise istege gore 1-2 cm eninde olabilir.
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Kilik bagi ¢ozgli hazirlama (1yma) ¢dzgii iplerinin sabitlenmesi islemi olan serene alma ve giiciileme
(kiiziileme) asamalarindan sonra dokumaya hazir hale gelir. Dokuma tezgdhinin eni 15 cm, uzunlugu ise 2-2,5
metredir. Ipler belirlenen uzunlukta uygun renk ve sayiya gére civiler etrafinda dolamir. Cézgiide 40 sira siyah, 16
sira kirmizi, 8 sira sari, 4 sira beyaz renk ip kullanilir. Cézgii hazirlandiktan sonra 20 cm uzunlugunda ve 2 cm
genisliginde ahsap ¢ubuk iizerinde serene alma islemi yapilir. Ahsap ¢cubugun ug tarafina kalin bir ip diigiimlenip
sabitlenir. Desen i¢in belirlenen renk ve sayilar bu ¢gubugun altinda ve iistiinde kalacak sekilde tek tek ilmek atma
yontemi ile karsilikli seren gubuguna sabitlenir. Serenin altindaki ve {istiindeki ip sayist birbirine esittir. Serene
alinan ipler giicilleme (kiiziileme) i¢in hazir olur. Giicii gubugu 3 adet 10-12 cm uzunlugunda, 1 cm kalinliginda
ahsap cubuktan olusur. Seren ¢ubuguna siralanan ¢6zgi ipleri, belirli renk ve sayida el icine altta ve iistte kalacak
sekilde segilir. Segilen ipler, kili¢ denilen ahsap dokuma gereci yardimi ile ayristirilir. Giicii gubuguna genellikle
daha saglam olan yorgan ipi ile diigiim atilip sabitlenir. Segilen ipler arasindan yorgan ipi gegirilerek giicli gubuguna
diigiimlenir. Yorgan ipi, her bir ipin arasindan igaret parmagina dolanir ve 5 cm uzunluk verilerek giicii gubuguna
sabitlenir, sira sonuna kadar ayni islem uygulanir. Her bir giicii gubugu i¢in farkli renkler alt iist olarak secilse de
giiclileme islemi 3 adet giicii ¢ubugu i¢in ayni iglem uygulanir. Siyah renkli olan atki olarak kullanilan ipten ufak
yumak hazirlanir. Dokuma iglemi her bir giicliniin belirli bir siralamay1 takibi ile gergeklestirilir. Giicli yukari
kaldirilip asag: yukari taranarak ipler ayrigir ve olusan ¢aprazligin arasindan atki ipi atilarak dokuma devam eder.
Her sirada atki ipinin sikistirilmasinda ahsap kili¢ kullanilir. Cézgiiniin sonunda iki ucunda kalan iplerin diplerine
de boncuk takilarak iicer adet 4 cm uzunlugunda piiskiil takilir. Piiskiiliin bag kisimlari siyah iple baglanilarak araya
2 sira beyaz renk ip, devamui ise siyah renk ip ile el ile dikilir. Dokumanin her iki ucunun kenar kismina 60 cm
uzunlugunda dortli 6rgii (telki bagi) oriiliir, ucuna boncuk takilir ve piiskiil yapilir.

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

Agasar Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysileri, Salpazari ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi
siirin ekonomisinde ve kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Agasar
Yoresel Giysileri / Salpazar1 Yoresel Giysilerinin tiim {iretim agsamalari cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Salpazar1 Milli Egitimi Midiirliigliniin koordinatorliigiinde ve Salpazari Halk Egitimi Merkezi,
Salpazar1 Ziraat Odas1 ve Salpazar Ilge Milli Egitim Miidiirliigii tarafindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretim metoduna uygunluk ve Agasar Yoresel Giysileri / Salpazari Yoresel
Giysileri 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 yiirtitiir.
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3. Basmati

Basvuru No

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

: C2024/000041
: 06.02.2024

: Basmati

: Piring / Diger
: Mahreg isareti

16

: Pakistan Ticaret Bakanlig1 Ticareti Gelistirme Otoritesi
: FTC Binas1 5. Kat Shahrah-e-Faisal PAKISTAN
: Cenk SEVINC (Grup Ofis Marka Patent A.S.)

: Basmatinin yetistirildigi cografi alan, kuzey Pakistan’in bir pargasi olan
PunJ ab, Azad Jammu ve Kesmir ve Khyber Pakhtunkhwa (KPK)
bolgelerinden asag1 Sind ve glineydogu Belucistan’a kadar uzanir.

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Ulke Pakistan

il / Federatif

Bolge Bolge

Sialkot, Gujranwala, Hafizabad,
Shaikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi
Bahaudin, Narowal, Fasialabad, Nankana
Sahib, Chinot, Jhang, Toba Teksingh,
Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpatan and
Khushab, Mianwali, Bhakar, Multan,
Lodhran, Kahnewal, Vehari, Bhawalpur,
Rahim  yar, Khan, Bahawalnagar,
Muzzafargurh, Layyiah, DG Khan,
Rajanpur Boéliimleri

Punjab

Cografi
Smir
Bilgileri

Shikarpur, Jacobabad, Kashmore, Larkana,

Sindh Kambar-Shadadkot, Dadu

Malakand Bolimii (Malakand, Dir and

KPK Swat Bolgesi)

Baluchistan Naseerabad, Jaffarabad, Sohbatpur

: Basmati ibaresi mahreg isareti amblemi ile birlikte iiriiniin ambalajinda
kullanilir.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Basmati, Indus ovalarmin Himalaya eteklerindeki Pakistan’in belirlenmis bdlgelerinde yetistirilen, uzun ince
taneleri yliksek genislik oranina sahip, sekerli bir tada, siki ve yumusak dokuya, hafif bir egrilige, orta diizeyde
amiloz igerigine sahip, enine sisme ve yumusaklik ile en az 1,7 kat uzayan, biiyiime siirecinde fotoperiyoda duyarli
bir piringtir.

ER I3

Basmati kelimesi iki farkli Punjabi kelimesinden tiiretilmistir. “Bas”; “aroma”, “mati” ise “toprak” anlamina
gelir. Basmati, 2020 tarihli Cografi Isaretler Kanunu uyarinca Pakistan’da cografi isaret olarak tescil edilmistir.

Basmatinin tarihsel kokeni, ylizyillardir yetistirildigi Pakistan’in Pencap bdlgesindeki “Kallar Yolu” na kadar
uzanir ve Basmati adi, essiz ve 6zel aromasindan dolay: verilmistir. Basmati pirincine iliskin ilk kaydedilen referans,
biiyilik Pencap sairi Waris Shah’in 1766 tarihli destans1 Pencap siiri Heer’da bulunur. Syed Waris Shah, Pakistan’in
Pencap Eyaleti’nde Ravi ve Chenab Nehirleri arasinda yer alan Sheikhupura’daki “Kallar” bolgesinde bulunan
Jandiala Sher Khan yoresindendir. Eseri 1910°1u yillarda Usborne tarafindan Ingilizce’ye ¢evrilmistir. Eserin 16.
boliimiiniin ikinci paragrafinda bir diigiin i¢in sergilenen ve aralarinda Basmati pirincinin de bulundugu cesitli
yiyecekler anlatilir.

Modern Basmati piring anlayisimin kokleri Pakistan’a dayanir. Bunun nedeni gesit gelistirme ve 1slahtir.
Yirminci yiizyilin baslarinda Lyallpur’da (simdi Pakistan’da Faisalabad) Pencap Ziraat Koleji biinyesinde kiiciik bir
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piring Ar-Ge programi baglatilmistir. Pencap Eyaleti Tarim Bakanligi, Subat 1926°da Kala Shah Kaku’da
(Pakistan’in Sheikhupura Bolgesi’nde bir kasaba), “Pirin¢ Ciftligi” adinda piring yetistirme ve deney istasyonu
kurmustur.

Kala Shah Kaku’daki Arastirma Istasyonunda (Simdiki adi: Piring Arastirma Enstitiisii Kala Shah Kaku veya
RRI-KSK) piring genetik kaynaklarinin toplanmasi i¢in sistematik bir plan olusturulmus ve bir degerlendirme
programi baglatilmistir.

Ilk arastirma calismasi, farkli alanlarda yetisen ¢ok sayida heterojen yerel tiiriin tohumlarini belirlemeyi ve
saflastirmay1 amaglamistir. 1927°de, Piring Ciftligi’nde test asamasinda yaklasik 503 farkli saf bitki kdiltiiri
toplamugtir. Bahsi gegen 503 tiir, 3 y1l boyunca siiren kritik degerlendirmelerden sonra 1929°da nihai olarak 16 farkl
ticari tarim grubu altinda gruplanmistir. Bu 16 grup, “Basmati” “Begami”, “Mushkan”, “Baru veya Hansraj”,
“Jhona”, “Jhoni”, “Jhona Klasarwala”, “Toga”, “Dhan”, “Sathra”, “Ratua”, “Sone”, “Palman”, “Kharsu”, “Santhi”
ve “Red Rice” dir.

Aroma dahil olmak tizere verim ve tahil kalitesi temelinde, 370 sayil1 tiriin (gliniimiiz Pakistan’nin Hafizabad
bolgesindeki Kaulo Tarar’dan toplanan) olaganiistii bir performans sergilemis ve hem g¢iftgiler arasinda hem de
pazarda popiiler olmustur. Nihayetinde, 5 Nisan 1933’teki toplantida, bugiine kadar gelistirilen tiim Basmati
¢esitlerinin anasi kabul edilen tiir “Basmati 370 adiyla onaylanmustir.

Saf hat seleksiyonunun ilk gostergesi, 1933 yilinda Piring Arastirma Enstitiisti, Kala Shah Kaku (Punjab)
tarafindan “Basmati 370” olarak yapilmistir.

Basmati, Pakistan’da asagida yer alan iki sart1 da saglamasi gereken ¢esitlerden yetistirilir:
(1) Islah gecmisi soy agacinda en az bir geleneksel Basmati piring gesidine/yerel ¢esidine sahip olmalidir.
(i) Pakistan’in 1976 Tohum Yasasi uyarinca kayith olmalidir.

Yalnizca 1slah gegmisi soy agacinda en az bir geleneksel Basmati piring ¢esidine/yerel ¢esidine sahip olan
gesitler, 1976 Pakistan Tohum Yasasi kapsaminda Basmati ¢esitleri olarak kaydedilebilir. Bu nedenle, tescilli tim
cesitlerin geleneksel ana cesit olan Basmati 370’den veya ilgili bir yerel ¢esitten tiiretilmesi gerekir. Su anda 1976
Pakistan Tohum Yasas1 kapsaminda kayitl ¢esitler asagidadir.

Sira Cesit adn Onay Yili | Numara ve Tarih Enstitii

. NO. 89/14-178-V Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
I | Basmati 370 19331 Tarih: 10/08/1934 Shah Kaku

. NO. 13919-44 Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
2 | Basmati €622 19641 Tarih: 24/10/1964 Shah Kaku

. NO. 2778-SOA IIV69 Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
3 | Basmati Pak 19691 Tarih:19/03/1969 Shah Kaku

. NO. 13261-76/13-1 1 dated Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
4 | Basmati 198 19721 14.00.1972 Shah Kaku
5 Kashmir Basmati 1977 NO. 1162 (I) 93 Niikleer Tarim ve Biyoloji

(Kashmir Nafees) Tarih:01/12/1993 Enstitiisii, Faisalabad

NO. PSC/HQ -Procl
6 Basmati 385 1985 141851755-72
Tarih:10/10/1985

NO. PSC/HQ -Coord/9/96/659 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala

Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
Shah Kaku

7 | Super Basmati 19961 Tarih:26/06/1996 Shah Kaku
NO. PSC/HQ- e itiisi
. Basmati 2000 2000 Coord/19/02/497-516 Tarih: Piring Arastirma Enstitiisii, Kala

13/04/2002 Shah Kaku
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Tarih: 20/03/2023

No: PSC/HQ - .. e
9 | Shaheen Basmati 2000 | Coord/19/02/497-516 Tarih: gg:ﬁ‘?K‘:{("‘f“ma Enstitiisil, Kala
13/04/2002
NO. PSC/HQ - . o
10 | Basmati 515 2011 | Coord/44/11/07-32 Tarih: gg;?fé:{fsmma Enstitiisil, Kala
08/01/2011 u
NO. PSC/HQ -Coord/ .. e
11 | PK 1121 aromatic 2013 | 44/2013/728-64 gg:ﬁ‘ﬁ?smma Enstitiisil, Kala
Tarih: 12/06/2013 U
. . NO. PSC/HQ-Coord/44/16/88 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
12| Punjab Basmati 2016 | e 10/082016 Shah Kaku
. . NO. PSC/HQ-Coord/44/16/88 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
13| Kissan Basmati 2016 | 1 in: 10/082016 Shah Kaku
14 NIAB Basmati 2016 NO. PSC/HQ -Coord/44/16/88 | Niikleer Tarim ve Biyoloji
2016 Tarih: 10/08/2016 Enstitiisii, Faisalabad
. NO.PSC/HQ -Coord/44/17/87 | Niikleer Tarim ve Biyoloji
15 NOOR Basmati 2017 Tarih:16/06/2017 Enstitiisii, Faisalabad
NO. PSC/HQ- . o
16 | Super Gold 2019 | Coord/19/44/228 gglﬁ‘?KALasmma Enstitisd, Kala
Tarih: 07/10/2019 an haxu
. NO. PSC/HQ — . e
17 ggﬁ)gr Basmati 2019 Coord/19/44/228 dated Is’;lr:ﬁng:iastlrma Enstitiisii, Kala
07/10/019 u
g | NIBGE-Basmati 20a1 | NO. PSC/HQ -Coordi21/44/08 | s Bivoteknololi ve Genetik
2020 Tarih: 20/01/2021 v usu,
Faisalabad
. NO. PSC/HQ -Coord/21/44/08 | Rice Research Institute, Kala
191 PK 2021 aromatic 20211 parin: 20/01/2021 Shah Kaku
NO. PSC/HQ -Coord/21/44/08 | Piring Arastirma Enstitiisii, Kala
20 KSK111H 2021 Tarih: 20/01/2021 Shah Kaku
NO. PSC/HQ- . o
1 ]S_;)ona Stlllper 2023 Coord/44/23/493 I;LrlrklngALastlrma Enstitiisti, Kala
asmati Tarih: 20/03/2023 ah Baku
. NO. PSC/HQ- N o
2 \Blltal Stl}per 2023 Coord/44/23/493 I;LrlrklngALastlrma Enstitiist, Kala
asmati Tarih: 20/03/2023 ah Baku
NO. PSC/HQ- . L
23 | NIAB HT 39 2023 | Coord/44/23/493 Euktl.f?r..T"glm ‘{eng’OlOJl
Tarih: 20/03/2023 nstitusu, Faisalaba
NO. PSC/HQ- . L
24 | NIABHT 18 2023 | Coord/44/23/493 Niikleer Tarim ve Biyoloji

Enstitiisii, Faisalabad

Temel 6zellikler:

Basmatiye has 6zellikler; ekimi, hasad1 ve islenmesinde yer alan dogal ve beseri faktorlerinden kaynaklanir.
Basmatinin temel 6zellikleri agsagidaki tabloda verilmistir.

Ozellik Deger
Pisirme Oncesi tane uzunlugu (6giitme sonrasi) 6,50 (mm)
Pigirme Oncesi ortalama tahil genisligi < 1,9 (mm)
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Pisirilmis pirincin minimum uzunluk/genislik orani

>35

Aroma Tipik Basmati aromast
Jel kivami Yumusak

Pismis tahil dokusu Yapismazlik

Amiloz igerigi %19 - %26

Alkali yayma deger araligi (ASV) 4-7

Isik periyodu hassasiyeti

Isik periyoduna duyarlt

Minimum ortalama pismis piring uzunlugu

12 (mm)

Minimum pismis pirin¢ uzunlugu/pismeden 6nce
pirin¢ uzunlugu orani veya minimum uzama orant

1,70

Ortalama hacim genisleme orani

3,50

Tat ve agizdaki his

Pismis Basmatinin tath
tadi ve belirgin agiz hissi:
Dogasi geregi
pargalanmadan tek parca
halinde kalmasi ve pismis
tahilin yumusak ve
kabarik dokusu

19

Pakistan’da yetisen Basmatinin ayirt edici nitelikleri; yiiksek boy-genislik oranina sahip uzun ince taneleri,
aromast, tatli tadi, yumusak ve kabarik dokusu ve hafif egriligidir. Aromasi, aralarinda 2-asetil-1-pirolinin (2AP)
baskin oldugu ¢esitli kimyasal bilesiklerin uyumlu bir kombinasyonundan kaynaklanir ve Basmatiye kendine 6zgii
kokusunu ve lezzetini verir. Pisirilmis Basmati taneleri, Basmatinin tipik 6zelligi olan diisiikk glisemik indeks
sayesinde par¢alanmadan tek parga halinde kalir. Pigsmis Basmatinin belirgin tatli tadi; pismis tahilin par¢alanmadan
tek parca halinde kalmasi ve yumusak ve kabarik dokuya yol a¢an ara amiloz igerigi de dahil olmak {izere ¢esitli

faktorlerden kaynaklanir.

Botanik siniflandirma:

Basmatinin siniflandirma bilgileri agagidaki tabloda verilmistir.

Alem Bitkiler

Boliim Magnoliophyta

Sif Liliopsida

Sira Poales

Aile Gramineae or Poaceae
Soy Oryzeae

Cins Oryza

Tiir Sativa

Kromozom sayis1 | 24

Genetik sifre AA

Fiziksel ozellikler:

Basmatinin fiziksel 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir:

Fiziksel 6zellikler Basmati
Kardeslenme Yiiksek
Yiikseklik Uzun
Barmma Kolay
Isik periyodu Duyarh
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Serin hava Duyarli

Tane parcalanma Kolay

Tahil tiirti Uzun

Tane dokusu Yapigkan olmayan

Basmati ile cografi sinir arasindaki iliski:

Basmati; ¢cevresel faktorlere (nispeten yliksek nem, giines kosullari, 1liman sicaklik ve yerel alkali, killi havza
topragi ve su kalitesi ile etkilesim gibi) ve beseri faktorlere (liretim yontemine) bagli olarak kendine 6zgii aromasini
ve dokusunu ilgili cografi bolgeden alir. Hint-Gangetik Ovalarinin bir pargasi olan cografi bolgedeki su kalitesi,
nem, giines 15181, glin uzunlugu, su temini, toprak ve sicaklik gibi parametreler ortaktir.

Tat ve agiz hissi 6zellikleri, Basmatinin ¢igeklenme aylarinda cografi bolgedeki uzun siireli giines 1s181indan
kaynaklanir.

Tohumlama isleminin zamanlamasi ve tohumlama aralifinin yani sira karbon agisindan zengin toprak,
durgun su ve bu su ile sulama teknikleri Basmati mahsuliiniin fizyolojisini 6nemli 6lgiide etkiler.

Basmatinin kendine 6zgii aromast ve dokusu, digerlerinin yani sira, asagidaki cevresel faktorlerden
kaynaklanir.

1. Yiiksek nem: Tane doldurma doneminde, Basmati yetistirme bolgesindeki ortalama bagil nem orani %60
ila %65 arasinda degisir. Nemli atmosfer piring tanelerinin boyutunun daha biiyiik, yar1 saydam, parlak dokulu,
aromatik ve hos bir tada sahip olmasina yardimer olur. Ancak nem, kalite parametrelerinin belirlenmesinde tek
basina bir faktor degildir. Basmatinin kalite 6zelliklerinde ¢evre, su ve toprak faktorlerin etkilesimi esit derecede
onemlidir.

2. Gilines 1sinim1 ve giin uzunlugu: Basmati, ekimden olgunluga kadar tropik, sicak ve nemli bir iklim
gerektiren, 1s18a oldukga duyarl bir iirtindiir. Basmati yetistirmek icin iklim gereksinimleri arasinda; uzun siireli
giines 15181, mahsul siiresi boyunca 20-35 °C arasinda sicaklik ve diisiik gece sicakliklari yer alir. Basmati yetistirilen
bolgelerde, bir takvim ayinin belirli bir donemindeki giin uzunlugu, Basmatinin yetistirilmedigi bolgelere gore daha
uzundur.

3. Su varligt ve kalitesi: Genel olarak sulama suyu, yagmurlardan ve/veya Himalayalar’da eriyen kar
sularindan gelen kanal suyudur. Suyun kalitesi ve yeterli miktarda bulunmasi1 Basmatinin yetistirilmesi ve aromast
i¢in ¢ok 6nemlidir. Ekim sirasinda ve bir hafta sonra su derinligi diisiik tutulmali (2,5-3,8 cm) ve daha sonra 20 giin
stireyle kademeli olarak yaklasik 5 cm’ye ¢ikarilmalidir. Ekimden yaklagik 25-30 giin sonra tarla suya doygun
seviyede tutulmali ve azotlu giibre uygulamasindan sonra tekrar sulanmalidir. Daha sonra tarla tane olusumuna kadar
tekrar iyice doygun seviyede tutulmalidir. Mahsuliin hasadindan iki hafta 6nce sulama durdurulmalidir.

4. Toprak: Cografi bolge; Indus nehri ile Chenab, Ravi, Jhelum ve Sutlej’in verimli aliivyon ovalarindan
olusur. Bu nedenle cografi bolgenin farkli kisimlari, Himalaya sularinin tagidigi minerallerle dolu aliivyonlu toprakla
karakterize edilir. Bu topraklar hafif alkali reaksiyonlu (pH = 7,3 ila 8,5), derin (>1 m), iyi drenajli ve genellikle
kumlu/tinhi - tinli dokuya sahiptir. Bu topraklarin organik karbon igerigi genellikle diisiik (<%0,5) ila orta (%0,5 ila
0,75) arasindadir. Topragin kil fraksiyonunda potasyum agisindan zengin bir mineral olan kusakl kil hakimdir.
Dolayistyla bu topraklar, orta (120 ila 280 kg K/ha) ila yiiksek (>280 kg K/ha) K verimlilik 6lgeginden de
anlasilacagi iizere, potasyum (K) agisindan olduk¢a zengindir.

5. Sicaklik: Basmatinin kalite &zellikleri; 6zellikle g¢igeklenme, tane dolumu ve olgunluk dénemindeki
sicakliktan etkilenir. Aroma fraksiyonu tane dolumu siiresince diisiik sicaklik oldugu dénemde artar. Basmati,
aromanin korunmasi i¢in mahsuliin olgunlagsmasi sirasinda nispeten daha diisiik sicakliklara ihtiya¢ duyar. Tane
dolumu déneminde sicaklik 1limandir ( 32 °C giindiiz ve 22 °C gece) ve pirince giiglii bir aroma verir. Basmatinin
aromasinin ana kimyasal bileseni, dogas1 geregi ugucu olan 2-asetil-1-prolindir. Aromanin maksimum diizeyde
tutulmasi, tane dolumu dénemi 1liman sicaklikla ¢akistiginda gergeklesir.

Basmatinin kalitesine, taninirligina ve diger 6zelliklerine katkida bulunan ¢evresel faktorler, cografi bolgenin
tamaminda gegerlidir. Pencap eyaletine benzer sekilde, Pencap eyaletini ¢evreleyen Sindh, KPK, Azad Jammu,
Kesmir ve Belucistan eyaletlerinin yukarida bahsedilen bdolgeleri, yiiksek nem, uygun sicakliklar ve giines
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radyasyonu seviyeleri, yeterli su kaynagi (Himalayalar’in yagmurlari/kar sularindan gelen) ve hafif alkali reaksiyona
sahip verimli topraklar1 olumlu bir etkilesime sahiptir. Indus Nehri sistemi tarafindan sulanirlar ve bu nedenle hepsi
Basmati iiretimi i¢in uygun olan, Himalaya sularmnin tasidigi minerallerle dolu aliivyonlu toprakla karakterize
edilirler. Basmatinin kalitesine ve diger 6zelliklerine, dolayisiyla bilinirligine katkida bulunan ¢evresel faktdrlerin
tiim cografi bolgede gegerli oldugu, bilimsel literatiirle desteklenmektedir.

Uretim Metodu:

Basmatinin tiretim yontemi; arazinin hazirligi, ekim, fide dikimi, sulama, hasat ve kurutma/depolama
asamalarindan olusur.

1. Arazi hazirligi: Celtik tarlalarinin arazi hazirliginda su birikintisi yaygin bir uygulamadir. Ekolojik yabani
otlarin kontroliinde ve fidelerin uygun derinlige dikiminde faydalidir.

2. Ekim zamani: Basmati, fotoperiyoda duyarli bir piring oldugundan, iyi bir {iretim ve kalite elde etmek i¢in
araziye 1 ila 20 Haziran tarihleri arasinda ekilir.

3. Fide dikimi: 25-35 giinliik fideler, su tutulmus tarlalara elle dikilir. Bitkiler arast mesafe sira ve bitki
arasinda 22,5 cm olacak sekilde ayarlanir ve her tepeye iki fide yerlestirilir. Fidelerin dikimi i¢in en uygun zaman
temmuz ayinin ilk yarisidir.

4. Sulama: Piring iiretiminde kanal veya yer alt1 suyu kullanilir. Sulama suyunun, ekimden sonra 2-3 hafta
kadar tarlada bekletilmesi hem yabanci ot kontroliine hem de {irlin dayanimina yardimeci olur. Bu siirenin sonunda
sular bosaltilir ve tarlanin nem durumuna gore ilave sulama yapilir.

5. Hasat: Hasadin zamanlamasi ¢ok onemlidir ve basaklardaki dis tanelerin rengi degistiginde ve dane
dolumu tamamlandiginda yapilirsa kayiplar daha az olur. Tahilin hasat anina uygun nem oraninin %22 civarinda
oldugu degerlendirilir. Ulkede hasadin biiyiik bir kism1 makinelerle yapilmakla birlikte yine de %10-15 oranindan
elle hasat gergeklestirilir. Erken hasat; 6giitme siirecinde daha az piring geri kazanimina, kirecli, kirik tanelere ve
pisirme sirasinda tanelerin patlamasi nedeniyle kalitenin diigmesine neden olur. Gecikmis hasat ise iiriine zarar verir
ve kaliteyi etkileyen catlaklarin olugmasina neden olur.

6. Harmanlama: Celtigi samandan ayirmaya yonelik fiziksel bir islemdir ve hasattan hemen sonra baglatilir.
Harmanlamadaki gecikme, 6gilitme siirecinde piring geri kazanim oraninin diismesine neden olabilir. Biiyiik 6l¢ekli
giftciler ve arazi sahipleri islem sirasinda bigerdéver kullanir.

7. Kurutma: Hasat sirasinda geltikteki ortalama nem igerigi %20 ila %26 arasindadir. Bu nem tahilda renk
degisikligine ve iirlinde mikotoksinlerin gelismesine neden olabilecek mantar olusumuna yol agabilir. Kurutma igin
ideal sicaklik 40 ila 43 °C arasindadir. Kurutma islemi araliklarla gergeklestirilir ve son kurutmanin ardindan {iriin,
denge nem igeriginin olugsmasi igin en az 12 saat bekletilir. Celtigin ilk kurutmasi tarlada gergeklesir ve daha sonra
depolamadan veya 6giitme i¢in kabugundan arindirtlmadan 6nce mekanik kurutmaya tabi tutulur. Kabuk soyma
makinelerinde kabuk soyma i¢in ideal nem %9-10 arasindadir. Modern degirmenler i¢in optimum nem %10 ila %12
arasindadir. Daha yiikksek nemde kabuk ayirma genel kaliteyi etkiler ve ayrica mantar kontaminasyonuna ve
aflatoksin iiretimine yol agabilir.

8. Depolama: Celtik ve ogiitiilmiis pirincin uygun sekilde depolanmasi ¢ok énemlidir. Tahil korumasi i¢in
tahilin kuru, serin ve temiz ortamda tutulmasi gerekir. Uriindeki yiiksek nem igerigi, tahillarin solunum hizim
artirarak daha yiiksek sicaklik ve nem olusmasina neden olur. Bu durum, mantar kontaminasyonuna ve bocek ve
hasere istilasina yol agabilir. Bu tiir bdcek ve mantar sporlar1 bazen tarladan kaynaklanabilmekte ve uygun sicaklik
ve nem varliginda gogalarak depolama sirasinda sorun teskil etmektedir. Pakistan’da depolanan pirincin dnemli
zararlilar1 piring kurdu, kii¢iik tane kurdu, kirmizi un bdcegi, ¢eltik tanesi giivesi ve piring giivesidir. Bocek istilast,
diizgiin istifleme diizenlemelerine sahip diizenli, temiz, iyi havalandirilmig ve aydinlik depolarda depolamay1 da
iceren uygun Onleyici tedbirlerin alinmasiyla onlenebilir. Degirmenciler, boceklerin fark edilmesi durumunda
y1ginlar1 polietilen veya flimigasyon levhalariyla kapladiktan sonra fosfin ile uygun sekilde fiimigasyon yapilmasini
saglar.

Degirmencilerin ¢ogunda ¢eltik depolama amacryla otomatik silo tesisleri bulunur. Bu silolarin i¢inde
otomatik sicaklik izleme sistemi kurulu olup, alt kisminda havalandirma ¢ukurlar1 yer alir. Bu silolar bazen nem
yOnetimini saglamak amaciyla yan taraflarina 6zel gukurlar eklenerek tasarlanir. Isleyicilerin bir kismi da iiriinlerini
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depolarda torbalarda saklar. Torbalar jiit, pamuk veya polipropilenden yapilir ve havalandirma hava yollar1 ve
inceleme icin bosluklar birakilarak depoda diizgiin bir sekilde istiflenir.

Depolama igleminden 6nce depolar, herhangi bir kalinti/ bocek istilasina kars1 dezenfekte edilir ve ihtiyac
halinde Aliiminyum Fosfit (ALP) ile fiimigasyona tabi tutulur.

9. ihracat igin pirincin paketlenmesi:

Piring, ithalatc tilkelerde miisterilerin istedigi sekilde ¢esitli ambalajlarda paketlenir. Ambalajlarin saglam,
dayanikli, tasimaya ve miisteri talebine uygun olmasi saglanir. ithalatg1 iilke veya miisterinin iiriin agiklamasina
iligkin istedigi tiim bilgiler ve diger bilgiler, ithalat taleplerini karsilamak amaciyla ambalaj malzemesi iizerine
basilir. Ayrica, Pakistan girketleri kendi logolarini gerekli dillerde, Basmatinin cografi isaret logosunu, agirlik, son
kullanma tarihi ve diger ayrintilarla birlikte basabilirler. Kullanilan ambalaj malzemesi uluslararasi standartta olup,
ithalat¢1 {ilkelerin mevzuatina uygundur. Farkli ambalaj malzemelerindeki pirincin agirligi, ithalat¢inin
gereksinimlerini karsilamak i¢in 1 ila 50 kg arasinda degisir. Belirli tiirdeki bir piring ambalajinin igerebilecegi
agirlik detayr asagidaki tabloda verilmistir.

Ambalaj malzemesi Agirlik (kg)

Pamuk torba 1,2,3,5,10, 20,25, 50
Dokumasiz torba (non-woven) 1,2,3,5,10,20,25,50
Jiit canta 2,3,5,10,20, 25,50
Kagit kutu 1,2,10

Karton kutu 1,2

Politorba 1,2,3,5

Pet/met pet lamine torba 5, 10, 20, 25, 50

PP/PP lamine torba 5, 10, 20, 25, 50
I]?}())f;l:;ﬁgi’;gft yonli gerdirilmis 5,10, 20, 25, 50
Plastik kavanoz 1,2,5

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

Cografi sinir ile iin bagi bulunan Basmatinin ekim, yetistirme ve hasat islemlerinin tamami cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Pakistan Ticaret Bakanligi, Pakistan Trading Corporation’t (TCP), 2020 Cografi Isaretler Yasasinn 13(1)
Boliimii uyarinca, ihracat i¢in paketlenen/gonderilen pirincin cografi bolgeden temin edildigini ve Pakistan
Hiikiimeti tarafindan bildirilen Basmati spesifikasyonunun gerekliliklerini karsiladigini dogrulamak iizere yetkili
Kurum olarak atamistir. Basmatinin ithalat¢1 {ilkelere ihracati da dahil olmak tizere orijinallik sertifikalart TCP
tarafindan diizenlenir. TCP, ithalat¢1 iilkeler i¢in orijinallik sertifikalarini onaylayan 6zel bir denetim birimi
kurmustur.

Piring analizorleri, Kala Shah Kaku Piring Arastirma Enstitiisli tarafindan Basmatinin fiziksel 6zelliklerini
tanimalar1 amacuyla egitilir.

Ithalate iilkelerce ekstra dogrulamaya ihtiya¢c duyulmas: halinde, TCP gerekli numuneleri DNA bazli
dogrulama ve analiz i¢in Ulusal Biyoteknoloji ve Genetik Miihendisligi Enstitiisii (NIBGE), Faisalabad’a gonderir.

Bu prosediirler, Basmati olarak sevk edilen tiim pirincin Basmatinin {iriin spesifikasyonlarina uygun olmasini
ve ilgili cografi bolge menseli olmasini garanti altina alir.

Bitki Koruma Departmani, mallarin aynm1 zamanda ithalat¢i ilkenin bitki sagligi onlemlerini de
karsiladigindan emin olmak icin gerekli bitki saglig: sertifikalarini diizenler. Pakistan’da bu spesifikasyonlara
uymayan piring i¢in Basmati adini kullanan tiiccarlar, Pakistan’in 2020 Cografi Isaretler Yasasi uyarinca
kovusturmaya tabi tutulur.
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4. Osmancik Kaypak Yemegi

Basvuru No : C2024/000242

Basvuru Tarihi : 06.09.2024

Cografi Isaretin Ad : Osmancik Kaypak Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kaypak Yemegi; su, un, tuz ile hazirlanan hamurun daire seklinde agilmasi, kiiciik pargalar halinde
kesilmesi, kesilen hamur pargalarinin bos olarak ya da i¢ harct ile doldurulup katlanmasi ve suda haslanmasi ile
yapilan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir. Uzerine istege bagl olarak tulum peyniri/cokelek, ceviz ici,
yogurt, maydanoz, nane, pul kirmizibiber ve eritilmis tereyagi konularak servisi yapilir.

Osmancik Kaypak Yemeginin tarih¢esinde, sade/i¢i bos ya da i¢ harci doldurularak hazirlanan hamurlar halk
dilinde ‘‘kaypak’’ olarak adlandirtlmistir. Bu nedenle Osmancik Kaypak Yemegi bu isimle bilinir hale gelmistir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Kaypak Yemegi giinliik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Osmancik Kaypak Yemegi; hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin se¢imi, hamurun nispeten sert
kivaminin saglanmasi, hamurun kesilme sekli, hamurun bos/sade ya da i¢ harci ile birlikte haglanmasi/pisirilmesi ve
servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin iiretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kaypak Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 600 ml su,
e 500 g 6zel amagh bugday unu,
e 20gtuz.

2- Hasglama ig¢in kullanilan bilesenler:

e 2 litre su ve/veya et suyu,
o 25 ml aygicegi yagi,
e 10gtuz.

3- Istege bagl olarak kullanilacak i¢ harc1 ve servisinin yapilmasinda kullanilan bilesenler:

e 300 g tulum peyniri ve/veya ¢okelek,

e 300 g yogurt,

e 200 g ceviz ici,

e 100 gtereyag,

e 10 g kuru ve/veya ayiklanmis taze nane,
e 10 g ayiklanmisg maydanoz,

e 10 g pul kirmizibiber.
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Osmancik Kaypak Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikte bir tencere icerisine; un, su ve tuz konulup karigtirilir. Bu karigimdan sert bir hamur
elde edilinceye kadar yogurma islemi yapilir. Yogurma iglemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz
ve elastik 6zellikte olmasi istenir. Bu hamur bezelere boliiniip iizeri gida ile temasa uygun temiz bir bezle ortiiliir
ve oda sicakliginda ortalama 30 dakika kadar hamur fermantasyonunun ger¢eklesmesi i¢in dinlendirilir. Daha sonra
bu bezeler, genellikle ¢ap1 60-80 cm olan daire seklinde ve ince bir sekilde oklava/merdane ile acilir.

Acilan hamurlar ortalama 4x4 cm kare seklinde 6zenle kesilir. Kesilen pargalar i¢i bos olarak ya da tiggen
seklinde el ile bastirilarak kapatilir ve yaklasik 60 dakika kadar dinlendirilir.

Hamurlar i¢ harci ile dolu yapilmak istendiginde daha biiyiik kareler seklinde kesilir. Istenilen i¢ harcinin
hamurlara bdylelikle daha kolay konulabilmesi saglanir. I¢ harci olarak istege bagli olarak; ¢okelek-tulum peyniri,
tulum peyniri/¢okelek-maydanoz, tulum peyniri/¢cokelek-pul kirmizibiber karigimi konulur.

Hamurlar tiggen/muska seklinde el is¢iligi ile kapatilarak kivrim yerlerinin ¢atal vb. ile uglarinin birbirine
temasi saglanir. Bu sekilde hazirlanan kaypaklar yaklagik 60 dakika kadar daha dinlendirilir.

Ayr1 bir tencere igerisine; su/et suyu, ayc¢igegi yagi ve tuz ilave konulur. Su kaynamaya baslayinca ici bos
ve/veya i¢ harci dolu kaypak ad1 verilen hamurlar tencerenin icerisine alinir. Kaypak hamuru ortalama 10 dakika
suda pisirilir. Pisirilen kaypak hamurlarinin soguk sudan gegirilerek halk dilindeki tabirle daha diri olmasi saglanir.
Haglanan kaypaklar, kevgir vb. ile siiziilerek tencereden alinir ve servis tabagina konulur. Osmancik Kaypak
Yemeginin hazirlanmasindaki iiretim agamalarinda ustalik becerisi nemli bir rol oynar.

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

Servis: Pisirilmesi tamamlanan kaypak hamurlarinin iizerine istege bagli, ¢okelek ve/veya tulum peyniri,
yogurt, ceviz igi, eritilmis tereyagi ya da eritilmis tereyagi-pul kirmizibiber karisimi da konulabilir. Ayrica istege
bagli olarak Osmancik Kaypak Yemeginin iizerine siisleme amacli; ayiklanmis taze nane, maydanoz ve pul
kirmizibiber konularak servisi yapilabilir. Osmancik Kaypak Yemeginin; istege bagli soguk ya da sicak olarak
servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, liretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi,
hazirlanmasi ve servisi agsamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Kaypak Yemeginin; iretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin tiim iiretim agamalar1, Corum ili
Osmancik il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligmin koordinatorliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Midiirliigiiniin 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 Osmancik
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemegi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Hatay Peynirli irmik Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1669

Tescil Tarihi 1 16.12.2024

Basvuru No : C2023/000312

Basvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi Isaretin Ad : Hatay Peynirli irmik Helvasi

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Peynirli irmik Helvas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kend1s1 veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajmin iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Peynirli Irmik Helvasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Peynirli irmik Helvasi; irmik, beyaz toz seker, su, Antakya Kiinefelik Peyniri, tereyag1 veya siviyag
ve istege baglh ¢am fistig1, Antep fistig1, tar¢in ile yapilan bir tatlidir. Hatay Peynirli irmik Helvasmin yapiminda
979 tescil numarali Antakya Kiinefelik Peyniri kullanilir.

Hatay Peynirli Irmik Helvasinin cografi siirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Peynirli irmik Helvasi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari (5 kisilik):

- 160 g irmik

- 200 g beyaz toz seker

- 600 gsu

- 300 g Antakya Kiinefelik Peyniri
- 30 gtereyagi / siviyag

- 8 gtargn (istege bagli)

- 5 g Antep Fistigi1 (istege bagl)

- 5 gcam fistig1 (istege bagl)

Hazirlanisi:

Tereyagini ya da siviyag tavada eritilip 160 g irmik {izerine dokiiliir ve orta buyiikliikteki ocakta, orta ateste
yaklasik 2-3 dakika siirekli karigtirilarak kavrulur. Kisik atege alip irmik pembelesene kadar kavrulur. 600 g su
irmigin {izerine dokiiliir daha sonra 200 g beyaz toz seker eklenerek karistirmaya devam edilir. frmik biraz suyunu
¢ekip uygun kivama gelene kadar kisik ateste karistirilarak pisirilir. Antakya Kiinefelik Peyniri ince parcalar halinde
dogranir ve pisen irmige eklenir. Tahta tokmakla doviilerek ayni yonde karistirilir. Antakya Kiinefelik Peyniri,
helvanin iginde iyice eriyip siinmeye baslayincaya kadar karistirmaya devam edilir. Hatay Peynirli irmik Helvasi
sicak olarak ve peyniri soguyup sertlesmeden servis yapilir. Istege bagli Antep Fistig1, ¢am fist1g1, targin ile siislenir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Peynirli Irmik Helvasinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi
Hatay ili ile iin bagi bulunan Hatay Peynirli Irmik Helvasmin tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Peynirli Irmik Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 04.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1670

Tescil Tarihi : 16.12.2024

Basvuru No : C2023/000223

Basvuru Tarihi : 04.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Sapanca Cevizi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Sapanca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Cayici Mah. Ersin Cad. Hiikiimet Konagi Sapanca SAKARYA

Cografi Simir Sakarya ili Arifiye, Erenler, Geyve, Sapanca, Serdivan ilgeleri ile Kocaeli

ili Kartepe ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Sapanca Cevizi ibaresi ve menge ad1 amblemi {irliniin veya ambalajinin
iizerinde yer alir. Sapanca Cevizi ibaresi ve menge adi amblemi, {irliniin
veya ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sapanca Cevizi; Latince tiir ismi Juglans regia L. olan ve Sakarya ilinin Arifiye, Erenler, Geyve, Sapanca,
Serdivan ilgeleri ile Kocaeli ili Kartepe ilgesini igerisine alan Sapanca Golii Havzasi olarak bilinen cografi alanda
yetistirilen sert kabuklu bir meyvedir.

Sapanca Cevizi; Sapanca Go6lii Havzasinda genellikle ceviz fidanlari olarak, tohumdan dogal olarak yetigsen
fidan/agag popiilasyonlar1 seklinde ve tozlagma ile riizgar vb. cevresel faktorler yardimi ile yayilim gosterir.

Sapanca Golii Havzasi; gecici hava sistemlerinin etkisi altinda bunmasi nedeniyle Akdeniz ve Karadeniz
iklimleri arasinda bir gegis niteliginin yani sira karasal iklim 6zelliklerini de yansitabilen nemli ve 1liman bir iklime
sahiptir.

Sapanca Golii Havzasi; Sapanca Goli ve bu havzada bulunan dere vb. su kaynaklar1 sayesinde tarimsal
sulama yoniinden avantajlidir. Boylelikle Sapanca Golii Havzast; iiriin i¢in dogal yetigme alani olmasi, 1liman bir
iklime sahip olmasi, ideal taban suyu seviyesi, su tutmayan ve nemliligini muhafaza toprak 6zellikleri ile Sapanca
Cevizinin yetistiriciliginin yapilmasina olanak saglar.

Sapanca Cevizi; kuvvetli kok ve dik ta¢ yapisina sahip olmasi, yetisme alanlarinin hareketli taban suyunun
ve ayni zamanda nispi nem miktarinin yiiksek olmasi sayesinde iyi bir gelisim gosterir. Sapanca Golii Havzasinin
denizden yiiksekliginin diisiik ve nispi nem oraninin yiiksek olmasi, verimli toprak yapisina sahip olmasi gibi
faktorler Sapanca Cevizinin en bagta erkenci 6zellik gostermesi olmak iizere asagida verilen iiriin 6zelliklerinin
ortaya ¢ikmasi saglar.

Sapanca Cevizinin; kabuklu meyve agirligi en az 10 gram, meyve i¢ randiman orani en az %40, ceviz yagi
orant en az %40 ve kabuk kalinlig1 1-2 mm araligindadir. Salkimdaki meyve sayisi ise genellikle 2-3 adettir.

Sapanca Cevizinin kabuklu meyvesi; nispeten ufak, genellikle piiriizlii ve orta piiriizlii ceviz sinifinda ve agik
gri-kahverengi renk ve tonlarindadir. Meyve sekli, genis-yuvarlak sekilli olup meyve i¢ rengi ise acik sari-
kahverengi renk ve tonlarindadir.

Sapanca Cevizinin, liriine has renk, tat, meyve i¢ randimani ve yag orani gibi {iriin 6zellikleri temelde Sapanca
Goli Havzasinin cografi konumu, nemli toprak yapisi, nemli ve 1liman bir iklime sahip olmasi ve bu cevizin {iretim
metodu ile ilgili ortaya ¢ikan 6zelliklerdir. Sapanca Golii Havzasinda verimli topraklar, 1liman iklim ile dogru bahge
tesisi, budama, giibreleme, sulama vb. kiiltiirel islemler {irlin kalitesini/verimliligini artiran, cevizlerde gelismeyi
hizlandiran baslica etmenlerdir. Sapanca Cevizinde, tozlanma, dollenme ve meyve tutumundan sonra meyve
gelisimi ve nihai meyve iriligini bu sayilan etmenler belirler.
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Yas meyve olarak erkenci olmasi, ceviz i¢ kisminin sekil ve renginin albenisinin yiiksek olmasi, kabuktan
kolay ayrilabilmesi/soyulabilmesi, uygun sekilde kirildiginda i¢ kisminin pargalanmadan tek parca olarak kolayca
¢ikarilabilmesi, renk ve tat bakimindan tiiketicileri tarafindan daha ¢ok taze ceviz olarak tercih edilip tiiketilmesi
Sapanca Cevizinin en Onemli iiriin 6zellikleridir. En yaygin pazarlama ve tiiketim sekli taze ceviz olarak
degerlendirilmesidir. Ayrica Sapanca Cevizi, kurutmalik olarak da degerlendirilen bir cevizdir.

Sapanca Cevizi ¢icek yapist bakimindan protogyny (disi ciceklerin erkek ¢iceklerden daha erken
olgunlasmasi1 ve ¢iceklenmesi) 6zellige sahip olup disi ¢igekleri erkek ¢igeklerden daha erken olgunlasir. Uygun
iklim ve yetistiricilik kosullarinda tomurcuklanma mart ayimin son haftasinda baslar, nisan aymin ilk haftasinda
tomurcuklanma artar/devam eder. {1k yapraklanma ise nisan aymnn ikinci haftasinda gerceklesir.

Disi ¢igeklerde olgunlagma nisan ayimin t¢iincii haftasinda, erkek ¢igeklerde ise nisan ayinin son haftasinda
gerceklesir. Bu nedenle Sapanca Cevizinde yetistiriciliginin yapildig1 Sapanca Golii Havzasinin cografi konumu ve
iklim ozellikleri sayesinde ¢igeklenme zamanlari bakiminda yaklasik 1 aylik bir erkencilik s6z konusu
olabilmektedir.

Sapanca Cevizi; hasat edildikten sonra yaygin olarak yas ceviz olarak, kurutularak kabuklu ceviz olarak
piyasaya arz edilmesinin yani sira kabuklarindan ayrilarak ceviz i¢i olarak da tiiketiciye sunulur.

Uretim Metodu:
Sapanca Cevizi yetistiriciligi ve liretim agsamalarina agagida yer verilmistir.

Bahce Tesisi: Bahge tesisi i¢in en Oncelikli iki temel konu; dogru yer se¢imi ve toprak oOzelliklerinin
yetistiricilik i¢in uygun olmasidir. Bu durum yeteri kadar saglanmazsa ceviz agacinin gelisim ve {iriin verimliligi en
bastan olumsuz etkilenir.

Sapanca Cevizi; genellikle kapama ceviz bahgeleri seklinde, bahge kenarlarinda smir bitkisi olarak ve
tohumdan dogal olarak yetisen fidan/agag popiilasyonlar: seklinde yetistirilir.

Ceviz agaglarinin gogaltilmasi ve verimliligi i¢in diger 6nemli bir hususta uygun asilama yapilmasidir. Gerek
¢ogiirlin ve gerek as1 kaleminin kabuk kalinliginin ayn1 olmasi, yani ayn1 yilin siirgiinii olmasi, aginin tutma oranint
yiikseltir ve aym1 yilda ag1 yapilabilmesine olanak saglar. Sapanca Golii Havzasinda {ireticiler; yine havzadaki
nitelikli agaglardan alinan iiretim materyallerinin ceviz ¢ogiirleri iizerine asilamasini yaparak Sapanca Cevizinin
cogaltilmasini saglar.

Ceviz tohumlarinin dikiminde iki 6nemli hususa dikkat edilir:
1. Tohumun dikilecegi ortalama 10 cm’lik ideal derinlik seviyesinin saglanmasi,

2. Tohumda dikim sekli olarak; yanak kisimlar1 yanlara, yapigma yeri (damar kismi) topraga gelecek sekilde
dizilerek ekim yapilmasi uygun olur.

Dikim isleminin yapildig1 alan; kumlu toprak yapisinda ise tohumlar derine dikilir. Killi ve agir toprak
yapisinda ise yiizeysel ekim islemi yapilmasi tavsiye edilir.

Bahge tesisi yapilacak alanin konumuna ve 6zelliklerine gore uygun araliklar ile dikim yapilmalidir. Dikimde
tozlayicl ceviz kullanilmasina dikkat edilmelidir. Cevizlerde erkek ve disi ¢igcekler ayni1 agag iizerinde fakat farkli
yerlerde bulunur. Cevizlerde tozlagma, riizgar vb. cevresel faktorler yardimiyla gerceklesir.

Toprak ve klim Istekleri: Sapanca Golii Havzast; toprak derinligi yoniinden genellikle orta derin ve derin
topraklara sahiptir. Topraklar genel olarak az egimli arazide ince tekstiirde iken dik yamaglarda s1g ve kaba tekstiirlii
bir yap1 gosterir.

Sapanca Cevizi, toprak istegi olarak derin, iyi drenajli olan, tinli, kumlu-tinl, aliivyal topraklarda iyi gelisim
gosterir. Topragin su tutma kapasitesinin yiiksek olmasi dnemlidir. Fidan dikimi sonbaharda yaprak dokiimiiyle
baslayip ilkbaharda agaglara su yiiriiyiinceye kadar ki donemde yapilabilir. Bahge kurulacak yerin gerekli toprak
analizleri yapildiktan sonra giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Toprakta drenaj kanallarinin agilmasi ve fidan
cukurlarinin yeteri kadar derinlikte kazilmasi uygun olur. Ilkbahar aylarinda toprak tava geldiginde derin bir siiriim
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yapilir. Bu donemdeki toprak isleme topragin havalandirilmasit yaninda yabanci ot kontroliiniin saglanmasi
bakimindan 6nem arz eder.

Sapanca Cevizi agaci genellikle kuvvetli ve hizli gelisebilen dik tag yapisi ile kuvvetli bir kazik kok yapisina
sahip olup protogyny ¢igek yapisindadir. Cigeklenme zamani takriben nisan ay1 olup meyvelerin olgunlagmasi ve
hasat zamani yaklasik olarak temmuz ay1 ortasindan ekim ay1 sonuna kadardir. Agag¢ verimi orta seviyededir.

Ceviz agaclan kis aylarinda -25 °C’ye kadarki diisiik sicakliklara dayanabilir. Ilkbahar ge¢ donlarindan
olumsuz sekilde etkilenir. Ozellikle meyve gelisim déneminde asir1 sicaklara karst hassastir. Hizli meyve gelisiminin
oldugu donemler ile hasat zamani olusan asir1 sicakliklar cevizde i¢ kararmalarina neden olabilir. Cigeklenme
doneminde olusan asir1 sicakliklar agaclarin strese girmesine ve disi ¢igegin olumsuz etkilenmesine neden olur. Ani
olarak gerceklesen diisiik ve yiiksek sicakliklar Sapanca Cevizi yetistiriciligini olumsuz etkiler. Diizenli bir {iriin
elde etmek icin cevizlerde soguklama ihtiyacinin karsilanmasi istenir.

Budama: Ceviz agaci fazla budama gerektirmemekle birlikte, yeni fidan dikimlerinde beklenilen tag sistemini
olusturmak i¢in saglam genellikle 5-12 g6z iizerinden budama yapilir. Budamada terbiye sistemi olarak degisik
doruk dall1 terbiye sistemi uygulanmasi tavsiye edilir. Budama iglemi, genellikle hasar gormiis, kurumus veya i¢ ige
girmis dallarin alinmasi seklinde yapilir. Kurumus ve birbiri icerisine girmis dallarin ¢ikarilmasi ve aga¢ tacinin
icerisine giines 151g1nin rahatlikla girmesini saglayacak sekilde yapilacak aralama budamalari yararli olur.

Giibreleme ve Sulama: Bahge kurulacak alanin toprak analizleri sonucuna giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.
Giibreleme, genellikle aga¢ diplerinin ¢apalanarak ahir/ciftlik giibresi ve/veya kimyasal giibre kullanilmasi seklinde
yapilir.

Sapanca Golii Havzasinin yer iistii ve yer alt1 su kaynaklari bakimindan zengin olmasi, 1liman iklim 6zellikleri
ile ceviz yetistiriciliginde ideal bir yetisme alani olusturur. Derin kdk sistemine sahip ceviz agaglarinda ¢cok fazlama
sulama yapilmaz. Ancak dikimden itibaren sulamanin yapilmasi, 6gle vakitlerinde yapilacak sulamadan kagimilmas,
agacin yasina gore sulama yapilmasi ve iklim kosullarinin dikkate alinmasi 6nem arz eder. Topraktaki su yetersizligi
cevizlerde iriligi ve kaliteyi olumsuz yonde etkiler. Sulama sekli olarak karik sulama, salma, damla ve alttan
yagmurlama sulama yontemleri tercih edilebilir.

Zirai Miicadele: Zirai miicadele; kiiltiirel 6nlemler ve kimyasal miicadele bagliklar: altinda ikiye ayrilir:
1. Kiiltiirel 6nlemler: Yetistiricilikte saglikli fidanlar, ¢ogiirler vb. kullanilmalidir.
Enfekte olmus bitki ya da bitkinin ilgili kisimlar1 kesilerek bahgeden uzaklastirilmali ve imha edilmelidir.

Yabanci otlarla miicadele igin ¢apalama, bigme ve siirme vb. yapilir. Cok yillik yabanci otlarda ise topragin
birkag kez islenmesi gerekir. Ilkbahar aylarinda toprak tava geldiginde derin bir siiriim yapilir. Bu dénemdeki toprak
isleme; topragin havalandirilmasinin yani sira yabanci ot kontrolii bakimindan 6nem arz eder.

2. Kimyasal miicadele: Kimyasal miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilir.
Kimyasal miicadele teknik talimatlara uygun sekilde yapilir.

Hasat: Hasat zamany, i¢ ceviz kisminin olgunlagma belirtisi olan i¢ zarin (meyveyi ayirici zarin) kahverengiye
doniismeye basladig1 donemdedir. Bu dénem yaklasik olarak temmuz ay1 ortasindan ekim ay1 sonuna kadarki zaman
araligidir. Uriinde kalite kayrplarini dnlemek adina hasat geciktirilmeden yapilmalidir. Hasat icin agagta meyvenin
yesil kabugunun catladigi ve meyvelerin yarisindan fazla kisminin silkelenmesi ile indirmenin miimkiin oldugu
donem segilir. Cogunlukla cevizde yesil kabuk, i¢ cevizden daha ge¢ olgunlasir. Hasadin i¢ ceviz olgunluk
zamaninda yapilmasi, bu donemde i¢ cevizin agik renkli olmasindan dolayi i¢ cevizi ticari olarak daha degerli kilar.

Uriinde hasat zamani, yesil kabugunun yaklasik olarak 1/3’iiniin gatlamasi ile yapilmaya baslanir. Dogru ve
ideal hasat iglemleri, dallarda silkeleme seklinde yapilir. Hasat sirasinda agaca ve dallarma zarar verecek
yontemlerden kaginilir.

[lk olarak taze ceviz olarak degerlendirilecek cevizler hasat edilir. Kurutma ile degerlendirilecek cevizler igin
hasat zaman1 daha geg olarak yapilir.

Hasat edilen cevizler, yesil kabugu temizlendikten sonra havadar ve dogrudan giines 15181 gdrmeyen
ortamlarda muhafaza edilerek gida ile temasa uygun temiz bezler, sergiler ve/veya Ortiiler {izerine serilerek
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kurutulur. Bunun yani sira yesil kabuk temizleyici modern makineler de kullanilabilir. Bu makineler ile cevizler
yesil kabuklarindan temizlendikten sonra yikanir ve ortalama 40 °C sicaklikta kurutma firinlarinda kurutulur.

Tohumluk olarak ayrilan cevizler ise kurutma firin1 vb. yontemler ile kurutulmaz. Tohumluk olarak ayrilan
cevizler, hava akiminin uygun oldugu, dogrudan giines 15181 gérmeyen, golge ortamlarda kurutularak ekim igin
muhafaza edilir.

Depolama-Muhafaza Kosullari ve Piyasaya Arz: Sapanca Cevizi; serin, kuru, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda muhafaza edilerek depolanir.

Taze ceviz olarak hasat edilen Sapanca Cevizi dokme ya da ambalajli olarak tiiketiciye arz edilir. Ayrica
Sapanca Cevizi, taze ceviz olarak yesil kabugundan ayrilmadan soguk zincir kosullarinda ortalama 3 ay
depolanabilir.

Kurutulan Sapanca Cevizi ise kabuklu ceviz ya da kabuklarindan ayrilarak ceviz igi olarak da tiiketiciye arz
edilir.

Sapanca Cevizi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Sapanca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Sapanca Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Sapanca Ziraat Odasindan birer {iyenin katimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sapanca Ilge
Tarim ve Orman Miidiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Sapanca Cevizi ibaresi ve menge ad1 amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu,
- Uriiniin hasad1, depolama-muhafaza kosullari, piyasaya arzi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen
hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigi denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Hatay Tas Kadayifi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1671

Tescil Tarihi 1 16.12.2024

Basvuru No : C2023/000321

Basvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tas Kadayifi

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiylikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullamim Bi¢imi : Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalajinda
kullanilamadiginda Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tas Kadayifi; 6zel amach bugday unu, su, karbonat ve maya ile hazirlanan serbetli bir tatlidir. Dist
pliriizsiiz, i¢ci yumusak, gézenekli ve bol cevizli serbetli tatlidir. Hatay Tas kadayifi 9-10 cm uzunlugunda, 2-2,5 cm
kalinliginda ve yarim ay seklindedir. Hazirlanan hamur tavada daire seklinde kizarana dek tek tarafli pisirilir.
Hamurun pisen yiizii altin rengi bir goriiniime sahiptir. Hamurun diger yiizii gozenekli yapidadir. Hatay Tas Kaday1fi
pistikten sonra 3-4 saat dinlendirilebildigi gibi sicak olarak da servis edilebilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Hatay Tas Kadayifi, Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tas Kadayifi icin bilesenler (35-38 adet icin):

- 1 kg 6zel amagli bugday unu

- 1llsu

- 20 g toz maya

- 12 g karbonat (sodyum bikarbonat)
- 600 g ceviz igi

- S gtargin

- 200 g beyaz seker

Hatay Tas Kadayifi serbeti icin bilesenler:

- 600 g beyaz seker
- 700 ml su

Hatay Tas Kadayifinin hazirlanmasi:

Genis bir kapta 6zel amagli bugday unu, su, karbonat ve maya ¢irpici yardimiyla homojen olacak sekilde
karigtirilir. 1 litre su, hamur icine karistirma esnasinda eklenir. Akigskan bir kivam alana kadar ortalama 3 dakika
karistirtlir. Karistirilan hamur akiskan bir kivam alir. Hamur 30 dakika bekletildikten sonra orta ateste yanan 1sinmis
sac lizerine bir ¢orba kepgesi, ortalama 60 ml yuvarlak bir sekilde dokiiliir ve tek yiizi pisirilir. 600 g ceviz i¢i
havanda irili ufakli olacak sekilde doviilerek i¢ har¢ haline getirilir. Pisirilen hamurun i¢ine 15 g hazirlanan i¢ harg
konur ve hamur kapatilir. 700 ml su ve 600 g seker bir tencerede karistirilir. Orta ateste kaynayana kadar karistirarak
seker eritilir. Kaynamaya bagladiktan sonra 15 dakika ocakta kaynatmaya devam edilir. Kaynadiktan sonra ocaktan
almir ve 1lik hale gelinceye kadar bekletilir. Hazirlanan Hatay Tas Kadayifi, 1lik serbete batirilir ve serbetin tamamen
cekilmesi icin 2 dakika bekletilir. Serbetlenen Hatay Tas Kadayifi, ceviz i¢i veya Antep Fistig1 ile siislenilerek servis
yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Hatay Tas Kaday1fi, cografi sinirda uzun bir gegmise ve Hatay yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Tas Kadayifinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Tas Kadayifinin seklinin, renginin ve 6l¢iilerinin uygunlugu ve Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve
mabhreg 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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4. Hatay Bakla Ezmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1672

Tescil Tarihi : 17.12.2024

Basvuru No : C2023/000306

Basvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Bakla Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu : Bakla ezmesi / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel Idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Bakla Ezmesi ibaresi, asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Bakla Ezmesi ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi karakteri
ozellikleri asagida verilmektedir.

HATAY -
Bakla Ezmesi

Logo &zellikleri
Renk B cioMm60Y:100K:47 | [l C:100 M:77 Y:0 K:0
Yazi karakteri | Hatay: Beatless Heavy Bakla Ezmesi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Bakla Ezmesi; haglanmis i¢ bakla, sarimsak, tuz, tahin ve limon suyunun karistirilip tizerine kimyon,
pul kirmizibiber, zeytinyagi, limon suyu ve maydanoz konulmasi suretiyle Hatay ilinde iiretilen mezedir. Servisi
bakir tabaklarda yapilir.

Hatay Bakla Ezmesinin iiretiminde, genellikle sakiz bakla kullanilir. Baklalar uzun siire soguk suda bekletilir,
bakir kaplarda ve odun atesinde yavas yavas haslanir. Diger bilesenler eklenince ahsap tokmakla ezilir.

Hatay Bakla Ezmesinin Hatay ilinde kokli bir gegmisi vardir. Hamam kiiltiiriiniin yogun oldugu cografi
simirda baklalar, geleneksel olarak genellikle hamamlarin kiilhanlarinda ve carra adi verilen bakir kiiplerde yavas
yavas haslanir. Giinliik 6gilinlerde siklikla tiiketilir. Bayramlarda, davetlerde ve 6zel giinlerde ikram edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Bakla Ezmesinin liretiminde, genellikle sakiz bakla kullanilir. Baklalar, iiretimden dnce 24 saat soguk
suda bekletilir, siiziiliip ayiklanir.

Ayiklanan baklalar, carra adi verilen bakir kiiplere konur ve baklalarin tizerini gececek kadar sicak su
eklenerek hamamlarin kiilhaninda ve odun atesinde 20 saat hagslanir. Kiilhanda haslama imkani yoksa bakir
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tencerede ve kisik ateste 7 saat haglanir. Bu islemde baklalarin iizerine eklenen sicak su, bir tasim kaynadiktan sonra
bosaltilir, tekrar su ilave edilip kaynatilarak kullanima hazir hale getirilir.

1 porsiyon Hatay Bakla Ezmesi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

200 g pismis bakla
5 g sarimsak

10 ml zeytinyag1

2 gtuz

30 g tahin

8 ml limon suyu

3 g kimyon

3 g pul kirmizibiber
4 dal maydanoz

Haglanmis bakla bir kaba koyulur iizerine sarimsak, tuz, tahin ve 4 ml limon suyu ilave edilir ve homojen bir
karisim elde edilinceye kadar gida ile temasa uygun ahsap tokmak ile yaklagik 2 dakika ezilir. Homojen karigim,
bakir tabaga koyulup yayilir. Uzerine sirastyla kimyon, pul biber, 4 ml limon suyu ve zeytinyagi ayri ayri ilave
edilir. Hatay Bakla Ezmesinin servisi, iizerine en son ince kiyilmis maydanoz konulduktan sonra yapilir.

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

Hatay Bakla Ezmesi Hatay ilinde koklii bir ge¢mise sahiptir. Cografi smirm mutfak kiltlirinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Hatay Bakla Ezmesinin tiim
tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiliginden bir, Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiinden ise iki olmak {izere iirlin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kigiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle baklalarin hazirlanmasi ve pisirilmesi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin sunum seklinin uygunlugu.

e Hatay Bakla Ezmesi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 19.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1673

Tescil Tarihi : 19.12.2024

Basvuru No : C2023/000171

Basvuru Tarihi : 14.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Kizik Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat il Milli Egitim Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Yesilirmak Mah. Mehmet Sahin Bulvari No: 38 TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili

Kullanim Bi¢imi : Tokat Kizik Kilimi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tokat Kizik Kilimi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

TOKAT

=

KiziK

Kilimi

S

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Kizik Kilimi, uzun yillardir Tokat ilinde geleneksel olarak iiretilen dokuma tiirii olup, %100 yiin
ipliklerden ve tamamen el dokumasi olarak iiretilir. Tokat Kizik Kilimi geleneksel desenleri, renkleri ve dokuma
teknikleriyle dikkat ¢eker ve kullanilan motiflerin dokuma teknigi; diiz, tilif ve cicim dokuma seklindedir. Fonda
bulunan renkler diiz zemin olustururken; motif, tilif / ilikli teknigi ile yapilir. En i¢ kisimda cicim teknigiyle kabarik
bir sekilde zikzak, egrisu deseni yer alir. Bu kilimler yapisi geregi ince ve dayaniklidir. Kullanilan iplikler ince
egrildigi ve siki dokundugundan, zarif ve detayli desenler elde edilir. Tokat Kizik Kilimi ismini Tokat iline bagl
Kizik kdyiinden alir.

Tokat Kizik Kilimi; yoresel olarak yer dosemesi, kirlent, yastik, duvar kilimi olarak kullanilir. Bu kilimler,
giiniimiizde ise ¢anta, ciizdan, anahtarlik, sandalye ve puftarzi lirlinler ve gesitli aksesuar araglari olarak da kullanilir.

Tokat Kizik Kiliminin en dnemli ayirt edici 6zelligi yoresine 6zgii kizik motiflerinin kullanilmasidir. Tokat
Kizik Kiliminde kullanilan motif kenarlarina “parmak™ denir. Parmak motifinin kenarlarina tilif dokuma teknigi
uygulanir. Tilif dokuma teknigi bu yoreye 6zgili bir dokuma tiiriidiir. Tilif / ilikli dokuma tekniginde, desen alanm
i¢inde ¢ozgii ipliklerinden bir alt bir iist ilerleyen renkli atki iplikleri, desen sinirinda son ¢ozgii ipligine dolanir. ki
ayr renkteki atkinin desen sinirindan karsilikli doniis yaptigi kisimlarda aralik olusur. Bu tiir kilimlerde genellikle
yatay ve egik cizgilerden olusan motifler uygulanir. Dikey ¢izgiler, basamaklar halinde dokunur. Bu dokuma teknigi
ile Tokat Kizik Kilimi diger dokuma tiirlerinden ayrisir.

Tokat Kizik Kilimi motif ozellikleri bolgedeki eski inamiglara gore sekillenmigtir. Gegmiste hem
kotiiliiklerden korunmak hem de ugur getirecegi inanciyla iizerlerinde bir takim semboller olusturulmustur ve bu
semboller de dokunulan kilimlere yansitilmistir. Kilim iizerindeki her motifin bir anlami vardir. Kilimleri dokuyan
dokumacilar, motifleri yan yana siralayarak duygularini, diigiincelerini, sevinglerini, liziintiilerini, isteklerini,
arzularini, endiselerini ve korkularini; okumasi yazmasi olmasa dahi kilimine isleyerek derdini anlatir.
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Tokat Kizik Kilimlerinde zikzak, kogcboynuzu, kelebek, akrep vb. desenleri mevcuttur. Bosluk doldurucu
unsur olarak kullanilan egrisu motifi erdemli, bilge, soylu yasami ve sonsuzlugu; kogboynuzu motifi tiretkenligi ve
giicii, akrep motifi kotii niyete kars1 korumayi; kelebek motifi ruh 6zgiirliigii, zarafet ve hafifligi; parmakli motifi
kuvvet, kudret ve kem gdzden korumayi temsil eder. Motifler benzedikleri kavramlara gore isimlendirir. Anlatilmak
istenilen duygu ve diislinceler, esyanin gergek biciminden esinlenerek stilize edilmis isaret seklindeki motiflerle
belirtilir.

Uretim Metodu:

Tokat Kizik Kilimi dokunurken sadece saf yiin kullanilir ve kullanilan renkler kirmizi, mavi, yesil, siyahtir.
Kilimlerin dokumasinda geleneksel olarak kok boya kullanilirken giiniimiizde sentetik boyama yontemleri kullanilir.

Tokat Kizik Kilimi, 1star ad1 verilen taginabilir, ahsap, dik duvar tezgahlarinda dokunur. Tezgahin ahsabi
genellikle cam agacindan elde edilir. Giicii, giicli agaci, ¢ozgili agact ve sarim agaci tezgahi destekleyen iki agac
stitundur. Tokat Kizik Kiliminde kirkitli dokuma tekniklerinden cicim ve kilim dokuma tekniginin her ikisinin de
birlikte kullanilmasi ile dokunur. Desen kenarlarinda 2 veya 3 ¢6zgii ipliginin farkli renklerle bir alt bir st seklinde
dokunmasi ile desen motif ya da zemin zit rengi ile kontiirlenir. Bu kontiirleme isi ile tilif denilen yariklar ajur veya
ilik diyebilecegimiz agikliklar olusur.

Tilif veya ilikli dokuma tekniginde; desen alani i¢inde ¢6zgii ipliklerinden bir alt bir iist ilerleyen renkli atki
iplikleri, desen siirinda son ¢ozgii ipligine dolanir. Iki ayr1 renkteki atkinin desen sinirindan karsilikli doniis yaptig
kisimlarda aralik olusur. Bu tiir kilimlerde genellikle yatay ve egik ¢izgilerden olugsan motifler uygulanir. Dikey
cizgiler basamaklar halinde dokunur.

Tokat Kizik Kilimi tiretimindeki 3 temel agama asagidaki gibidir.

Desenin Hazirlanmasi:

1- Tokat Kizik Kiliminde kullanilacak desen kareli kagida ¢izilir.

2- Kareli kagidin her dik siitunu bir ¢6zgii ipine her yatay siitun da bir atki ipliginin karsiligidir.

3- Desende kullanilan renklere gore yatay siitundaki kareler kullanilacak motif degeri karsiligin da
renklendirilir.

4- Desen ipligi sira aralarinda birer yatay kare sirast bog birakilir. Bunlar desen iplikleri arasina atilacak
stkistirma atki ipliginin karsiligidir.

Cozgiiniin Hazirlanmasi:

1- Oncelikle iiriin boyutuna gére hesaplanan ¢ozgii iplikleri bobine sarilir.

2- Asag1 ve yukari leventlere bobinden ¢ozgii ipi aktarilir.

3- Cozgii ipi aktarilirken bobinin ilk ipin ucu asagidaki levente diigiimlenerek sabitlenir.

4- Sabitlenen ip, yukar1 ve asag1 levente tur attirillarak tezgdhin ¢evresine dolanir.

5- Cozgiiniin sarilmasinda agagidaki leventte 1 cm’lik araliklarla 6l¢eklendirme yapilir.

6- Olgeklendirilen 1 cm’lik araliklara ¢ozgii ipi 3 kez gelecek sekilde dolanir. Ayni 6lgeklendirme
yukaridaki levente de uygulanir.

7- Cozgiiniin tezgaha atilma isi bittikten sonra son ipin ucu asagidaki levende baglanir.

8- Cozgl ipliginin gerginligi ayarlandiktan sonra giicii tahtas1 tezgaha sabitlenir.

9- Giicii ipi ile ¢ozgii ipliklerinin eslestirmeleri yapilarak bir alt bir {ist bez ayagi dokumaya hazir hale
getirilir.

Dokumanin Yapilmast:

1- Dayaniklilig1 artirmak igin zincir isleme yapilir.

2- 5-10 sira bez ayag orgii ile baslangig 6rgii yapilir.

3- Desen semasina gore renklere dikkat edilerek kilim teknigi ile dokunur.

4- Motif kisminda cicim dokuma teknigine uygun 2 ya da 3 sira atlanarak desen olusturulur. Her desen
atkisindan sonra bir sira siklagtirma atkisi atilir.

5- Tokat Kizik kiliminin 6zelligi olan motif kontiirleri i¢in zeminin ya da motifin zit renginde bir alt bir st
¢ozgii ipi etrafinda donerek tilif ajurlar1 olusturulur.
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Tablo 1. Tokat Kizik Kiliminde kullanilan motifler asagidaki gibidir.

Motif Ismi Motif Cizimi Motif Gorseli
Tokat Kizik Motifi
I ]
Tokat Kizik Bebek :I
Motifi
Egrisu, Zikzak Motifi N : : 7
Kelebek Motifi f_‘j |::}
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Tokat Kizik Motifi

Akrep Motifi

Tokat Kizik Motifi
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Tokat Kizik Motifi

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

Tokat Kizik Kiliminin Tokat ilinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Tokat ilinin kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir
ve tretimi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Tokat Kizik Kiliminin tiim {iretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Tokat Il Milli Egitim Miidiirliigii koordinatdrliigiinde; Tokat il Milli Egitim Miidiirliigii, Tokat
Sanayi ve Teknoloji {1 Miidiirliigii ve Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinde gorevli konuda uzman birer kisinin
katilimriyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimlerde; Tokat Kizik Kilimi iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu, tretim metoduna
uygunluk, tilif dokuma yonteminin, 6zel motiflerin kullanilmas1 ve Tokat Kizik Kilimi dokumasi ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1674

Tescil Tarihi :23.12.2024

Basvuru No : C2022/000231

Basvuru Tarihi :29.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Kifayesi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Kifayesi ibareli ve mahreg isareti amblemi, irtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kifayesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kifayesi; armut, ayva, elma, seftali, visne, kayisi vb. taze meyvelerden tek tek ya da karigik olarak
hazirlanan meyve tatlisidir. Servisi soguk yapilir.

Konya Kifayesi giinliik tiiketimin yan1 sira diigiin, nisan vb. 6zel giinlerde de ikram edilir.

Konya Kifayesinin, Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
arasinda {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Konya Kifayesinin iiretiminde kullanilan malzemeler asagida bulunmaktadir.

— 1 kg meyve (armut, ayva, elma, seftali, visne, kayist vb.)
— 400 ml su

— 170 g beyaz seker

— 1 adet y1ldiz anason

— 1 adet ¢ubuk targin

— 3 gzerdegal

— 26 gtoz seker (sos igin)

Meyve/meyveler yikanir. Visne disindaki meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilip kabuklari soyulup dilim dilim
kesilip hazirlanir. Derin bir kapta su kaynatilip igerisine hazirlanan meyve/meyveler ile birlikte istege bagli olarak
anason, tar¢in ve zerdegal eklenip meyveler yumusayincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Ardindan sekeri
eklenip 5 dakika daha kaynatilip ocaktan alinip sogumaya birakilir.

Sos olarak kiiciik bir tavada seker eritilip karamelize olunca meyvelerin iizerine dokiilerek servisi yapilabilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Kifayesinin, Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in
bag1 bulunan Konya Kifayesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik
ve Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Ascilar
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konudan uzman birer kisi olmak
tizere en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiyag halinde her zaman ayrica sikayet
iizerine denetimler yapilacaktir.
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Denetim mercii; malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Konya Kifayesi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Siirt Gebole Tathisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 23.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1675

Tescil Tarihi :23.12.2024

Basvuru No : C2024/000068

Basvuru Tarihi : 14.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt Gebole Tatlist

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

Tescil Ettiren : Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT
Cografi Simir ¢ Siirt ili

Kullanim Bi¢imi : Siirt Gebole Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Siirt Gebole Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Siirt Gebole Tatlist; 6zel amagli bugday unu, su, seker ve pekmezle yapilan Siirt iline 6zgii bir tathdir.

Siirt Gebole Tatlist; dilek ve bereket giinii olarak kutlanan 14 Subat-14 Mart donemi arasindaki siiregte yedi
kere yapilan ve yorede Gebole giinii olarak adlandirilan giinlerde yapilir.

Siirt Gebole Tatlis1 pisirilirken yogun karistirilmasi gereken bir tatli olmasi ve karistirildigi siirece dileklerin
dilenip, pisirilen eve bereket, aile fertlerine de sifa verdigine inanilan ayrica dostlugu, samimiyeti simgeledigine
inanilan Siirt ili ile 6zdeslesmis koklii bir tatlidir. Siirt Gebole Tatlisinin pisirme gelenegi devam etmekle birlikte
isletmelerde de iiretimi bulunur.

Siirt Gebole Tatlisinin kivamini tutturmak ve soguyan hamuru dilimlere ayirabilmek ustalik becerisi
gerektirir. Siirt Gebole Tatlisinin, Siirt ilinin mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere sahip olup cografi sinir ile arasinda
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Siirt Gebole Tatlisinin tretiminde kullanilan bilesenler agagida bulunmaktadir.

e 50 gtereyagi

e 300gun

e 200 ml siit

e 600 mlsu

e 200 g beyaz seker
e Sgtuz

e 200 ml iizim pekmezi
e 50 gceviz

600 ml su derin bir tencereye alinir, 5 g tuz eklenir atese konur. Su kaynamaya birakilir. 300 g un ve 200 ml
stit derin bir kdsede homojen olana kadar ¢irpilir. Kaynamaya baglayan suya un ve siit karsimi kontrollii bir sekilde
eklendikten sonra 200 g seker ile 50 g tereyagi da karigma eklenip karistirmaya devam edilir. Tatliya malzemeler
eklendigi andan itibaren devamli karigtirtlmalidir. Kaynama asamasina gelen tatli yaklasik 2-3 dakika daha
karistirilarak ocagin alt1 kapatilir ve pisirme islemi sonlandirilir.

Hamur sogumadan yayvan, ¢ukur bir tepsi ya da tabak soguk su ile 1slatilir. Bu islem ile pisen hamurun
tepsiye ya da tabaga yapigmamasi saglanir.
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Hamurun elastik bir yap1 alabilmesi ve dilimleme kivamina gelebilmesi i¢in yaklasik 30-45 dakika sogumasi
bekletilir. Sogutulan hamur bir bigak ile kare ya da baklava dilimi seklinde kesilir. Hamurun tiim yiizeyine gelecek
sekilde 200 ml iiziim pekmezi eklenir ve iizeri 50 g doviilmiis ceviz ile siislenir.

Servisi 1lik ya da soguk olarak yapilabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Siirt Gebole Tatlis1 koklii gegmise sahip olup kivaminin tutturulmasi ve hamurun kesilmesi ustalik gerektirir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Siirt Gebole Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde ve Siirt Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Siirt 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii ve Siirt Ticaret ve Sanayi Odasindan konusunda uzman birer kisi
olmak {izere en az iki kisiden olusan denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica
sikayet lizerine denetimler yapilacaktir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Siirt Gebole Tatlis1 ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

: 1676

:23.12.2024

: C2024/000070

1 16.02.2024

: Hatay Yaprak Sarmasi

: Yaprak sarmasi1 / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin
ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Yaprak Sarmasi; pilavlik piring, biber salcasi, domates salgasi, kuru sogan, sarimsak, nar eksisi,
karabiber ve zeytinyagi kullanilarak hazirlanan harcin asma yapragina sarilip pisirilmesi ile tiretilen bir yemektir.
Asma bitkisinin taze veya salamura yapraklarindan Hatay Yaprak Sarmasi liretilir. Yaprak sarmasinin i¢ harcinda
1361 sayi ile tescilli Hatay Nar Eksisi kullanilir.

Hatay Yaprak Sarmasinin ayirt edici 6zelligi ic malzemesi yerlestirildikten sonra siki ve ince sarilmasi olup
i¢c harcinda Hatay Nar Eksisinin kullanimindan dolay1 tadinin hafif eksimsi olmasidir.

Hatay Yaprak Sarmasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (3-4 Kisilik)

e 300 g pilavlik piring
e 500 g yaprak

e 200 gsogan

e 200 g sarimsak

e 5 gkarabiber

e 1-2gtuz

e 150 ml zeytinyag1

e 40 ml nar eksisi

e 10 g domates salgas1
e 5 g biber salgasi

e 500-600 ml su

Salamura yaprak kullanilacaksa, bir gece dnceden suda bekletilerek fazla tuzundan arindirilir ve iyice yikanir.
Taze olarak kullanilacak yapraklar yumugsamalari i¢in sicak suda 15 dakika bekletilir.

Sogan ve sarimsaklar kiigiik kiigiik dogranir, piringler yikanir, baharatlar, salca, yag, nar eksisiyle birlikte
genis bir kapta karistirilir.

Yaprak agilip i¢ harci konulduktan sonra ince olacak bir sekilde sikica sarilir. Daha sonra sarilan yapraklar
tencereye sirayla dizilir. Uzerine 50 ml zeytinyag1 gezdirilerek dokiiliir ve yaklasik 500-600 ml su eklenip iizeri
sarma tas1 ile kapatilir. Once acik ateste sonra bir buguk saat kisik ateste pisirilir.

Sarma tas1 daire seklinde agir bir tagtir. Sarmalarin agilmadan pisirilmesi amaciyla kullanilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Yaprak Sarmasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, liretim agamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konusunda uzman en az birer kisiden olugan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi
ile mahreg igareti 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.



2025/188 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.01.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

9. Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1677

Tescil Tarihi :23.12.2024

Basvuru No : C2024/000071

Basvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalajimn iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi; 532 sayi ile tescilli cografi igaret Antakya Tuzlu Yogurdu, piring, su ve naneli
sos ile hazirlanan ydreye 6zgii bir corbadir.

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasinin iretim metodunda, pirincin suda kaynama asamasinda taneleri agilinca
yogurdun eklenip karistirilarak eritilmesi ve sostan 6nce yaginin eklenip karistirilmasi yoreye 6zgidiir.

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi, cografi sinirda koklii bir gegmige sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (6 kisilik)

e 200 g piring

e 250 g Antakya Tuzlu Yogurdu
e 1200 ml su

e 30 gtereyagi

e 20 ml siviyag

e 10 g kuru nane

Piring ayiklanip yikanir. Derin bir tencerede piring su ile kaynatilir. Piringler agildiktan sonra Antakya Tuzlu
Yogurdu kaynayan suyun i¢ine ilave edilir ve eriyene kadar iyice karistirilir. Daha sonra yagi ekleyip, 6zdeslesene
kadar pisirilir. Pistikten sonra iizerine yagda hafif¢e 1sitilan nane dokiilerek servisi yapilir. Pisme siiresi 30-40
dakikadr.

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

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay 11 Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.
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Denetim mercii; bilegsenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1678

Tescil Tarihi :24.12.2024

Basvuru No : C2022/000480

Basvuru Tarihi : 30.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tekirdag Bulama

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

Tescil Ettiren : Siileymanpasa Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ortacamii Mah. Hiikiimet Cad. No: 14 Siileymanpasa TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullanim Bi¢imi : Tekirdag Bulama ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Bulama, iiziim pekmezinin veya sirasinin ¢dven otundan (Gypsophila bicolor, Gypsophila arrostii
veya Ankyropetalum gypsophiloides tiirleri) elde edilen suyla karistirilmasiyla hazirlanan koyu kivamli ve agik
saridan a¢ik kahverengiye degisen renklerde bir ¢esit helvadir. Kati pekmez olarak da adlandirilir. Tekirdag Bulama
iizlim sirast veya liziim pekmezinden iiretilmekte olup katilagmasini ve renginin agilmasini saglamak icin ¢ven otu
kokleri kaynatilarak elde edilen ¢oven suyu ve kopiigii kullanilir.

Tekirdag Bulamanin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiriinde 6énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tekirdag Bulama yapiminda geleneksel olarak Yapincak ¢esidi iiziimler kullanilir. Bu tiziim c¢esidi
kullamldiginda seker ilavesine gerek kalmaz. Uretimde Yapincak gesidi disindaki iiziimler kullanildiginda ¢évenle
siranin karistirllmasi safhasinda seker eklenmelidir.

Yaklasik 25 kg Tekirdag Bulama {iretimi i¢in bilesenler:

e 140-170 kg iizim

e Pckmez topragi (beyaz toprak) veya kalsiyum karbonat (CaCO3)

e 0,5 kg ¢oven otu kokii

o 2 kg beyaz toz seker (Yapincak cesidi disindaki iiziimler kullanildiginda)

Hazirlanmasi:

Tekirdag Bulama yapiminda {iziim sirast veya pekmez kullanilabilir. Uziim hasat zamamnda sira
kullanilirken hasattan sonraki zamanlarda pekmez de kullanilabilir.

[lk olarak hasat olgunluguna gelmis, saghkli, taze iiziimler bagdan toplanir. Uziimde hasat olgunlugu igin
suda ¢0ziiniir kuru madde degerinin %21 - 23 arasinda olmasi ve titrasyon asitligi degerinin tartarik asit cinsinden 6
- 7 g/L’den yiiksek olmasi gerekir.

Hasat edilen iiziimler yikandiktan sonra saplarindan ayrilir ve derince bir kazanda ezilerek siralar1 ¢ikartilir.
Sira, iiziimiin cibresinden (kabuklar1 ve ¢ekirdekleri) ayrilmas igin siiziiliir. Uziimden yaklasik %60 - 70 oraninda
sira elde edilir. Elde edilen siiziilmiis sira, 80 °C’ye kadar 1sitildiktan sonra pekmez topragi (%60 - 70 oraninda
kalsiyum karbonat igeren beyaz renkli toprak) veya kalsiyum karbonat kullanilip kestirilerek asitligi giderilir.

Sirada kullanilacak pekmez topragi veya kalsiyum karbonat miktari siranin asitlik derecesine baghdir. Siranin
asitligini belirlemek icin titrasyon asitligi tayini yapilmasi gerekir. Asitlik tayiniyle tespit edilen her 1 g/L (%0,1)
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asitligi sifirlamak i¢in 100 litrelik siraya 66 g kalsiyum karbonat karigtirilir. Pekmez topragi ise topragin icindeki
kalsiyum karbonat oranina goére hesaplanarak ayni sekilde kullanilir.

Kestirilmig olan sira bir gece boyunca (yaklasik 12 saat) sogutulur ve tortularinin ¢cokmesi saglanir. Tortulari
¢Okmiis olan sira karistirilmadan, istte kalan kisim alinir. Elde edilen berrak sira dogrudan veya pekmez haline
getirilerek Tekirdag Bulama yapiminda kullanilabilir.

Pekmez haline getirilip kullanilacaksa suda ¢6ziiniir kuru madde degeri %68 - 70 olana kadar odun atesinde
iizeri agik kazanda kaynatilir. Genelde kaynatma islemi 4 - 5 saat siirer ve yaklasik 4 litre {iziim sirasindan 1 kg
pekmez elde edilebilir.

Coven suyunun elde edilmesi:

Coven suyu elde etmek icin 0,5 kg kadar ¢coven otu kokiine yaklasik 20 litre su ilave edilerek bir kap icerisinde
yaklasik 15 dakika kaynatilir. Elde edilen ilk ¢6ven kokii suyunun tadi aci olacagindan kullanilmadan atilir. Kapta
kalan ¢dven kokiine 40 litre su ilave edilip yaridan fazlasi buharlasincaya kadar kaynatilir. Daha sonra 30 litre izim
strast + 15 litre kaynatilmis ¢oven suyu + 2 kg toz seker (Yapincak g¢esidi disindaki {iziimler kullanildiginda) ile
hazirlanan karisim bir tava igerisinde koyu bir kivam alincaya kadar kaynatilir.

Ayr1 bir kapta yaklasik 2 litre ¢ven suyu kevgirle ¢irparak ¢oven kopiigii elde edilir. Elde edilen karigimin
tizerine bu ¢oven kopiigii serpilmek suretiyle ilave edilir ve karigtirilir.

Tekirdag Bulama yapimi:

Elde edilen her 100 I berrak {iziim sirasina veya 100 I pekmeze, 20 1 olacak sekilde ¢oven suyu ve kopiigii ile
hazirlanan karigim ilave edilerek istii agik kazanda odun atesinde kaynatma islemine baslanir. Bu esnada ocagin
atesi azaltilmis olmalidir. Hafif ateste 2,5 - 3 saat boyunca uzun tahta kepge yardimiyla ve kazanin alt kismina gira
yapismayacak sekilde siirekli olarak karistirilarak kaynatma iglemine devam edilir. Karisimin rengi iyice agilip, koyu
renkli kisim yok olup, kati, yogun kivam elde edilene kadar karistirma iglemine devam edilir. Elde edilen iiriiniin
suda ¢oziiniir kuru madde degeri %80 - 85 arasinda olmas1 gerekir. Ardindan kazan ocaktan alinarak oda sicakligina
gelmesi beklenir. Oda sicakligina gelen Tekirdag Bulama, polipropilen kaplara konularak ve kapaklar1 kapatilarak,
tazeligini 12 ay boyunca koruyacak sekilde oda sicakliginda saklanabilir.

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

Tekirdag Bulamanin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tekirdag Bulamanin tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Siileymanpasa Belediyesi koordinatorliigiinde ve Tekirdag i1 Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Tekirdag 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Siileymanpasa
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Tekirdag
Bulama ibaresi ile birlikte mahreg 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 siiregleri yiiriitiir.
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11. Swrnak Soryaz

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1679

Tescil Tarihi :25.12.2024

Basvuru No : C2022/000388

Basvuru Tarihi : 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sirnak Soryaz

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sirnak Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Belediye Bulvari Belediye Hizmet Binasi No:2
Merkez SIRNAK

Cografi Simir : Sirnak ili

Kullanim Bicimi : Sirnak Soryaz ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Soryaz; sogan, yumurta ve cografi sinirda dogal olarak yetisen latince ismi Allium kharputense Freyn
& Sint. olan soryaz bitkisi kullanilarak yapilan yemektir. Sirnak Soryaz sicak olarak servis edilip tiiketilir.

Soryaz her yil ilkbahar aylarinda yore halki tarafindan hasat edilir, salamurasi yapilir ve zahire olarak
saklanir. Sirnak Soryaz dért mevsim her 6giinde tiiketilebilen yoresel bir yemektir.

Sirnak Soryaz uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Sirnaz Soryaz icin gerekli bilesenler (4-5 kisilik):

e 300-400 g sogan

e 4-5 adet yumurta

e 500-650 g salamura soryaz
e 200-250 ml ay¢igek yagt

Sirnak Soryaz hazirlanmasi:

Soganlar soyulup kiip kiip dogranir. Yayvan bir tavada aycicek yag: iizerine eklenir ve yiiksek ateste; sogan
yagini ¢ekene kadar siirekli karistirilir. Soganlar pembelesinceye kadar kavrulur, sonrasinda yumurtalar eklenir ve
karistirilir. Bir kapta salamura soryaz sudan gegcirilerek tuz orani diigiiriiliir ve sikilarak suyu siizdiiriiliir. Yikanan
ve siiziilen salamura soryaz karisim {izerine eklenir ve karistirmaya devam edilir. Yaklasik 5-10 dakika sonra
yumurtalar iyice pisince atesten alinir ve sicak olarak servisi yapilir.

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

Sirnak Soryaz, Sirnak ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Sirnak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulunan Sirnak Soryazin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Sirnak Belediyesi koordinatérliigiinde, Sirnak Belediyesi, Sirnak Universitesi Turizm ve Otel
Isletmeciligi Yiiksekokulu ve Sirnak il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimi ile 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
+  Uretim metoduna uygunluk,
» Sirnak Soryaz ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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12. Nevsehir Parmak Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1680

Tescil Tarihi : 25.12.2024

Basvuru No : C2023/000180

Basvuru Tarihi : 21.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nevsehir Parmak Uziimii

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

Tescil Ettiren : Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kapucubasi Mah. Millet Cad. No: 69 Merkez NEVSEHIR
Cografi Simir : Nevsehir ili

Kullanim Bi¢imi : Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Parmak Uziimii, Parmak (Vitis vinifera L.) gesidi iiziimden yetistirilen, tane sekli silindirik, salkim
agirhigr yiiksek (ort. 700 g), yesil - sar1 kabuk rengine sahip Nevsehir ilinin volkanik arazilerinde tiretilen sofralik
bir tizimdiir.

18. yiizyilda sadrazam olan Lale Devri’nin iinlii kisiligi Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa ¢ikardig bir fermanla
Nevsehir vakif arazilerinden bagcilik i¢in yer ayrilmasini emretmistir. Cografi sinirda bageilik ve tiziim yetistiriciligi
uzun bir ge¢mise sahiptir.

Nevsehir ilinin 6zellikle Kapadokya bolgesi; Erciyes, Hasan ve Melendiz volkanik daglarinin piiskiirttiikleri
lav kalintilariin ortasinda kalan volkanik tiiflii toprak yapisina sahiptir. Bu yiizden sosyo-Kkiiltiirel ve ekonomik
ozellikler bakimindan bageilik ve iiziim yetistiriciliginde 6nemli bir bolgedir.

Cografi sinirin toprak yapist %85 tinli, %9 killi - tinl1, %2 killi ve %4 kumlu yapidadir. Ayrica sert olmayan
kayaliklar ve volkanik tiiften olusan topragin gecirgen bir yapiya sahip olmasi, lav kalintilarinin igerdigi organik ve
inorganik materyallerden dolay1 Nevsehir Parmak Uziimiiniin istenen &zelliklere ulagmasini saglar.

Nevsehir ilinin sahip oldugu gece giindiiz sicaklik farki, az yagis almasi ve uzun giineslenme siiresi de kaliteli
{iziim yetistirilmesine elverisli bir iklim ortami olusturur. Ulkemizin diger yorelerinde yetisen Parmak cesidi
iiziimlerden farkli olarak Nevsehir Parmak Uziimiiniin L* yani parlaklik degeri (45,20-46,25), salkim agirhig
(662,10-818,10 g), briks degeri (%19,35-21,40) ve toplam fenolik madde icerigi (545,69-728,35 mg GAE/ g ta)
oldukga yiiksektir. Bu baglamda cografi sinira ait volkanik tiiflerden meydana gelen toprak yapisindan dolay1 susuz
bagcilik yapilir. Yagisin az olmast briks degeri yiiksek {iriin elde edilmesini saglarken yillik sicaklik toplami
isteginin (en az 3000 giin °C) ve gece giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmast ise iiriiniin toplam fenolik igerigine
dolayisiyla antioksidan kapasite {izerine olumlu etki saglar.

Nevsehir Parmak Uziimii ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 1. Nevsehir Parmak Uziimii (Asma ve Meyve) Morfolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler (OIV-Diinya Bag ve Sarap Organizasyonu standartlaria gore tanimlanan degerler)
Siirgiin ucu sekli Agik

Siirgiin ucu yatik tiyliilik Orta

Siirgiin ucu durusu Yari dik

Bogum arasi sirt rengi Kirmizi ¢izgili yesil

Bogum aras1 karin rengi Yesil

Geng yaprak yiizey rengi Yesil
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Olgun yaprak lob sayisi Bes

Olgunlagma derecesi Orta

Salkim uzunlugu Uzun (Ort. 200 mm-sap harig)
Salkim siklig1 Yogun

Salkim agirligt 662,10-818,10 g

Tane eni Ort. 18 mm

Tane boyu Ort. 23 mm

Tane kabuk rengi Yesil - sar1

Tane sekli Silindirik

Tane agirhig Ort.5¢g

Cekirdek agirligi Ort. 25 mg

Suda ¢6ziiniir kuru madde (Briks) %19,35-21,40

pH 3,80-4,14

Renk L*:42,07-46,25 a*: -0,53-0,23 | b*:5,85-6,73
Toplam fenolik madde ( mg GAE / g) 545,69-728,35

Anti.oks.idgn kapasitesi (DPPH serbest 9464-85

Radikalini siipiirme kapasitesi)

Uretim Metodu:

Nevsehir Parmak Uziimii iiretiminde Parmak cesidine ait omcalarin kendi kokleri iizerinde iiretim yapalir.
Hasat, eyliil - ekim aylar1 arasinda yapilir. Nevsehir Parmak Uziimii yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Nevsehir ilinin yillik ortalama yagis miktart 500 mm, sicakligi 11 °C ve nem oranm1 %52,6’dir. En yagish
aylar mart, nisan ve mayis aylar1 iken nispi nem oranin en diisiik oldugu aylar ise temmuz ve agustos aylaridir.
Cografi sinir yazlari sicak ve kurak, kiglart soguk ve yagislarin oldugu karasal iklime sahiptir. Gece giindiiz arast
sicaklik farkinin ytiksek oldugu illerimizdendir.

Cografi sinir igerisinde bageilik; kiiciik parsellerde, geleneksel ve kismen de iyi tarim uygulamalari ile yapilir.
Baglar genellikle sulanmaz. Kis yagislariyla elde edilen su, asma kok bolgesine ulasir ve bu elverisli suyun
evapotranspirasyon ile kaybinin 6nlenmesi i¢in yaz gelisim periyodunun basinda bag topraklari yiizeysel olarak
karistirtlip topraktan su kayiplarmin azaltilmasi saglanir. Nevsehir Parmak Uziimii baglar1 3x4 m veya 4x4 m (sira
lizeri x sira arasi) aralik mesafelerinde tesis edilip omgalara goble terbiye sekli verilir.

Kis budamalari genellikle 3 goz iizerinden yapilir. Baglar organik ve inorganik giibrelerle desteklenirken
sonbahar déneminde boélgede yaygin olan giivercinliklerden giivercin giibreleri bagin sira aralarina atilip topraga
karistirtlir. Taze sofralik olarak tiiketilen Nevsehir Parmak Uziimii eyliil-ekim aylarinda ticari olgunluk asamasinda
yapilir. Hasat zamani gelen iiziimler genellikle omca iizerinde birakilarak muhafaza edilirken hasat edildikten sonra
kapal1 ve serin bir ortamda salkimlar askiya alinarak muhafaza edilip modern soguk hava depolarinda 0 °C’de %95-
98 nisbi nem de muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda; Nevsehir il Tarim ve Orman Miidiirligii,
Nevsehir Ticaret Borsasi, Nevsehir Ziraat Odasi ile Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Uziim Yetistiriciligi ve
Bagcilik Caligmalar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi Miidiirliigiinden konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olacak sekilde yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

* Kullanilan iiziim ¢esidinin uygunlugu.

* Hasat edilen iiriiniin renk, sekil ve olgunluk 6zelliklerinin uygunlugu.

+  Uriiniin iiretim metodunun, muhafaza ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

*  Gerekli goriilmesi durumunda Tablo 1°de yer verilen 6zelliklerin analiz sonuglarimin uygunlugu.
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+ Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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13. Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.12.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1681

Tescil Tarihi : 25.12.2024

Basvuru No : C2022/000465

Basvuru Tarihi :26.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi

Uriin / Uriin Grubu : Bilezik / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanat1 {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Muratpasa Mah. Omer Nasuhi Bilmen Cad. No:16/1 Yakutiye 25100
ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi ¢ Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi ibaresi ve mahreg igareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Burmast / Erzurum
Burma Bilezigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi; 22 ayar 916 milyem degerindeki 1 adet ikiye katlanmis altin
telin veya 925 ayarindaki 1 adet ikiye katlanmig giimiis telin, 22 ila 28 biikliim olacak sekilde burulmasi suretiyle
Erzurum ilinde iiretilen el isi burma bileziktir. Genellikle altin tel kullanilarak iiretilir. 14 ayar altin ¢ok sert, 24 ayar
altin ise cok yumusak olacagi i¢in kullanilmaz. Agirlig1 25 g’dan baslar ve talep edilen bilezigin gramina bagli olarak
artar.

Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi kas (toka), kordon ve kilit olmak tizere 3 kisimdan olusur.
Kordon kisminda herhangi bir isleme bulunmaz ve teller, kendi ¢evrelerinde burularak elde edilir.

Kordon kisminda kullanilan tel 22 ila 28 aras1 biiklimden olusur. Biikliim sayisi, bilezigin kalinlig1 arttikca
azalir. Bilezik kalinligina gore tel uzunlugu ayarlamasi asagidaki sekilde yapilir.

e 19,5 cm tel uzunlugunda ince bilezik i¢in haddeden 42 cm uzunlugunda tel ¢ekilip ikiye katlanarak 21
cm uzunlugunda cift katl tel elde edilir. Yaklasik 28 tane biikliim yapilan telin uzunlugu 18,5 cm’ye
kadar kisalir. Bu tele 1 cm uzunlugunda kas takildiginda 19,5 cm uzunlugunda ince bilezik elde edilir.

e 19,5 cm tel uzunlugunda kalin bilezik i¢in haddeden 43 cm uzunlugunda tel ¢ekilip ikiye katlanarak 21,5
cm uzunlugunda cift katl tel elde edilir. Yaklasik 25 tane biikliim yapilan telin uzunlugu 18,5 cm’ye
kadar kisalir. Bu tele 1 cm uzunlugunda kag takilip 19,5 cm uzunlugunda kalin bilezik elde edilir.

Erzurum Burmasiin / Erzurum Burma Bileziginin kas kismu ise {iriinlin ayirt edici 6zelligi olup ustalik
becerisi gerektirir. Kas, bilezigin kalinligina gore olgiilendirilir. Kag kisminda kullanilan altin veya giimiis tel,
bilezigin kalinlig1 ile orantili olacak sekilde ayarlanmakta olup 70 ila 200 p (mikron) kalinligindadir. 50 g bilezik
icin ortalama 115-120 p, 80 g bilezik i¢in ortalama 140-145 p, 100 g bilezik i¢in ortalama 155-160 p ayarlamasi
yapilir.

Bilezikler, kas modeline gore tek kasli burma bilezik, ¢ift kasli burma bilezik, cakmali li¢ kash burma bilezik,
yaprak kasli burma bilezik, ajurlu ¢uval kag burma bilezik ve s kas burma bilezik olarak adlandirilir. Kas modelleri
gecmisten gliniimiize genellikle aymi sekilde kullanilmaktadir. Kaslarin iizerine kalp, lale, ajur, giines, yaprak,
papatya gibi desenler uygulanabilir.

Erzurum Burmasinda / Erzurum Burma Bileziginde kullanilan kas modelleri kaliplar halinde bulunmaktadir.
Asagida gorsel 6rnekleri verilen kas modelleri cok eskiden beri yaygin olarak kullanilan en temel kas modelleri olup
bu modellerin kendi aralarinda farkli kombinasyonlariin yapilmasi miimkiindiir.
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Kas Modeli Adi

Kas Modeli Ornegi

Tek kas

Cift kas

Cakmali ti¢ kas

Yaprak kas

Ajurlu guval kas

S kas
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Erzurum Burmasinin / Erzurum Burma Bileziginin koklii bir gegmisi bulunur. Erzurum ilinin ekonomisinde
ve kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. S6z kesim tdrenlerinde mehir olarak istenir ve diigiinlerde hediye olarak
takilir. Uretimi, kas modelleri bakimindan cografi sinira 6zgii olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi

sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Burmasinin / Erzurum Burma Bileziginin iiretiminde; 22 ayar 916 milyem altin tel veya 925 ayar
giimiis tel kullanilir. Bilezik, 22 ila 28 biikliimden olusur. Biikliim sayisi, bilezigin kalinligina ve miisteri talebine
gore degisir. Bilezik agirligi 25 g’dan baslar ve talebe baglh olarak artar.

Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi kas (toka), kordon ve kilit olmak {izere 3 kisimdan olusur.

Kordon kisminda herhangi bir isleme bulunmaz ve teller, kendi gevrelerinde burularak hazirlanir.
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Kas kismi bilezigin kalinligina gore o6l¢iilendirilir. Kas kisminda kullanilan altin veya giimiis tel, bilezigin
kalinlig1 ile orantili olacak sekilde ayarlanmakta olup 70 ila 200 p (mikron) kalinligindadir. 50 g bilezik i¢in ortalama
115-120 p, 80 g bilezik igin ortalama 140-145 p, 100 g bilezik i¢in ortalama 155-160 p ayarlamasi yapilir.

Erzurum Burmasinin / Erzurum Burma Bileziginin tiretim siirecinde dokiilen altin pargalarini toplamak igin
¢aligma masasinin 6n alt kismina, cografi sinirda “tepir” olarak adlandirilan deriden yapilmis 6rtii konur.

Erzurum Burmasinin / Erzurum Burma Bileziginin {iretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Kas Kisminin Hazirlanmasi:

e Kas yapiminda kullanilan kag astari, diiz silindirden (astar silindirinden) ¢ekilerek tabaka haline getirilir.

e Altin tabaka, kolay kesilmesi i¢in tavlanarak yumusatilir ve hidroklorik asit ¢ozeltisine daldirilarak
tavlama sirasinda meydana gelen renk degisimi giderilir. Giimiis burma bilezik yapilacaksa gilimiis tabaka
tavlanip yumusatildiktan sonra tavlama sirasinda olusan oksit ve kirden arindirilmasi i¢in, cografi sinirda
“zag yag1” olarak adlandirilan siilfiirik asit ¢dzeltisine daldirilir.

e Renk diizenlemesi yapilan altin veya giimiis tabakanin iizerine, Erzurum Burmasina / Erzurum Burma
Bilezigine 6zgii kas modeli kalib1 yerlestirilip ¢izim yapilir, kolay kesilmesi i¢in balmumu siiriiliir ve kil
testere ile kesilir. Kesim iglemi sirasinda testerenin kilinin kirilmamasina dikkat edilir. Bu iglem ustalik
becerisi gerektirir.

o Kesilen kas parcalari, cografi simirda “yege” olarak adlandirilan ege ile diizeltildikten sonra kas
pargalarinin ¢evresine ¢akma islemi yapilir.

e Kas parcalarinin iizerine desen uygulanip iiretici firmaya 6zgili olan, Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayitli bulunan, altinin veya glimiigiin ayarinin
ve lretici firmanin bilgilerinin yazdig: damga ile miihiirlenir.

e Miihiirleme isleminden sonra isitilan kas pargalari, iki ucuna, kuyumculuk sektdriinde “miihiir mumu”
olarak bilinen ve cografi sinirda “domarika” olarak adlandirilan yapistirict siiriilmiis tahtaya yapistirilarak
sabitlenir.

o Isleme ve oyma kalemi olmak iizere iki ayr1 celik kalem kullanilir. Ustalar celik kalemleri, kendilerinin
yapmis oldugu carkla veya zimpara ile istedikleri bigimde sekillendirir. Kaliba uygulanan ilk oyma
isleminde kalemkar usta, yapacagi kasin ana hatlarini ¢izerek kasin su yollarini yapar. Kas yiizeyine
isleme kalemi ile kalp, lale, ajur, giines, yaprak, papatya gibi desenler islenir. Desen ¢izmek i¢in standart
bir desen kalib1 yoktur. Genellikle misterinin istedigi kaliba gore kesilen kasa uygun desenler islenir.
Ancak kag islemede ajur desenleri uygulanacaksa ajur kaliplar1 kullanilir. Daha sonra desenin ortaya
¢ikmasi igin, cografi sinirda “kursun” olarak adlandirilan gelik isleme kalemi kullanilarak nokta atist
yapilir ve bu igleme “tirtir” denir.

o Tirtir isleminden sonra ikinci oyma isleminde desenlerin igine dolgu yapilir.

o Kagslarin birbirine kolayca kaynak yapilabilmesi i¢in, altta kalacak kasa 2 tane belirgin ¢izgi yapilir.

o Kaglar, 1s1 uygulanarak tahtadan ¢ikarilir.

o Kagslarn tizerlerindeki domarika kalintilarinin temizlenmesi i¢in kaglara 1s1 uygulanarak yakma iglemine
tabi tutulur, soguk suya batirilir ve kurulanir.

o Kaglar; kosele, deri, tahta veya lastik pargasi iizerinde kabartilarak bombelenmesi saglanir.

e Kagslarin iist kisimlar1 temizlenir, alt kasa teneker (sivi boraks) siiriiliir ve kaynak yapilarak kaslar
birlestirilir. Kaynak isleminde, i¢inde kadmiyum bulunan 22 ayar altin veya 925 ayar_glimiis kullanilir.

Kordon Kisminin Hazirlanmasi:

e Potaya konulan 22 ayar altin levha 1.064 °C sicaklikta, giimiis levha ise 961,8 °C sicaklikta eritilir,
demirden yapilmis side adindaki 1sitilmig kaliba dokiiliir, 15-20 saniye sonra sideden ¢ikarilir, soguk suya
batirilip ¢ikarilir ve kurulanir.

e Kordon kismindaki gram ayarlama isleminde, hadde ve kalem atma agsamalarinda olusan fireler goz
oniinde bulundurulur. Ornegin 50 g bilezik i¢in 1-2,5 g fire dngoriiliir ve fire miktari, kordon kisminin
agirligina eklenerek kordon 51-52,5 g olarak yapilir.

e (Cubuk haline gelen altin veya giimiis, lizerinde yaklagik 20 tane gozii bulunan tirtikli silindirden ¢ekilir.
Cografi sinirda bu silindir, “kare” olarak adlandirilir. Miisterinin talep ettigi agirlikta bilezik yapmak igin,
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fazla kisim varsa kesilerek c¢ikarilir ve tekrar tirtikli silindirden ¢ekilir. Silindirden ¢ikan telin uzunlugu
30 ila 40 cm kadardar.

e Altin veya giimiis tel tavlanir ve hadde isleminde kolayca sekil almasi i¢in iizerine balmumu siiriiliir. Tel
haddeden ¢ekilerek silindir hale getirilir ve yumusayincaya kadar tekrar tavlanir. Silindirden 30 ila 40 cm
araliginda c¢ikarilan tel, 40 ila 54 cm oluncaya kadar haddelenir.

e Kuyumcu vitrininde satisa hazir bileziklerin standart 6l¢iisii ortalama 6,0 cm olup miisteri talebi lizerine
gerceklestirilen iiretimlerde, Tablo 2’de belirtilen 6l¢giiler 6rnek olarak alinir.

Tablo 2: Ornek bilezik Slgiileri

Bilezik Agirligi | Bilezik Cap1 Telin Uzunlugu
50g 5,8-7,2 cm 42-46 cm
80 g 5,8-7,2 cm 43-52 cm
100 g 5,8-7,2 cm 45-54 cm

e Haddeden ¢ekilen telin ug kismi, agag kiitiik iizerinde kesilip ikiye katlanir ve aga¢ tokmakla doviilerek
birlestirilir.

e ikiye katlanan telin bir ucu mengenede diger ucu ise el mengenesinde sikistirilarak 16 biikliim olacak
sekilde saga dogru biikiiliip tavlanir. Biikmeye devam edilir ve bilezigin 6l¢iisiine gore 22-28 biikliim
yapilir. Biikliim sayisi, bilezigin kalinlig: arttikca azalir. Bilezik kalinligina gore tel uzunlugu ayarlamasi
asagidaki sekilde yapilir.

o 19,5 cmtel uzunlugunda ince bilezik i¢in haddeden 42 cm uzunlugunda tel ¢ekilip ikiye katlanarak
21 cm uzunlugunda cift katli tel elde edilir. Yaklagik 28 tane biikliim yapilan telin uzunlugu 18,5
cm’ye kadar kisalir. Bu tele 1 cm uzunlugunda kas takildiginda 19,5 cm uzunlugunda ince bilezik
elde edilir.

o 19,5 cm tel uzunlugunda kalin bilezik i¢in haddeden 43 cm uzunlugunda tel cekilip ikiye
katlanarak 21,5 cm uzunlugunda cift katli tel elde edilir. Yaklasik 25 tane biikliim yapilan telin
uzunlugu 18,5 cm’ye kadar kisalir. Bu tele 1 cm uzunlugunda kas takilip 19,5 cm uzunlugunda
kalin bilezik elde edilir.

e Biikliimleri tamamlanan kordon, sekil almasi i¢in tavlanip yumusatilir, suya batirilip ¢ikarilir ve
kurulanir.

Kilit Kisminin Hazirlanmasi:

e Bilezigin iki ucunu birlestirmek i¢in kilide gegirilen pargaya, cografi sinirda “kitlek” denir. Kitlek r harfi
seklinde kesilerek hazirlanir ve kalinligi, bilezigin agirligi arttikca artar. 50 g bilezik igin 180-190 p, 100
g bilezik igin 250-260 p, 150 g bilezik i¢in 300-310 u kalinliginda kitlek hazirlanir.

o Kitlek ¢ivisi kullanilarak kordonun bir ucuna, kitlegin girecegi genislikte kiiciik halka seklinde kilit
yapilir. Kiska¢ kullanilarak torpiilenir, 1sitilir, asit ¢ozeltisine ve suya batirillip ¢ikarilarak
kurulanir.

Kas ve Kordonun Birlestirilmesi:

e Kagin alt kismina teneker (sivi boraks) siiriiliir ve bir ucuna kitlek diger ucuna ise, kordonun kilit
yapilmayan ucu kaynatilir.

o Bilezik malafaya yerlestirilir, yuvarlanip diizeltilerek bilege uygun sekil almasi saglanir.

o Bilezik tavlanir, asit ¢ozeltisine batirilip ¢ikarilir, firgalanarak temizlenir, tekrar tavlanip asit ¢ozeltisine
batirilip ¢ikarilir.

o Bilezik; iginde ¢elik bilyeler bulunan bilya (mazgal) makinesinde su ve deterjanla temizlenip parlatilir ve
daha sonra kurutulur.

e Kas kismi parlak kalemle parlatilan Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi, hassas terazide 6l¢iiliip
satisa hazir hale getirilir.

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

Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi kokli bir gegmise sahiptir. Erzurum ilinin ekonomisinde ve
kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi, kas modelleri bakimindan cografi sinira 6zgii olup ustalik becerisi
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gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Erzurum Burmasinin / Erzurum Burma Bileziginin tiim
iiretim agamalar1, cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret ve Sanayi Odast,
Erzurum 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi Kuyumcular Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan tellerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Ozellikle kas modeli ve kas-kordon-kilit sistemi olmak iizere iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Erzurum Burmasi / Erzurum Burma Bilezigi ibaresinin ve mahre¢ 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 yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Kiitahya Kaz Tiridi

1447 tescil sayili Kiitahya Kaz Tiridi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya {1 Tarim ve
Orman Midiirliigii ve Aslanapa Kaymakamligindan {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasmin koordinatérliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi ve Kiitahya Il Tarim
ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Tonya Tereyag:

180 sayil1 ve 02.09.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
380 tescil numarali Tonya Tereyag: ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Baslik altinda yer alan;

“Tonya Tereyagi, Trabzon ili Tonya il¢esinde yetistirilen ineklerden elde edilen siit ile elde edilen tereyagidir.
Tonya Tereyagi, ilcenin mera ve gayirlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgii ¢ok ¢esitli otlarin yesil ve kurutulmus
halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edilir. Tonya Tereyaginin en énemli ayirt edici
ozelligi sar1 rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sar1 renginin nedeni igerisinde yiiksek oranda dogal
B-Karoten bulunmasidir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gecis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
tizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢ekerler. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiyiik bir boliimii sisli geger. Giinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20 °C, kis aylarinda 6-7 °C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki ortiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi tirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile iiretilen tereyagi yogun
sar1 renkte olmaktadir. Ayrica yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey Irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin
B-Karoten miktar1 yiiksektir.

Tonya Tereyagimin yore ile olan {inii Osmanli dénemine dayanmaktadir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya )
Vilayet Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her ¢esit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi
nefasetce ve makbul bulundugu cihetle Trabzon’a génderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere
dahi nakil ve irsal olunmaktadir." tespiti ile Tonya Tereyaginin nefasetce iistiin ve makbul bir iiriin oldugu
belirtilmigtir. 1969 yilinda yoérede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak iiretilmeye
baglanmistir. Nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi ile gliniimiizde de iiretimine devam edilmektedir. Tonya
Tereyag1 26 Nisan 2017 tarihinde Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan
yapilan bir yarigsmada 360 Tereyagi arasinda birinci se¢ilmistir.”

ifadesi,

“Tonya Tereyag1, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerin siitiinden elde edilen tereyagidir. Tonya
Tereyaginin en 6nemli ayirt edici 6zelligi sariya yakin rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sariya
¢alan renginin nedeni i¢inde yiiksek oranda dogal B-Karoten bulunmasi olup, -Karotenden kaynaklanan turuncu
renk yag bilesenleri ile acilarak sarimsi renge doniisiir.

Uriin tipik tereya@1 tat ve kokusuna sahiptir. Yagin oksidasyonu sonrasinda ortaya ¢ikan biitirik asit kokusu
ve aciligl hissedilmez. Tereyaginda aromay: olusturan ana aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag
asitleri) yikama ile uzaklasabildigi i¢in, Tonya Tereyagi iiretimindeki yikama siiresi ve suyun soguklugu nedeniyle
tereyaginda yogun bir aroma hissedilir.

Uriiniin tat ve aromas1 yagin her noktasinda aynidir. Bu homojenlik yagin biiyiik kalip ve ambalajlarinda dahi
her noktasinda hissedilir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gegis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
iizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢eker. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiytik bir boliimii sisli geger. Giinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
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Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20 °C, kis aylarinda 6-7 °C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki ortiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi iirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile liretilen tereyagt yogun
sar1 renktedir.

Yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin B-Karoten miktart
yiiksektir. {lcede az miktarda Simental ve Holstein inekleri de yetistirilir. Bununla birlikte Jersey ineklerinin siit yag
oranlar1 % 6 seviyesine kadar ¢ikabilir. Bu yag orani nihai {iriin olan Tonya Tereyaginin fiziko kimyasal karakterinde
etkilidir.

Ineklerden laktasyon doneminde elde edilen siitler tereyag iiretiminde kullanilir. inekler siiriiler halinde veya
miinferit olarak ilgede mayis aymin basindan kasim ay1 sonuna kadar ortalama 210 ardisik giin ilge meralarinda
otlatilir. Meralarin tamami dogal ¢ayir ortiistidiir. Bulundugu bolgede tarimsal faaliyetlerin yapilmadigy, ilaglama ve
giibrelemenin olmadigi, karayolu ve sanayi tesislerine uzak noktalardaki bakir otlaklar inek siiriileri i¢in yeterlidir.
Bu siirede hayvanlara herhangi bir ilave besleme yapilmaz. Geri kalan 5 aylik siirede hayvanlar ilgede bulunan
ciftcilerin ahirlarinda kiglatilir. Inekler kislatma esnasinda %80-85’i bolgeden elde edilen ve ¢ogunlugu cayir otu
olan otlaklardan elde edilen ve kurutulan otlarla beslenir. Geri kalan %15-20’lik yem ise disardan temin edilen kuru
ot ve samanlardan saglanir. Agirlikla Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesinden ve Dogu Karadeniz’in i
bolgelerinden temin edilen ot ve samanlar agirlikla bugday, yonca, mercimek, korunga, fig gibi ot ve samanlardan
olugur.

Tonya Tereyagi, ilcenin mera ve caywrlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgili ¢ok cesitli otlarn yesil ve
kurutulmus halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edildigi i¢in yoreye has bir {iriindiir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin yore ile olan iinii Osmanli donemine dayanir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya) Vilayet
Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her gesit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi nefasetce ve
makbul bulundugu cihetle Trabzon’a génderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere dahi nakil ve
irsal olunmaktadir.” tespiti ile Tonya Tereyaginin nefasetge iistiin ve makbul bir iiriin oldugu belirtilmistir. 1969
yilinda yorede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak iiretilmeye baslanmistir. Nesilden nesile
aktarilan geleneksel bilgi ile gliniimiizde de {iretimine devam edilmektedir. Tonya Tereyagi 26 Nisan 2017 tarihinde
Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan yapilan bir yarismada 360 Tereyag1
arasinda birinci se¢ilmistir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri ve bunlarmn sebepleri su sekildedir:

e Tonya Tereyagmin tadi ve aromast yorede yetistirilen hayvanlarin beslendigi floradan kaynaklanir.
Yukarida ifade edilen ana ot gruplar1 disinda otlaklarda yer yer rastlanilan tibbi aromatik &zellikte yabani
korunga, yabani fig, kekik tiirlerinin de {irlin tat ve aromasinda etkisi bilyiliktiir. Tereyaginda 6zellikle
yagin yemek oncesi eritilmesinde ortaya ¢ikan hos, aromatik koku ile kendini hissettirir.

e Toplanan siitlerin hizli bigimde islenmesi, tereyagma islenmeden 6nce kremanin olgunlastirilmasi,
olgunlastirma siiresi ve sicakligy, lirlinde asidik ve eksimtrak biitirik asit kokusunun olmamasini saglar ve
bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Uriine katki maddesi katilmamasi ve iiretimde disaridan starter kiiltiir kullanilmamasi {iriiniin tipik
aromatik tadini dogrudan etkiler.

e Tereyag liretim asamalarindan olan yikama asamasi oldukga kritiktir. Tereyaginda aromay1 olugturan ana
aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag asitleri) yikama ile uzaklasabilmektedir. Tonya
Tereyag iiretiminde bolgede alisilagelmis metotlarda kisa siirede yikama yapilmasi ve suyun soguklugu
nedeniyle tereyaginda aroma kaybi ¢ok az olur ve yogun bir aroma hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik
yorenin ustalik yetilerine baghdir.

e Yikama ve sekillendirme asamasinda yag cok iyi yogrulur. Yogun aroma bu nedenle homojen sekilde
dagilir ve hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Yikama ve yogurma islemleri ile tereyaginin i¢inde kalan su iyice uzaklagtirilir. Tereyaglarinin i¢inde
kalan su tanecikleri yaglarin hepsinde hidroliz olayina, ardindan da serbest yag asitlerinin olugsmasina
neden olur. Ortamda bulunan serbest yag asitleri oksijen ile kolayca okside olmakta ve yapilarda acimtirak
tat ve rahatsiz edici kokuya neden olmaktadir. Bu nedenle ¢ok iyi sekilde suyu uzaklastirilan Tonya
Tereyaginin tad1 ve aromasi oldukea iyi olur, acilik olmaz ve rahatsiz edici kokular hissedilmez. Bu ayirt
edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.
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e Ayrica yagda ¢Oziinen antioksidanlardan olan -Karoten miktarinin yiiksek olmasi da tereyaginin
goriintiisii yaninda tadi ve aromasmna olumlu etki eder. Ciinkii, yaglarin i¢indeki suyu ne kadar
uzaklastirirsak uzaklastiralim bir su/yag emiilsiyonu olan tereyaginda ¢ok az dahi hidroliz olabilir ve
oksidasyon riski olusabilir. Iste ortamda B-Karoten gibi ¢ok iyi bir antioksidan molekiiliin olmasi
sayesinde bu oksisdasyon olay1 da énlenmis olur.

Uriinde ifade edilen bu ayirt edici 6zelliklerin takibi icin asagidaki olgiilebilir parametrelerin izlenmesi
gerekmektedir.

Tereyag: iiretiminde kullanilacak siitlerin protein igerigi en az %2,9; asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-
0,2 arasinda; yogunlugu en az 1,028 g/cm?®; yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az %8 olmalidir.

Uretilen tereyag agirlikga en az %80, en fazla %90 oraninda siit yag1, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip olmalidir. Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en
fazla %1,2 olmalidur.

Tonya Tereyaginda -Karoten miktart 600 ng/100 g’dan fazla olmalidir.

Renk: Tonya Tereyagini diger yaglardan en Onemli farkli daha sari renge sahip olmasidir. Gorsel
hissedilebilen bu farklilik Hunter Lab (Lab scan XE) metodu ile tespit edildiginde {i¢lii renk degerleri L (0: siyah;
100: beyaz) 76-84 arasinda; a (+a: kirmizilik; -a: yesillik) 3,7- 5,5 arasinda; b (+b: sarilik;—b: mavilik) 40-46 arasinda
olmalidir.

Beslenmeye bagli olarak hayvanlarin otlaklara ¢ikmadigi donemlerde renk daha agiktir.

Organoleptik 6zellikler: Tonya Tereyagi taze, eksi olmayan tipik geleneksel koy tereyagi kokusundadir. Agiz
icerisine alindiginda dil ve damak arasinda tutuldugunda hissedilen hafif yagimsi, ekgimsi tat ile tereyagi kokusunun
karismasi ile ortaya ¢ikan hos bir aroma ile karakterizedir. Uriin piiriizsiiz gériiniimde olup i¢inde partikiil bulunmaz.
Peynir ve laktik asit kokusu/tad: hissedilmez. Uriin oda sicakliginda siiriilebilir kivamdadir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

Baslik altinda yer alan;

“Uretici giinliik olarak elle inek sagimini gergeklestirir ve sagilan siit ince gézenekli siizgegle siiziiliir.”
ifadesi,

“Uretici giinliik olarak elle inek sagimin1 gerceklestirir ve sagilan siit bekletilmeden ince gozenekli siizgecle
stiziiliir.”

seklinde degistirilmistir.

Baslik altinda yer alan;

“Yag ve ayran kismi ayristiktan sonra dort asamali yikamadan gegirilir ve yag toplanir.”
ifadesi,

“Yag ve ayran kismi ayrigtiktan sonra soguk suyla ve hizlica dort asamali yikamadan gegirilir ve yag
toplanir.”

seklinde degistirilmistir.
Baslik altinda yer alan,

“Tonya tereyag: fazla isiya maruz birakilmadan ayrandan ayirmak igin yikanir ve son asamast olan
katilagmaya birakilir.”

ifadesi,
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“Tonya Tereyag1 fazla sicaklifa maruz birakilmadan ayrandan ayirmak icin 4-12 °C’deki soguk suyla 30
dakikay1 gegmeyecek bir siirede iyice yikanir ve son asamasi olan katilagsmaya birakilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:
Baslik altinda yer alan,

“Denetim mercii, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 kisi, Gida Tarim ve Hayvancilik Ilge Miidiirliigiinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusur.”

ifadesi,

“Denetim mercii, Tonya Belediyesi koordinatorliigiinde, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf
Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Tonya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi
olmak {izere toplam 5 kisiden olusur.”

seklinde degistirilmistir.
Baslik altinda yer alan,

“Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyag1 iiretimi ve satist yapan isletmelerin iiretimlerinin iiretim metodu baslhigi altinda belirtilen iiretim
asamalarinin uygunlugu demetlenir. Tonya Tereyagmin sadece inek siitii ve tereyag: tiiriine gore tuz igermesi
denetlenir. Uretilen tereyagimin renk, tat, koku ve aroma agisindan uygunlugu, yapisinin homojen ve tekdiize
(pttiirli yapinin olmamasi) olmamasi arastirilir. Tonya Tereyaginin yag orani Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
Siit Yag1 Esasli Siiriilebilir Uriinler Ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir. Sonuglart igeren rapor hazirlanarak
Tonya Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetleme asamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amaciyla 4857
sayili Is Kanununda belirtilen sartlara gore tescil ettiren, denetime iliskin masraflar1 denetlenenden talep edebilir.
Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amacl olmadan sadece denetimi karsilamak amaciyla yapilir.”

ifadesi,

“Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyag1 iiretimi ve satist yapan isletmelerin iiretimlerinin iiretim metodu basligi altinda belirtilen iiretim
asamalarina uygunlugu denetlenir.

Denetimde asagidaki parametrelerin saglamasi beklenir:

Tereyag: iiretiminde kullanilacak siitlerin protein icerigi en az %2,9;
Asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-0,2 arasinda;

Yogunlugu en az 1,028 g/cm?;

Yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az %8 olmalidir.

Tereyag1 agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagt olmalidir.
En fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi igermelidir.

En fazla %16 oraninda su igerigine sahip olmalidir.

Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en fazla %1,2 olmalidir.
B-Karoten miktar1 en az 600 pug/100 g olmalidir.

Renk: Hunter Lab (Lab scan XE)

L: 76-84 arasinda;

a: 3,7-5,5 arasinda;

b: 40-46 arasinda olmalidir.

Organoleptik dzellikler: Taze, eksi olmayan tipik geleneksel kdy tereyagi kokusu olmalidir.
Dil ve damak arasinda hafif yagimsi, eksimsi tat ile tereyagi kokusunun karigmasi ile ortaya ¢ikan hos bir
aromasi vardir.
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Yag piiriizsiiz goriiniimde olmaly, igerisinde partikiil bulunmamalidir.
Peynir ve laktik asit kokusu/tadi bulunmamalidir.
Oda sicakliginda ekmege siiriilebilir kivamda olmalidir.”

seklinde degistirilmistir.



