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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 148. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2018/205 Mengen Peyniri 7
2. C2020/067 Gokgealan Osmancik Uziimii 9
3. C2020/138 Yalova Kestane Bali 14
4. C2021/000201 Burdur Hashas Helvasi 17
5. C2022/000049 Balya Tereyagi 19
6. C2022/000182 Kadinhani Kémbesi 22
7. C2022/000322  Sirnak Dergul Tahini 24
8. C2022/000347 Mardin Irok 27
9. C2022/000365 Karaman Sebit Pilavi 29
10. C2022/000412 Talas Corekotlu Comlek Peyniri 31
11. C2022/000413 Talas Zincidere Kuru Kaymagi 34
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1347 Tillo Heriresi
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

36

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 260 Cubuk Agat Tas1 39
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Mengen Peyniri

Basvuru No : C2018/205

Bagvuru Tarihi 1 13.11.2018

Cografi isaretin Ad1 : Mengen Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : 1. Mengen Kaymakamlig1
2. Mengen Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . 1.Tirkbeyli Mah. Hiikiimet Sok. No:2 14840 Mengen BOLU
2.Tirkbeyli Mah. Atatiirk Cad. 14840 Mengen BOLU

Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullanim Bicimi : Mengen Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Peyniri, inek veya koyun siitii kullanilarak Bolu ili Mengen ilgesinde iiretilen az yagl ve yar1 sert
bir peynirdir. Agik sar1 renkte, silindir seklinde ve kasar peynirine benzer bir goriiniime sahiptir.

Mengen Peyniri taze olarak ya da tavada veya 1zgarada kizartilarak tiiketilebilir.

Mengen Peynirinin bazi1 kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kuru Madde (%) | Kiil (%) Yag (%) Protein (%) Tuz (%) pH
51,4+5,34 3,57+0,73 19,05 £ 4,99 24,0 £ 3,29 2,19+0,85 5,72 £ 0,44

Mengen Peyniri ile ilgili en eski kayitlara 20. yiizyil baslarinda yazilan salnamelerde rastlanmaktadir. 1916
yilina ait Bolu’nun ilk, Osmanli’nin son salnamesi olan Miistakil Bolu Sancagi Salnamesinde Mengen Peynirinin
kasar peynirine yakin bir tat ve lezzette oldugu, Bolu Livasi 1921-1925 Senesi Salnamesinde ise Gerede kazasina
bagli Mengen nahiyesinin peynirinin meshur oldugu belirtilmektedir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mengen Peynirinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen inek veya koyunlarin siitii kullanilir.

1 kg Mengen Peyniri iiretimi igin yaklagik 10 | siit gereklidir. Sagilan ve soguk zinciri bozulmadan tiretime
alinan ¢ig inek veya koyun siitii, tiilbent ile siiziilerek bir kazana doldurulur. Siit, en az 63°C’de 30 dakika pastorize
edilir. Pastorize edilen siit, mayalama sicaklig1 olan 37°C’ye hizli bir sekilde sogutulur. Piht1 olusumu igin 10 ml
igcme suyuna 5 ml endiistriyel sirden mayast ilave edilir ve bu karisim 10 | siite, homojen dagilim gésterecek sekilde
karigtirilir. Mayalanma i¢in kazanin kapagi kapatilir ve kazan sicakliginin muhafaza edilmesi saglanir. Mayalanma
stiresi yaklasik 1 saattir.

Mayalanma tamamlaninca, pihti kuvveti bigak ile kontrol edilir. Peynir alt1 suyu pihtidan ayrilmaya
bagladiginda iri karelere veya sekiz es dilime kesilerek piht1 kirilir ve 5 dakika bekletilir.

Kazan sitilmaya baglanir ve teleme kevgir ile yavasca karistirilarak dagitilir. Isitma, peynir alti suyunun
sicaklig1 yaklasik 50-55°C’ye ulagana kadar devam eder. Sicakligin etkisiyle birlesmeye baslayan teleme, elle peynir
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alt1 suyu igerisinde toplanir ve dnceden hazirlanmus, icerisinde temiz bir tiilbent bulunan alt1 delikli silindirik peynir
kaliplarina yerlestirilerek siizme islemi gerceklestirilir.

Kaliplarin tizerine en az 2 kg’lik agirliklar konularak baski uygulanir ve 8-12 saat boyunca kalipta bekletilir.
Bu siirenin sonunda elde edilen peynirin dis ylizeyine, ortalama 40 g iri salamura tuzu ile kuru tuzlama yapilir. Kuru
tuzlama yapilan peynirler 4°C’de bir giin bekletilir.

Mengen Peyniri, istenen miktarlarda vakum ambalajlarda paketlenerek satiga sunulur. Raf dmrii, ortalama
iki aydir.

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

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi siirdan temin edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag
bulunan Mengen Peynirinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Mengen Kaymakamliginin koordinasyonunda; Mengen Kaymakamligi, Mengen Belediyesi ve
TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bolu 11 Temsilciliginden konuda uzman birer kisinin katilimi ile en az 3 kisinin
katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica
sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve bilesen miktarlariin / oranlarinin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

o Gerekli goriilen durumlarda iiriinden numune alinarak, kimyasal 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz
edilmesi.

e Mengen Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2020/067

Basvuru Tarihi 1 03.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gokgealan Osmancik Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Selguk Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatlirk Mah. Atatlirk Cad. Yusuf Borovali Kiiltiir ve Belediye Saray1
Selcuk IZMIR

Vekil : Ahmet Furkan Ozdemir (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir . Izmir ili Selguk ilgesi Gokgealan Koyii

Kullanim Bicimi : Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gokcealan Osmancik Uziimii; Izmir ili Selguk ilgesi Gokgealan Kodyiinde yetistirilen Osmancik cesidi
tiztimdiir. Cografi sinirda filoksera zararlisi riski olmasi durumunda kok sistemi Amerikan asma anaglarindan govde
sistemi Osmancik ¢esidinden elde edilir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin salkimlari orta iri taneleri ise iri, yesilimsi acik sar1 renkli, ince kabuklu ve
yuvarlak-eliptiktir.

Gokcealan Osmancik Uziimii, sofralik, kurutmalik, siralik ve saraplik olarak kullanilmaya uygundur.
Agustos sonundan hava durumuna goére ekim sonuna kadar hasat edilebilir. Genellikle yaygin hasat zamani eyliil
ayidir. Uziimler asma iizerinde uzun siire dayanabilir, geg doneme kadar hasat edilebildigi ve dayamkli yapisim
uzun siire korudugu i¢in ekonomik degeri de fazladir. Taneleri yart saydam olup 1518a tutuldugunda iiziim tanelerinin
icinde ¢ekirdekleri goriiniir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin hasadi agustos aymnin sonu veya eyliil ayinim ilk yarisinda kuru maddenin
% 22,0 + 2,0 oldugu donemde yapilir. 5 kg’lik kiigiik kasalara veya 10 kg’lik biiyiik kasalara yerlestirilir. Polietilen
torbalara yerlestirilip 0 °C’de 6n sogutma yapilip torbalara kiikiirt dioksit petleri konulduktan sonra agizlari
kapatilarak 2 - 3 ay siireyle 0 °C sicaklik ve % 95 oransal nemde depolanabilir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin tane, salkim ve kiiltiirel dzellikleri asagida belirtilmektedir.

a. Tane Ozellikleri.

- Renk : Yesilimsi agik sar1
- Sekil : Yuvarlak - eliptik
- Biiyiikliik i

- Cekirdek : Cekirdekli (2 - 3)

b. Salkim Ozellikleri.

- Sekil : Konik
- Biyiikliik : Orta iri (300 - 500 g)
- Siklik : Dolgun

c. Kiiltirel Ozellikleri.

- Olgunlagsma : Geg
- Budama : Kisa (2 - 3 g62)

Izmir ili Selguk ilgesi Gokgealan Kdyiinde tipik Akdeniz iklimi hiikiim siirer. Yazlari, Gokgealan Osmancik
Uziimiine ait dzelliklere ulagmasim saglayacak sekilde sicak ve kurak, kiglari ise asmalarin yapraksiz uyku
doneminde kok gelisimi ve govde beslenmesine imkan verecek sekilde hafif soguk-1lik ve yagish gecer. Gokgealan
Osmancik Uziimii gdzlerinin uykudan uyandigi dénemde ilkbahar ge¢ donlari yasanmamasi, meyve kayiplarin
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onler. En soguk aylar, 15 aralik - 10 mart arasinda olup bu dénemde Gokgealan Osmancik Uziimii dinlenme halinde
oldugundan budama periyodu agisindan genis bir zaman aralig1 saglar. Aralik, ocak ve subat en yagish aylardir. Bu
aylarda diisen yagislar cografi smirda depolanir ve tiim sezon boyunca Gokgealan Osmancik Uziimii baglarinda
kullanilir. En az yags alan aylar temmuz ve agustos aylar1 olup bu dénemde Gékgealan Osmancik Uziimii ben
diisme ve olgunlagmaya dogru giden bir vejetasyon donemindedir. Yagisin az olmasi; olgunlagma, hastalik kontrolii
ve tane catlamasinin gorillmemesi agisindan 6nemlidir. Cografi sinirda kar yagisi ile ilkbahar ge¢ donlar1 ve
sonbahar erken donlar1 gériilmediginden Gékgealan Osmancik Uziimiiniin hasat edildigi bitkilerde uzun bir
vejetasyon donemi bulunur. Yaz aylarinda asir1 sicakliklarin goriilmemesi nedeniyle Gokgealan Osmancik Uziimii
yesilimsi agik sar1 renkli ve ince kabuklu olmasina ragmen giines yanigi gibi olumsuz bir durumla karsilasiimaz.

Tablo 1. Gokgealan Osmancik Uziimii tanesinin bazi 6zellikleri

e Tanenin
Tane eni (mm) Ta?rirz(;yu Tane(,ile)rthgl saptan kopma
kuvveti (N)
Enaz 15,9 17,8 7,55 3,30
En ¢ok 22,2 24,9 11,18 3,90

Tablo 2. Gékgealan Osmancik Uziimii gekirdeginin bazi 6zellikleri

Cekirdek - Yiikseklik
sayist Agirlik (mg) En (mm) Boy (mm) (mm)
Enaz 1 44,20 3,80 6,00 2,70
En ¢ok 4 48,60 4,50 7,50 3,40
Tablo 3. Gokgealan Osmancik Uziimii tanesinin rengi
L* a* b* Cc* h®
Enaz 40,02 -1,47 8,59 75,86 95,10
En ¢ok 42,58 -0,78 10,17 105,56 99,52
Tablo 4. Gékgealan Osmancik Uziimii tanesinin toplam fenol miktari
Toplam fenol miktart
(mg GAE/100 g)
Enaz 94,03
En ¢ok 126,86

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Gékgealan Osmancik Uziimii, Gokcealan Kdyiiniin tarim
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Gékgealan Osmancik Uziimiiniin, cografi smir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:
Gokgealan Osmancik Uziimiiniin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogaltma materyalinin eldesi:

Yetistiricilik yapilan arazide filoksera zararlisi riski bulunmasi halinde, zararlinin koklerde olusturacagi
tahribat nedeniyle Osmancik ¢esidi bitkiler Amerikan asma anaglar1 {izerine asilanarak yetistirilebilir. Cografi
siirda eski baglar yenilenirken veya yeni bir bag tesis edilirken gereken iiretim materyali i¢in 6ncelikle vejetasyon
doneminde, cografi siirda Gokgealan Osmancik Uziimii iiretimi yapilan, saglikli ve Osmancik gesidini iyi temsil
eden asmalar secilerek isaretlenir. Kis doneminde yapraklar dokiildiikten sonra isaretli asmalarin piskin
gubuklarindan 40 - 45 ¢m uzunlugunda celikler kesilerek alinir. Bu gelikler, dogrudan koklendirilerek, Amerikan
asma anact lizerine agilanip fidan elde edilerek veya baga 6nce Amerikan asma anaci dikilip daha sonra bagda
anaclara asilanarak kullanilir.
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Cografi sinirda kullanilacak Amerikan asma anaci se¢imini dogru yapabilmek i¢in, yeni tesis edilecek bag
alanlarinda 3 farkli derinlikten (0 - 30 cm, 30 - 60 ¢cm, 60 - 90 cm) alinacak toprak 6rnekleri analiz edilir. Anag
secimi, topragin biinyesi (kum, kil, mil orani), sulama durumu, kire¢ miktari, taban suyu gibi parametrelere gore
yapilir. Kil orani yiiksek ve nemli topraklarda 5BB, aktif kireg igerigi yiiksek topraklarda 41B ve killi tinli ile tinli
topraklarda 110R veya 1103 Paulsen anaglar1 kullanilir.

Yoz tamamlama:

Bag kurarken dikilen bazi asmalar tutmayabilir veya yerinde 6lebilir. Bu durumda eksik asmalarin
tamamlanmasi gerekir. Bu amagla, kendi kokii lizerinde yasayan ve Amerikan asma anact kullanilmamis baglarda
sira iizerinde zarar goren veya dlen asmalarin yenilenmesi igin geleneksel olarak daldirma yontemi kullanilir. Bunun
i¢in eksik asmanin en yakinindaki asmadan kig budamasi sirasinda bir yagl bir adet dal bir sonraki asmanin olmasi
gereken yere yetecek kadar uzun birakilir. Budama igleminin ardindan en geg asmalarin goézlerinin uyanmasina bir
ay kalana dek uzun birakilan dallar 6lmiis asmalarin yerinde toprakta agilan ¢ukura 10 cm’lik ug kismi toprak disinda
kalacak sekilde gomiiliir. Yeni asma topraga giren bolgesinden yeterince koklendiginde ana asma ile olan baglantisi
makasla kesilir ve kendi kokleri ile gelismeye birakilir.

Amerikan asma anaci kullanilarak dikilen baglarda tutmayan asmalarin yerine ya yeni asili fidan dikilerek ya
da 6nce Amerikan asma anac1 dikilip yerinde as1 yapilmis baglarda asi tekrar yapilarak eksik baglar tamamlanir.

Bag tesisi:

Bag tesisinde, dikimden once krizma islemi yapilarak toprak derin islenir. Dikimde, ileride kullanilacak
terbiye sekli ve sistemine gore degisen sira arasi ve sira arasi mesafeleri kullanilir. Bag kurulacak yerin arazi sekli
ve yoneyinin durumuna uygun olarak sira arasi ve iizeri yonleri belirlenerek gerekli isaretlemeler yapilir. Dikim
cukurlari elle ya da ¢ukur agma burgulariyla yapilir. Asmalar dikilirken dikim ¢ukurlarina toprak analizine gore
belirlenen miktarda toprak alt1 giibresi, depo giibre olarak yerlestirilir. Giibrenin iizerine ince toprak eklenir, daha
sonra ¢ukurlara asma fidani dikilir ve sonra mutlaka can suyu verilir.

Terbive sekli:

Dikimden itibaren ilk ii¢ sene boyunca bagin biiylime, gelisme ve sekil verilmesi tamamlanip, dordiinci
seneden itibaren iiriin alinir. Terbiye sekli olarak en yaygin geleneksel Goble terbiye sekli kullanilir. Bu terbiye
seklinde asma kendi govdesi iizerinde durmakta direk, tel vb. dayanak sistemleri kullanilmamaktadir. Bunun yani
sira yiiksek telli terbiye sistemlerinde kullanilan ¢ift kollu kordon terbiye sekli de uygulanabilir.

a. Goble terbiye sekli

Cografi sinirda en yaygin kullanilan terbiye seklidir. Ortalama dikim mesafeleri (sira arasi x sira iizeri); 1,8
mx 1,8m; 1,9 mx 1,9 m ve 2 m x 2 m kare dikim seklindedir. Dikim mesafeleri, kiiltiirel islemlerin traktorle
yapilabilmesi i¢in 3 m x 1,5 m - 2 m arasinda da uygulanabilir. Kullanilan dikim mesafelerine gére 1 dekar alanda
bulunan ortalama asma sayist 220 ile 308 adet arasinda degisir. Bu terbiye seklinde herhangi bir destek sistemi
kullanilmamakta olup asmalar kendi govdeleri tistiinde taglandirilir. Kis budamasi 2 - 3 gézden kisa olarak yapilir.
Her asmada farkli yonlere bakan 5 - 8 arasinda degisen kafa olusturularak, her kafada 1 - 2 adet 2 veya 3 gozlii tiriin
¢ubugu birakilir.

b. Kordon terbiye sekli

Bu sistemlerdeki baglarin kiiltiirel islemlerinin (toprak isleme, yaz budamalar, ilaglama, yaprak
giibrelemeleri, yabanci ot kontrolii, vb.) goble seklindeki baglara gére mekanizasyondan yararlanarak daha kolay ve
verimli yapilabildigi i¢in avantajlidir. Bu terbiye seklinde ortalama dikim mesafeleri (sira arasi x sira iizeri) 3 m x
1,5 - 2 m arasindadir. Bu mesafelere gore 1 dekar alana dikilen asma sayis1 166 ile 222 adet arasinda degisir. Kig
budamasi 2 - 3 gozden, kisa olarak yapilir. Bu terbiye seklinde asmalara birinci tagima teli lizerinde saga bir kol,
sola bir kol olmak tizere ¢ift kollu kordon sekli verilerek, her kolda 4 - 5 adet kafa olusturulup her kafada 1 - 2 adet
2 veya 3 gozlii tirlin gubugu birakilir. Bu terbiye seklinde asmalar goble sekline gore daha fazla iiriinle yiiklenebildigi
icin verim yiikselir. Ancak sofralik {iziim yetistiriciliginde verimin yaninda kalitenin de korunabilmesi ¢ok
onemlidir. Bu sebeple asma basina birakilacak salkim sayis1 kaliteyi dogrudan etkiler.
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Cift T olarak da adlandirilan bu sistem, yerden 110 - 120 cm yiikseklik ve 40 - 60 cm genislikte bir L
kosebentten yapilmis birinci T demir kolu ve bu demirin 34 - 50 cm {istiinde 60 - 100 cm genislikte L kdsebentten
yapilmig ikinci T demir kolunun takilmasi ile olusturulur. Sistemde her bir T demir kolundan iki adet olmak iizere
toplam 4 adet yesil yaz siirglinii tagima teli bulunur.

Kis ve yaz budamalar::

Kis budamasi, asmalarda yapraklar dokiildiikten sonra gozler baharda uyanincaya kadarki donemde yapilir.
Kis budamasi her sene diizenli olarak gerceklestirilerek asmaya yiiklenecek iirtin yiikii (salkim sayisi) ayarlanir.
Osmancik ¢esidinin dip gozleri verimli oldugu i¢in bir yash gubuklar 2 - 3 gozden kisa bir sekilde budanir. Bu
amagla oncelikle kasim - aralik aylarinda “aralama” denilen asmadaki yapragi dokiilmiis ¢ubuklarin bir kismi
kesilerek seyreltme yapilir. Daha sonra subat ayinda birakilacak 2 - 3 gozlii gubuklar segilir ve kisaltilarak budama
tamamlanir.

Yaz budamasi, asmalarda kis gozleri patlayip siiren yaz siirgiinlerinin gelismeye baslamasindan itibaren tiim
vejetasyon doneminde yesil siirgiin veya yapraklara yapilan kesilerek uzaklastirilma iglemleridir. Gokgealan
Osmancik Uziimii iiretiminde yaz budamalar1 énemlidir. Osmancik cesidi ¢ok fazla siirgiin ve yaprak olusturarak
asma tag¢ alaninin giineslenme ve havalanmasini olumsuz etkiler. Bu nedenle mayis sonu ve haziran ay1 bagindan
itibaren yaz siirgiinlerinde salkimin altinda kalan yasl yapraklarin alinmasina dikkat edilmelidir. Bunun yaninda
salkimlarin oldugu bélgede yaprak koltuklarindan ¢ikan koltuk siirgiinleri de 10 cm boya gelmeden alinmalidir.
Govdeden gelen obur siirglinler ve ¢ift siirmiis stirgiinlerin tiziimsiiz olanlar1 10 - 15 cm boya geldiginde alinmalidir.
Tim bu yaz budamalar1 ile asma ta¢ icine yeterli giines ve hava girisi saglanir. Ayrica bitki koruma amaglt
ilaglamalarda asmanin i¢ bolgesine kadar, yaprak ve salkimlarin tam kaplanmasinit saglayan ilaglama basarisi elde
edilir.

Baglarda Giibreleme:

Giibreleme i¢in besin elementleri ihtiyaci toprak ve yaprak analiz sonuglarina gore yapilmalidir. Topraklarin
organik madde igeriginin ve canli hayatinin desteklenmesi i¢in dekara 8 kg fig + 2 kg arpa tohumu ekilerek yesil
giibre, dekara 2 - 3 ton yas ¢iftlik giibresi veya kompoze giibre seklinde uygulanabilir. Yesil giibreleme i¢in fig ve
arpa karisiminin tohum ekimleri ekim ayinda yapilir ve figler % 35 ile % 45 ¢iceklendiginde siiriilerek topraga
karistirilir. Boylece topraga karigtirilan yesil aksamdan kazanilan organik madde yaninda figlerin koklerinde
bulunan nodozitelerdeki azotobakterler yardimiyla azotlu giibre saglanmis olur.

Cografi sinirda kompoze giibre, genel olarak toprak alt1 taban giibresi olarak uygulanir. Telli terbiye sistemine
sahip baglarda giibreleme subat ayinda traktorlerle topraga bant halinde veya topraga serpilip karistirilarak yapilir.
Dekara, ortalama 10 ile 15 kg arasinda 20 - 20 - 20 veya 18 - 18 - 18 kompoze giibre ya da 7 ile 10 kg arasinda
amonyum siilfat giibresi verilir. Goble sisteminin oldugu baglarda traktorle asmalarin aralarina girmek zor
oldugundan giibre, serpme olarak uygulanir. Giibre olarak 20 - 20 - 20 veya 18 - 18 - 18 kompoze giibrelerinden
dekara 10 kg, amonyum siilfat giibresinden dekara 5 kg verildikten sonra el capa makinalari ile topraga karigtirilir.

Sulama:

Cografi siirda geleneksel terbiye sistem olan goble baglarda genel olarak susuz bagcilik yapilirken yeni
kurulan yiiksek telli terbiye sistemine sahip baglarda damla sulama sistemleri kullanilir. Bu amagla ¢igek dncesi ve
ben diigmede donemlerinde olmak {izere en az iki kez sulama yapilir.

Toprak 1§Ieme:

Toprak isleme, goble terbiye sekline sahip baglarda motorlu el ¢apa makinalari ile yapilir. Yiiksek telli terbiye
sistemine sahip baglarda ise traktore takilabilen ekipmanlarla toprak isleme yapilabilir. Baglarda genel olarak yil
boyunca 4 kez toprak isleme yapilir. {1k toprak isleme baharda pullukla toprag: devirerek; ikinci toprak isleme cigek
oncesi donemde; {igiincii toprak isleme ben diisme doneminde ot miicadelesi i¢in toprag: yirtarak (¢izerek) isleyen
kiiltiivator gibi aletlerle; dordiincii toprak isleme sonbaharda pullukla otlanmis yiizeyleri devirerek yapilir.

Bitki koruma uygulamalari:

Hastaliklara karsi koruyucu miicadele yapilirken, zararlilara karsi bagdaki popiilasyon durumuna goére
ekonomik zarar esik degerlerine ulastiginda ilag kullanilir. Cografi sinirda en 6nemli hastalik kiilleme ve mildiy6 en
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onemli zararli salkim giivesidir. Mildiy6 hastaliginin siddeti daha fazla olup miicadelesi i¢in bakirl preparatlar veya
sistemik fungisitler kullanilir. Kiilleme hastalig1 icin ise kiikiirtlii preparatlar veya sistemik fungisitler kullanilir.

Salkim giivesi bolgede goriilmekle birlikte biiyiik sorun olusturmamaktadir. Salkim giivesi zararlisina karsi
ise 2. ve 3. dollerde uygun dozlarda insektisit kullanimi yapilir.

Hasat:

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin hasad: agustos aymnin sonu veya eyliil ayini ilk yarisinda kuru maddenin
% 22,0 = 2,0 oldugu dénemde yapilir. Salkimlar elle koparilarak ya da makas veya bigakla kesilerek 5 kg’lik kiigiik
kasalara veya 10 kg’lik biiylik kasalara yerlestirilir.

Muhafaza:

Gokgealan Osmancik Uziimii polietilen torbalara yerlestirilip 0 °C’°de 6n sogutma yapilip torbalara kiikiirt
dioksit petleri konulduktan sonra agizlar1 kapatilarak 2 - 3 ay siireyle 0 °C sicaklik ve %95 oransal nemde
depolanabilir.

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

Gokeealan Osmancik Uziimii cografi simirda koklii bir gecmise sahip olup Gokgealan Koyiiniin tarim
ekonomisinde Onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gokgealan Osmancik
Uziimiiniin cogaltma materyali iiretimi dahil tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Selguk Belediyesinin koordinasyonunda ve Selcuk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Selguk
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak
yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan agagidaki 6zelliklerin uygunlugu denetlenir.
1- Bahge denetimleri:

- Gokgealan Osmancik Uziimiiniin yetistiriciliginde, cografi sinirda yetistirilen Osmancik iiziim cesidi
kullanilmast,

- Uretim materyalinin uygunlugu,

- Uretim metoduna uygunluk.

2- Piyasadaki {irlinlerin denetimleri:

- Tablo 1, tablo 2, tablo 3 ve tablo 4’te verilen degerlerin uygunlugu,
- Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresinin kullaniminin uygunlugu,
- 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 siiregleri yiiriitiir.
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3. Yalova Kestane Bah

Basvuru No : C2020/138

Basvuru Tarihi : 23.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Yalova Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Yalova ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Siileyman Bey Mah. Kazim Gokmen Sk. 9A Merkez YALOVA
Cografi Simir : Yalovaili

Kullanim Bi¢imi : Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yalova Kestane Bali, Yalova ilinde bulunan kestane ormanlarinin en ¢ok 600 m uzakliginda konumlanan
kovanlarda yetistirilen Kafkas arisindan (Apis mellifera caucasia), Anadolu arisindan (Apis Mellifera Anatolica) ve
bunlarin melezlerinden elde edilir.

Yalova ilinin bitki 6rtiisiinii makiler ve ormanlar olusturur. Yalova’min giineyindeki dik yamaglar tiimiiyle
giir bir orman ortiisiiyle kaplidir. Genis yaprakli agaglarin hakim oldugu bu kisimda, igne yaprakli agaclar oldukca
azdir. Orman Ortiisliniin biiyiik bir kismi Karadeniz kiyt silsilesi florasinin, bir kismi ise Akdeniz florasinin
tiirlerinden olusur.

Ar1 kovanlar1 kis mevsimini daha sicak yorelerde gegirdikten sonra, nisan - mayis aylarinda cografi sinir
icinde tekrar konumlandirilir. Uretim igin kovanlar, kestane ormanlarinin i¢inde veya kestane ormanlarina en fazla
600 m uzaklikta olacak sekilde yerlestirilir.

Yalova Kestane Balinin polen ve diger 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Yalova Kestane Bali agagidaki polen miktarlarini igerir

En az bulunmasi
Takson .
gereken miktar
Castenea sativa Miller (Fagaceae) %74
Tilia subs. (Tiliaceae) %1
Thymus subs. (Lamiaceae) %1
Asteraceae %1
Roseceae %1

Tablo 2.Yalova Kestane Balinin baz1 6zellikleri

Bilesim Miktar
Nem (en fazla) % 20
Fruktoz + Glukoz (en az) 100 g’da 62 g
Fruktoz / Glukoz 1,10- 1,40
Serbest asitlik (en fazla) 45 meq / kg
Elektriksel iletkenlik (en az) 0,8mS/cm
Diastaz sayisi (en az) 8
HMF (en fazla) 40 mg / kg
Balda protein ve bal delta C13

degerlerinden hesaplanan C4 %7
sekerleri orani (en fazla)

Prolin (en az) 540 mg / kg
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Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Yalova Kestane Bali, Yalova ilinin tarim ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. igeriginde eser miktarda thlamur poleni bulunmasi nedeniyle kahvaltilik olarak tercih edilir. Bu
sebeplerle Yalova Kestane Balinin, cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yalova Kestane Bali iiretiminde Kafkas arisi, Anadolu aris1 ve bunlarin melezleri kullanilir. Arilarin
yetistiriciliginde, Langstroth tipi kovan kullanilir. Bu kovan, dip tahtasi, gévde, kuluckalik, ballik, ortii tahtasi ve
kapak boliimlerinden olusur. Kovan govdesinin kalinligi 2,5 x 3 ¢cm olmalidir. Digaridan gelen bakteri, mantar ve
bocekler i¢cin yasam alani olusturacagi icin dip tahtasinda bosluk veya c¢atlak bulunmamalidir. Gévde kismi
kulugkalik arilarin esas yasam alani olup giris deligi de bu kisimda bulunur. Ar1 kolonisi kis mevsimini kulugkalikta
gecirdigi icin; bu boliimiin saglam ve kis sartlarina dayamkli olmasi gerekir. Ortii tahtasi olarak ahsap malzeme
yerine saglam bez de kullanilabilir. Bez kullanimi ahsaba gore ses yapmamasi ve kovan i¢i havalandirmay1
kolaylastirarak nem dengesini saglamasi nedenleriyle avantajlidir. Kovan i¢i nem dengesinin saglanmasi amaciyla
govdenin birlesme kisimlarinda zamanla meydana gelebilecek agilmalarin dolgu malzemesi ile kapatilmasi gerekir.
Seyyar aricilik yapildigi i¢cin kovanlarin kolayca istiflenebilmesi i¢in kapaklar diiz olmalidir.

Arilarin kovan igerisinde rahatca calisabilmesi ve havalandirmanin kontrolii i¢in yaz gilinlerinde gerekli
kovan i¢i bosluklar;

o vanlardaki iki gergeve ile kovan i¢ ylizeyi arasindaki mesafe 7,5 mm,

e cercevelerin kovan igine giren kisa kenari ile kovan i¢ yiizeyi arast mesafe 10 mm,
o dip tahtas ile ¢erceve alt tahtasi arasindaki mesafe 25 mm,

e bir ¢er¢evenin ortasi ile diger gergeve ortasi arasindaki mesafe 36 - 38 mm,

e cergeve st ¢italart arasindaki mesafe 12 mm,

e c¢ergeve Ust ¢italari ile Ortii tahtasi arasindaki mesafe 10 mm

seklinde ayarlanir.

Cografi siirda kislarin soguk olmasi nedeniyle gezginci aricilik yapilarak kis aylarinda arilar, daha sicak
olan yakin bélgelere gotiiriilerek kislatilir. Nisan - mayis aylarinda cografi smir iginde Yalova il Tarim ve Orman
Midiirligii tarafindan belirlenmis olan bolgelerde tekrar konumlandirilir. Yalova Kestane Bali iiretimi igin
koloniler, arilarin bolgeye alismalari icin en ge¢ 15 Mayisa kadar iiretim sahalarina yerlestirilmelidir. Uretim icin
kovanlar, kestane ormanlarinin iginde veya kestane ormanlarina en fazla 600 m uzaklikta olacak sekilde yerlestirilir.

15 Haziran - 30 Haziran tarihleri arasinda kovanlardan petekler alinarak iglenir. Bal siizme islemi
yapilacaginda oda sicakligi, siizme kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi amaciyla 25 - 30 °C olmalidir.

Siiziilecek cercevelerin petekleri tizerindeki sirlar, sir bigagi veya sir taragi ile alinir. Sir1 alinan petekler elle
veya elektrikle dondiiriilen bal siizme (santrifiij) makinesine yerlestirilerek ballari ¢ikartilir. Bali siiziilen petekler
aksamiizeri kulugkaligin {izerine verilerek peteklerde kalan bal bulagiklarinin temizlenmesi saglanir. Cergevelerden
temiz ve saglam olanlar saklanarak ilkbaharda tekrar kovanlara konulabilir.

Bal siizme makinesinde elde edilen bal, gittik¢e incelen cok katli elekten gecirilerek mum kalintilar1 ve diger
yabanc1 maddeler ayiklanir. Ardindan kalan kiigiik parcalar ile olusan hava kabarciklarinin balin rengini bozmamasi
i¢in alttan musluklu dinlendirme tankina alinarak 2 - 3 giin siireyle dinlendirilir. Dinlendirme siiresince {istte kopiiklii
kisim toplandik¢a kepgeyle alinarak arilara yem olmak iizere ya da sirke ve likdr yapimi igin ayr1 bir yerde depolanur.
Dinlendirme kabindaki bal duruldugunda ve berraklastiginda, istenen miktarlarda ve gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenebilir.

Bal, degisik yapi taslarindan olustugundan depolama sirasinda bile yapisal olarak siirekli degisiklige ugrar.
Bu degismeler genellikle kristallesme, renk koyulasmasi, asitlik derecesinin artmasi, balin i¢inde bulunan seker
¢esitlerinde artma ve azalma olmasi seklindedir. Bunun yaninda balin depolanma siiresinin artmasi ve 1sitilmasi
HMF (Hidroksi Metil Furfurol) degerini yiikseltir.

Ballar, paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarda temiz ve kuru yerlerde,
kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1s18indan korunacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde dolum tarihinden
itibaren 2 y1l stireyle muhafaza edilebilir. Kristalize olan ballarin tekrar eski haline donmesi igin bal kabi sicakligi
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38 °C ge¢meyen sicak su dolu bir kap icerisinde bekletilerek, balin ¢oziilmesi saglanir. Bal kabi hi¢cbir zaman
dogrudan ates ile temas etmemelidir. Coziinen bal tekrar kristalize olabilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Yalova Kestane Bali, Yalova ilinin tarim ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Yalova Kestane Balinin, arilarin kis konaklamasi
diginda kalan iiretimi ve paketlenmesi dahil tiim islemleri Yalova ilinde gergeklesmektedir.

Denetleme:

Denetimler; Yalova ili Ari Yetistiricileri Birliginin koordinasyonunda ve Yalova il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Yalova Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Yalova Ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az iki
kez, sikayet halinde ve gerekli gériilen durumlarda her zaman yapilir.

15 Mayis - 22 Mayis tarihleri arasinda yapilacak birinci denetimde, kovanlarin konumlandirilmasi, art irki
ve kovanlarin uygunlugu denetlenir.

15 Haziran - 30 Haziran tarihleri arasinda yapilacak ikinci denetimde ise;

- {iretim metoduna uygunluk,

- hasat doneminde yapilan igslemlerin uygunlugu,

- polen miktarlarinin uygunlugu,

- Yalova Kestane Bali ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

denetlenir. Gerek goriilmesi halinde iiriiniin, Tablo 2°de belirtilen 6zelliklere uygunlugu da denetlenir.

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



2023/148 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 02.05.2023

17

4. Burdur Hashas Helvasi

Basvuru No : C2021/000201

Basvuru Tarihi 1 21.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Burdur Haghas Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Burdur Ticaret Borsasi

: Ozgiir Mah. Oto tamirciler 5. Sok. Merkez BURDUR

: Burdur ili

: Burdur Haghas Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Burdur Haghas Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burdur Haghas Helvasi; iiziim pekmezi, ¢ig ceviz i¢i, bugday unu ve sar1 haghas tohumu kullanilarak Burdur
ilinde tretilen helvadir. 2-3 cm kalinliginda olup ¢esitli ebatta kiip, silindir veya baklava dilimi seklinde kesilerek
sekil verilir. Istege bagli olarak iizeri susam veya kavrulmus kenevir tohumuyla kaplanabilir.

Burdur Haghas Helvasi yogun bir kivamda olup keskin pekmez tadina sahiptir. Burdur Hashas Helvasi
iiretiminde, haghasin renginin koyulagsmasini takip edebilmek i¢in sar1 hashas tohumu kullanilir.

Burdur Hashas Helvasi gegmiste; tas dibekte, kayrak (diiz) tas iizerinde veya sert kiitiikle ezilen hashas
tohumu ve {iziim pekmezi karistirthip iretilirken bilesen ilaveleri ve pisirme denemeleriyle giiniimiizdeki halini
almigtir. Burdur Haghas Helvasinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Burdur Hashas Helvasinin baz1 6zellikleri

Burdur Hashas Helvasi, Burdur ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen

Ozellik Deger
Kiil (%) 1,54-1,84
Kuru madde (%) 91,60 - 93,60
Linoleik asit (%) 40,21 -42,21
Oleik asit (%) 38,53 - 40,53
Strearik asit (%) 58-78
Sodyum (pg/g) 250-310
Magnezyum (ng/g) 200-250
Potasyum (pg/g) 670-850
Kalsiyum (ng/g) 1450-1650
Demir (pg/g) 570-650
Bakir (ng/g) 1,3-2
Cinko (pg/g) 3,75-5,10
Selenyum (pg/g) 0,01-1

secimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Burdur Haghas Helvasinin iiretiminde kullanilan sar1 haghas tohumu ve iiziim pekmezi tercihen cografi

siirdan temin edilir.

Yaklagik 1 kg Burdur Hashas Helvasi iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve {iretim agamalarina asagida yer

verilmektedir.




2023/148 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

Bilesenler:

e 530 ml iizim pekmezi

e 250 g¢ig ceviz ici

e 180 g sar1 haghas tohumu
e 35-40 g bugday unu

Burdur Hashas Helvasinin hazirlanmasi:

Sar1 haghas tohumunun rengi koyu sartya doniinceye kadar yaklasik 40 dakika kavrulur. Ayri bir tavada iiziim
pekmezi odun atesinde yaklasik 45 dakika kaynatilir ve koyu bir kivam alinca tizerine kavrulmus sar1 haghas tohumu
ilave edilir. 20 dakika daha karistirilarak kaynatilan karigimin igine, 0,5-1,5 mm’lik iri kiyilmis ¢ig ceviz i¢i eklenip
karistirilir. Karigim, yaklasik 180-200 °C’de yaklasik bir saat karistirilarak kaynatilir. Bugday unu eklenip yaklagik
100-120°C sicaklikta yaklasik 10 dakika karistirildiktan sonra ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

Karisim yaklasik 30°C’ye kadar soguduktan sonra ezme makinesi ile ezme islemi yapilir. Haghasin ve cevizin
yag1 pekmeze karigincaya kadar ezilir. Ezme islemi sonucunda helva kiitlesinin kalinligi 2-3 cm’ye indirilir.

Sogumaya birakilan hashas helvasi, gesitli ebatta kiip, silindir veya baklava dilimi seklinde kesilerek sekil
verilir. Istege bagl olarak {izeri susam veya kavrulmus kenevir tohumu ile kaplanabilir.

Burdur Haghas Helvasi, gida ile temasa uygun hava almayan ambalajlarda paketlenerek +4°C’de 2 ay
muhafaza edilir.

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

Burdur Hashas Helvasi, Burdur ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen
secimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Burdur Hashag Helvasimin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Burdur Ticaret Borsasimnin koordinatorliigiinde ve Burdur Ticaret Borsasindan, Burdur
Belediyesinden, Burdur il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Burdur Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan ve Burdur il
Saglik Midiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az 5 kisiden olugsan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve gikayet halinde her zaman
yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Burdur Hashas Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Balya Tereyag

Basvuru No : C2022/000049

Basvuru Tarihi 1 09.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Balya Tereyagi

Uriin / Uriin Grubu . Tereyag1 / Tereyag dahil kat1 ve stvi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Balya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Balya Tereyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Balya Tereyagi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin iiretiminde
kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin karisimina iligkin agiklama, Balya
Tereyagi ibaresinin altina yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balya Tereyagi; koyun siitii, inek siitli veya bunlarin karigimi kullanilarak Balikesir ili Balya ilgesinde
tiretilen tereyagidir. Koyun siitii cografi sinirda mayis, haziran ve temmuz aylarinda iiretilmesi dolayisiyla sadece
bu ii¢ aylik donemde tereyagi iiretiminde kullanilir. Geleneksel iiretimde, koyun siitii ve inek siitii ayr1 ayri
kullanilabildigi gibi her iki siitiin karisimi da kullanilabilir. Endiistriyel {iretimde ise biiyiik ¢apli {iretim dolayisiyla
yalnizca inek siitii kullanilir. Uretiminde hicbir katki maddesi kullanilmaz. 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -
18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.

Balya il¢esinde, dogal olarak yetisen yem bitkileri arasinda agirlikli olarak {iggiil ve ¢esitleri, yabani yulaf,
ayrik cesitleri, yumak cesitleri, fig ¢esitleri, korunga, cayir tilkikuyrugu, kilgiksiz brom, ¢ayir salkim otu, ¢im ve
ayrica ¢ali tiirlinden de meyve caliliklari, piynar caliliklar1 ve mese gesitleri bulunur. Bunun yaninda tibbi ve
aromatik bitkilerden olan kekik, adagay1 ve deve dikeni bulunur. Siitiin temin edildigi hayvanlar, mart ay1 ortasindan
kasim sonuna kadar dogada bulunan taze ot ve ¢igekler ile beslenir. Bu dénemde elde edilen siitlerde beta-karoten
miktarinin yiiksek olmasi sebebi ile {irliniin rengi daha sari1 olur. Yine bu dénemde iiretilen iiriin karakteristik olarak
tatli-eksi aromaya sahiptir. Tatli aroma, taze ot ve ¢igceklerden kaynaklanirken, eksi aroma ise iriiniin yogurttan
tretilmesi, yogurt iretiminde siit inkiibasyon siirecindeyken laktik asit bakterilerinin laktozu laktik aside
doniistiirmesi ve laktik asitlerin iiriine gegmesinden kaynaklanir.

Balya Tereyaginin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Balya Tereyaginin 6zellikleri

Ozellik Deger (%)
Siit yagi Enaz % 80
Tuz En fazla % 1
Kaprik asit (C10:0) 1,0-4,0
Laurik asit (C12:0) 1,0-4,0
Miristik asit (C14:0) 10-14
Palmitik asit (C16:0) 25-35
Stearik asit (Cis:o) 8-15
Oleik asit (C1s:1) 18-30

Balya ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Balya Tereyagi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Balya Tereyaginin iiretiminde kullanilan siitler, Balya il¢esinde yetisen koyun ve ineklerden temin edilir.
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Balya il¢esinde Holstein ve Simental irklart yaygin olmakla birlikte yerli sigir irklarindan biri olan Boz irk
da yetisir. Kis doneminde, biiylikbas hayvanlarin beslenmesinin %70’ini kaba yem, %30 unu ise pelet yem olusturur.
Kaba yemin %50’si silaj ve geri kalan1 ise yonca ile samandan olusurken, pelet yem igeriginde ise siit yemi, besi
yemi ve arpa-yulaf ezmesi bulunur.

Geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki ayr1 iiretim metodu bulunur. Uretiminde hicbir katk1 maddesi
kullanilmaz.

1. Geleneksel tiretim

Geleneksel iiretim, aile isletmeciligi seklinde faaliyet gosteren evlerde yayiklarda yapilir. Inek ve
koyunlardan elle veya makinelerle sagilan siit, ince gozenekli slizgegten siiziildiikten sonra yogurt yapmak iizere
yaklasik 98°C’de kaynatilir. Mayalama sicakligi olan yaklasik 45°C’ye kadar sogutularak énceden iiretilmis yogurt
kullanilarak mayalanir. Maya miktari, siit miktarinin yaklagik %2-3"{i kadar1 olup mayalanma siiresi 3-3,5 saattir.
Yogurt, aroma olusumunun tamamlanmasi i¢in 1 gece bekletildikten sonra yayiklara aktarilir ve iizerine yogurt
miktar1 kadar igme suyu kalitesinde su ilave edilir. Yogurttan yayiklama iglemi ile yaklasik 30 dk iginde ayran ve
tereyagi elde edilir. Tereyagi, yayiktan genis bir kaba dokiildiikten sonra ayrandan ayrilarak baska bir kapta toplanir.
Ayrandan ayirmak icin fazla 1siya maruz birakilmadan yikanip son asama olan katilasmaya birakildiktan sonra
tilketime hazir hale gelir.

2. Endiistriyel iiretim

Balya ilcesindeki ineklerden elde edilen siitler, antibiyotik ve pH 6lgiimleri yapilarak toplanir. Isletmeye
kabulii yapilan siitlerin kuru madde oranlar ile protein ve yag degerleri analiz edilerek kayit altina alinir.
Klarifikasyon (slizme) islemi uygulanir. Siit, yag ayirma islemi i¢in 35°C’ye 1sitilip uygun sicaklik kontroliinden
gectikten sonra separatore alinarak siit yagi (krema) ayrilir. Krema, 81-82°C’ye 1sitilip 45°C’ye sogutulduktan sonra
%S5 oraninda yogurt kiiltiirii ile mayalanarak soguk hava deposunda 0-4°C sicaklik araliginda 1 hafta siireyle
olgunlastirilir. Olgunlastirilan kremanin ayranla yagi ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinarak oda
sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Yayiklama islemi i¢in yayik makinesine aktarilarak ¢alkalanir. Bu agsamada istege
bagli olarak %2 oranini gegmeyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir. Tereyagi kivama gelmeye basladiktan sonra
igcme suyu kalitesinde ve 2°C sicakliktaki su ilave edilip yayiklama islemine devam edilir. Olusan yayik alt1 suyu
uzaklastirilip berrak su elde edilinceye kadar yaklasik 45-60 dakika boyunca yikama islemine devam edildikten
sonra tereyagi toplanir. Tat, koku ve renk kontrolii yapildiktan sonra kaliplar ile sekil verilerek gida ile temasa uygun
sekilde ambalajlanir.

Balya Tereyagi, 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Balya ilgesinde uzun bir ge¢mige sahip olan Balya Tereyagi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunan Balya Tereyaginin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi, Balya
Belediyesi, Balya ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Balya Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.
e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ozellikle mayalama ve yayiklama islemi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
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Uriiniin siit yag1 ve tuz oram uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Gerekli goriilmesi durumunda yag asitleri bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.
Balya Tereyagi 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 siiregleri yiiriitiir.
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6. Kadinhani1 Kémbesi

Basvuru No : C2022/000182

Basvuru Tarihi 1 09.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kadmhani Kémbesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kadmnhani Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Istiklal Mah. Istanbul Cad. 7 Kadinhant KONYA

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

Cografi Simir : Konya ili Kadmhani ilgesi

Kullanim Bicimi : Kadinhani Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadimhani1 Kémbesi; ince yufka halinde agilan hamura sivi yag ve tahin siiriiliip doviilmiis hashas serpilmesi,
katlanip kendi etrafinda donduriilerek giil sekli verildikten sonra pisirilmesi suretiyle Konya ili Kadinhani ilgesinde
tiretilen kdmbedir.

Kadmham Kémbesinin hamuru, ekmeklik bugday unu, su, kuru maya ve tuz ile hazirlanir. Uzerine yumurta,
yogurt, sivt yag, su ve ¢orek otu kullanilarak hazirlanan karisim siiriildiikten sonra pisirilir. Elektrikli firinlar
kombeyi kuruttugu icin pisirme islemi kuzine soba ya da tas firinlarda gergeklestirilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadinhani Kémbesi yemegi Kadinhani ilgesinin mutfak kiiltiirii
iginde 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle ramazan ay1 iftar davetlerinde mutlaka yer alir. Bu sebeplerle Kadinhani
Kombesinin, cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

7 kisilik Kadinhan1 Kombesi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg ekmeklik bugday unu
350 ml 1lik su

10 g kuru maya

10 gtuz

200 g tahin

100 ml s1v1 yag

250 g doviilmiis hashas

Ugzerine siiriilecek karisimin bilesenleri:

1 yumurta

100 g yogurt
50 ml s1v1 yag
50 mlsu

30 g ¢orek otu

Hazirlanmasi:

Un, su, maya ve tuz karigtirilarak homojen bir hamur elde edinceye kadar yogrulur, iizeri kapatilir ve
mayalanmast i¢in oda sicakliginda 3 saat dinlendirilir. Mayalanan hamur, 10 esit bezeye ayrilir. Bezeler 50 - 70 cm
capinda ve 1 mm kalinhiginda agilir. Tahin ve siv1 yag karistirilarak agilan yufkalarin tizerini tamamen kaplayacak
sekilde stiriiliir ve lizerine doviilmiis hashas serpilir. Yufkalar karsilikli iki ucundan merkeze dogru biizgiilii bir
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sekilde toplanir. Uzun ve biizgiilii hamur ug¢larindan tutulup uzatilir, kendi etrafinda dondiiriilerek giil sekli verilip
tepsiye yerlestirilir.

Ugzerine siiriilecek karigim i¢in yumurta, yogurt, s1vi yag ve su cirpilir ve ierisine ¢orek otu katilip karistirilir.
Hazirlanan karisim kombelerin {izerine fir¢a ile siiriiliir. Elektrikli firinlar kombeyi kuruttugu i¢in pisirme iglemi
kuzine soba ya da tas firinlarda gergeklestirilir. Kuzine sobanin sicakligi 350 - 400 °C olup pisirme siiresi 7
dakikadir. Tas firmin sicakligi 250 - 300 °C olup kombeler firin i¢inde atesten uzak yere yerlestirilir ve pisirme
stiresi 10 dakikadr.

Firindan ¢ikarilan Kadinhant Kémbesi, sogumasi igin bir siire dinlendirildikten sonra gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadinhant Kémbesi yemegi Kadinhani ilgesinin mutfak kiiltiirti
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kadinhani Kémbesinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadinham Belediyesinin koordinasyonunda ve Kadinhani flge Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Konya Biiyiiksehir Belediyesi ve Kadinhani Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanmilan bilegenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve
Kadimhani1 Kémbesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000322
Basvuru Tarihi . 28.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Sirnak Dergul Tahini
Uriin / Uriin Grubu : Tahin / Diger

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

: Mabhreg isareti
: Strnak 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii
: Yeni Mahalle Cizre Caddesi Merkez / SIRNAK

24

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Sirnak ili Merkez ilgesi Kumgati beldesi

: Sirnak Dergul Tahini ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sirnak Dergul Tahini ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Dergul Tahini; susam bitkisinin hasat edilmesi, kurutulmasi, kepeginden / kabugundan ayrilmasi,
tekrar kurutulmasi, tas ocakta kavrulmasi ve tag degirmende 6giitiilmesi suretiyle Sirnak ili Merkez ilgesi Kumgati
Beldesinde iiretilen tahindir.

Sirnak Dergul Tahininin {iretiminde su ile ¢alisan degirmen kullanilir. Degirmenin devir hizi 250-300
devir/dakika arasidir. Elektrikle ¢alistirilan degirmenler su degirmenlerine kiyasla daha hizli dondiiklerinden, agiga
cikan siirtinme 1sis1 tahine hafif bir yanik tat verebileceginden elektrikli degirmenler kullanilmaz. Su
degirmenlerinde kullanilan 6giitme taglari ise, cografi smirdaki kayalardan temin edilerek yiizeyindeki piiriizler
degirmen ustalar1 tarafindan 6giitiilerek gida ile temasa uygun hale getirilir.

Sirnak Dergul Tahininin iiretimi sirasinda elde edilen susamlar, bu amagcla 6zel olarak hazirlanmis sémine
benzeri ocakta kavrulur.

Sirnak Dergul Tahinin iiretiminde herhangi bir katki maddesi veya tatlandirict ilave edilmedigi igin ve
kepeksiz susamlarin ¢ok hafif kavrulduktan sonra 6giitiilerek yapildigindan; tahin, dogal susam aromasina sahiptir.
Susamlar hafif sararinca degirmende &giitiilmek {izere alindigi icin Sirnak Dergul Tahininin rengi, susamin
beyazimsi renginden biraz daha koyu kirli beyazdir. Akigkan ve homojen bir yapidadir. Emsalleri olan diger tahinler
bekletildiginde iizerine yagi ¢ikip birikirken; tahinin dibinde tortu olusarak birikir ve ¢ogu zaman kavanozun
dibinden ayrilmayacak kadar sert ve yapiskan kivama gelirken; Sirnak Dergul Tahinin yagi tahinin i¢inde homojen
olarak bulunur ve ylizeyinde birikmez, tahinin dibinde tortu birikmesi asla olmaz.

Tablo: Sirnak Dergul Tahininin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger araligi

Tahin yagi % 55,60 - % 56,30
Rutubet % 0,3 - % 0,53
Protein % 22,25 - % 23,00
Kiil % 2,52 - % 2,69

Asitlik (oleik asit cinsinden)

% 1,50-% 1,70

Demir 39,91 mg/Kkg - 40,21 mg//kg
Bakir 16,52 mg/kg - 16,81 mg//kg
Arsenik 0,037 mg/kg - 0,041 mg/kg
Kursun 0,039 mg/kg - 0,045 mg/kg
Kalay 0,011 mg/kg - 0,012 mg/kg

Sirnak Dergul Tahininin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Kumgati Beldesinin eski ad1 Dergul’diir.

Cografi sinirin merkezinden dere gecmesi, bir¢ok su degirmenin kurulmasina ve su enerjisinden faydalanilmasina
olanak vermistir. Cografi sinirda 3 adet tarihi su degirmeni bulunur. Tahin {iretim sezonu boyunca 4 vardiya halinde
24 saat araliksiz iiretim yapilir. Su degirmenlerinin her biri saatte 10-15 kg tahin iiretme kapasitesine sahiptir. Sirnak
Dergul Tahininin {iretimi, 6zellikle susamlarin kavrulmasi ve 6giitiilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tasir
ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Sirnak Dergul Tahininin tiretiminde, Kumgati Beldesinde yetisen susam bitkisi kullanilir. Bitkinin yetistigi
topraklar aliivyaldir. Cografi sinirda susam bitkilerinin hasadi, ekim aymnda yapilir. Topraga yakin bir yerden
kesilerek hasat edilen susam bitkileri, bir bezin iizerine baglar1 yukarida olacak sekilde yigilir ve hava durumuna
gore 4-7 giin kurumaya birakilir. Kuruyan susamlarin meyve kapsiilleri agilir. Susam dallar1 temiz bir bezinin
iizerine bag asag1 silkelenerek dokiilen susamlar, 3-6 saat glineste kurutulur. Susamlar, kaba artiklardan ayiklanarak
havalandirilmalari i¢in 3-4 mm g6z acgiklari bulunan ve tercihen hayvan derisinden / bagirsagindan yapilmis elekle
ya da aym gozenek oOlgiilere sahip tel eleklerle riizgarin estigi yone dogru elenir. Daha sonra 2 mm tel elekten
gegirilen susamlar, kabuklarindan ve kepeginden kolayca ayirmasi i¢in bez bir ¢uvalin i¢ine konularak ya da dokme
halde oda sicakligindaki su dolu bir kabin i¢inde 8-12 saat kadar bekletilir. Suda yumusamis susamlar temiz bir
bezin {izerine konur ve 1slak iken tokmaklarla doviiliip sudan gegirilir. Kabuksuz / kepeksiz hale gelen susamlar,
temiz bir sergi bezinin tizerine serilerek 1-2 giin giineste kurutulur.

Kurumasi tamamlanan susamlar, kavrulmak {izere somine benzeri ocaga tagimnir. Kavurma ocagi, cografi
sinira 6zgii bir yapiya sahiptir. 3 tarafi taglarla oriilmiis ocagin {izerine, cografi sinirdaki kayalardan temin edilerek
inceltilen ve gida ile temasa uygun hale getirilen atese dayanikli 50-60 cm eninde 60-70 ¢cm uzunlugunda ve 2-5 cm
kalinligindaki tag veya granit tasi yerlestirilir. Tasin lizerine konulacak susamlarin dagilmamasi i¢in de tasin
kenarina tag ocaginin iizerine konulan ve iizerinde susam kavrulan tag tavanin kenar1 balgikla kapatilir ki kavrulma
esnasinda susamlar kenarlardan tasip dokiilmemesi i¢in bal¢iktan bir kenarlik yapilir. Tasin etrafina yapilan bu
balgik bariyerinin ocaktan etkilenip catlayip dagilmamasi igin bal¢igin igine saman ve 200-300 g kaya tuzu
karistirilir. Tas tabagin kenar1 bu balgikla sivanir. Kenarlik yaklasik 10 cm kalinliginda ve 10 cm genisliginde yapilir
ve On tarafi bir oyuk gibi aciklik birakilir. On tarafinda bir kisim bos birakilarak kenarlik yapilmaz; buradan
kavrulmus susamlar siiriiklenerek kaba bosaltilir.

Ocagin altina, uzun siire yanabilmesi i¢in tercihen mese odunu konularak ates yakilir. Tas tabakas1 1sininca
tizerine yaklagik 1 kg kurutulmus susam konulur. Susamlar tam kizarmadan, sarimsi bir renk alincaya kadar, ileri
geri, saga sola siiriiklenerek yaklasik 5-10 dakika siirekli karistirilir. Istenilen renk ve kivama (sarimsu, kirli beyaz
renge ulagincaya ve ¢ig susama gore biraz parlak kivama gelince kavruldugu anlasilir) 6zelliginde kavrulmasi ustalik
becerisi gerektirir. Istenilen renk ve kivama gelen susamlar, bezle siiriiklenerek tasin kenarligindaki oyuktan asagiya
dogru birakilir. Oyugun alt kisminda bulunan kaba dolan kavrulmus susama, 1 kg kavrulmus susam igin yaklagik 2
g olmak kaydiyla tuz eklenir ve bekletilmeden daha sicak iken ¢alisir durumdaki su degirmeninin haznesine dokiiliir.

Devir hiz1 250-300 devir/dakika olan tas degirmende susamlar 6giitiilmeye baslanir. Degirmen taslarinin
arasina akacak susam miktari, degirmenin mekanizmasina bir iple bagli olan bir tas agirligiyla ile ince ayar1 verilerek
ayarlanir. Hazneye dokiilen susam miktarlarinin tag degirmenin dénme hizina gére ayarlanir. Saatte 10 - 15 kg susam
ogiitiilebilir. Ogiitiilecek ¢ig susam yag oram %59,25 - %60,75, kavrulmus susam yag oran1 %57,65 - %58,50,
Tahin ise % 55,50 - % 56,30 yag oranina sahiptir.

Sirnak Dergul Tahini, istenen miktarlarda porsiyonlanarak gida ile temasa uygun seffaf plastik kaplara veya
cam kavanozlara doldurulup kapaklari kapatilir. Oda sicakliginda yaklasik 2 y1l boyunca muhafaza edilebilir.

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

Sirnak Dergul Tahininin cografi simirda uzun bir gegmise sahiptir. Uretiminde, Kumgat1 beldesinde yetisen
susamlar kullanilir. Uretimi, 6zellikle susamlarin kavrulmasi ve dgiitiilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik
tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Sirnak Dergul Tahininin tiim {iretim
asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sirnak 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Sirnak il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Sirnak Universitesi Teknoloji ve Arastirma Merkez Laboratuvar Miidiirliigii ve Sirnak Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan susamlarin cografi sinirda yetismesini; 6zellikle susamlarin
1slatilmasi, tuzlanmasi ve kavrulmasi olmak iizere tiretim metoduna uygunluk, iiriin 6zelliklerinin uygunlugu ve
Sirnak Dergul Tahini ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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8. Mardin lrok

Basvuru No : C2022/000347

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Irok

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mardin Artuklu Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. Artuklu MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Irok ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1 lizerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Mardin Irok ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Irok; 463 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Mardin Bulguru, kuyruk yagi, dana eti, su, kisnis ve tuz
ile hazirlanan dig harcin i¢ine dana kiyma, maydanoz, aygicek yagi, sogan, domates salgasi, pul biber, tuz, karabiber,
yenibahar karigimindan olusan i¢ harcin konulup aygicek yaginda kizartilmasi suretiyle Mardin ilinde iiretilen
yemektir. Servisi, sicak ve istege bagli olarak yogurt ile yapilir.

Mardin Irokun sekli, hafif yassi1 yuvarlak olup rengi, kizartilmadan 6nce kehribar sarisiyken kizartildiktan
sonra kahverengidir. Mardin Irok i¢ harcinda, tercihen hayvanin sokum kismindan alinan ve cift ¢ekilerek veya
doviilerek hazirlanan dana kiyma kullanilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Mardin Irok, Mardin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Irokun i¢ harcinda, tercihen hayvanin sokum kismindan alinan dana kiyma kullanilir.
54 adet Mardin Irok i¢in bilegenler ve tiretim metodu asagidaki gibidir.

Dis harg bilesenleri:

1200 g Mardin Bulguru

100 g kuyruk yag (¢ift ¢ekilmis veya doviilmiis)
200 g dana eti (¢ift cekilmis veya doviilmiis)

60 g kignis

10 gtuz

300 ml su

ic harc bilesenleri:

1 kg dana kiyma
150 g maydanoz
250 g sogan

50 g domates salgasi
6 g pul biber

2gtuz

2 g karabiber

2 g yenibahar

30 ml aygicek yagt

Kizartmak igin:

e 1 laycigek yagi
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Dis harcin hazirlanmasi:

Bir kaba koyulan Mardin Bulgurunun iizerine tuz eklenip azar azar su ilave edilerek yogrulur. Kignis eklenip
30 dakika yogrulur. Dana eti ve kuyruk yag1 eklenip karistirilir, yogurma islemi sonlandirilir.

ic harcin hazirlanmast:

Bir tencereye aygigek yagi konulur ve ince dogranan soganlar kavrulur. Uzerine kiyma eklenip kavurma
islemine devam edilir. Kiyma kavrulunca sal¢a eklenip karistirilir. Daha sonra pul biber, tuz, karabiber ve yenibahar
eklenir. Son olarak iizerine ince dogranmis maydanoz eklenip karistirilir. Pigen i¢ har¢ ocaktan alinir ve sogumaya
birakilir.

Dis hargtan 30-35 g’lik pargalar alinir, elde yuvarlanir ve parmakla bastirarak ortasi agilir. Igine hazirlanan
20-25 g’lik i¢ har¢ koyulup hamurun agik kismi kapatilir. Hamura hafif yassi yuvarlak sekil verilip ayg¢igek yaginda
kizartilir.

Mardin Irokun servisi, sicak ve istege bagli olarak yogurt ile yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Irokun cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Mardin ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, ayni1 cografi sinirda iiretilen Mardin Bulguru kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1
bulunan Mardin Irokun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinatérliigiinde ve Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Mardin Ticaret ve Sanayi Odasindan ve Mardin il Tarim
ve Orman Miidirligiinden konuda uzman birer kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Mardin Irok ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Karaman Sebit Pilav1

Basvuru No : C2022/000365

Basvuru Tarihi 1 01.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karaman Sebit Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karaman 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Gokalp Mah. Ahmet Yesevi Cad. No:26 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bicimi : Karaman Sebit Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Karaman Sebit Pilavi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Sebit Pilavi; nohut ve yesilbiber ile pisirilen bulgur pilavinin {izerine 6nceden haslanmig, kavrulmus
ve dinlendirilmis kuzu veya koyun etinin konulmasi suretiyle Karaman ilinde iiretilen pilavdir. Karaman Sebit
Pilavinin servisi, sebit ekmegi ile yapilir.

Karaman Sebit Pilavinin iiretiminde, Karaman tipi pilavlik iri bulgur kullanilir. Karaman tipi tiretimde
bugday, 6n temizligi yapildiktan sonra pisirilir, kurutulur, tavlanir ve tas degirmenlerde hem kabugu ¢ikarilir hem
de kirilir. Karaman tipi bulgurun rengi ve oval kirim sekli bugdayin dogal gériiniimiine en yakin halini almasini
saglar. Bunun yani sira tag degirmende kirilan bulgur, diskli ve ¢ekicli degirmenlerde kirilan bulgurdan farkli olarak,
bulgurun dogasina uygun olur ve kendine 6zgii tat ve kokusunu korur.

Diigiin, bayram, yagmur duasi gibi 6zel giinlerde uzun yillardir iiretilen ve misafirlere ikram edilen Karaman
Sebit Pilavi, Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Karaman Sebit Pilavinin iiretiminde cografi sinirdan temin edilen Karaman tipi pilavlik iri bulgur ile koyun
veya kuzu eti kullanilir.

10 porsiyon Karaman Sebit Pilavi iiretmek i¢in gerekli bilesenler:

1 kg koyun veya kuzu eti
75 g tereyagi

105 g domates salgast
150 g yesilbiber

350 g domates

170 g haslanmis nohut
570 g bulgur

800 ml et suyu

6 g toz kirmizibiber

6 g karabiber

12 g tuz

6 adet sebit ekmek iiretmek i¢in gerekli bilesenler:

280 g 6zel amacl bugday unu
4 gtuz
200 ml su 1lik su

Pilav tlizerine dokiilecek etin hazirlanmasi:

Bir tencerede 30 g tereyag eritilir. 70 g sal¢a, dnceden haslanmis 1 kg et, 6 g toz kirmizibiber 5 dakika
kavrulur ve dinlenmeye alinir.
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Sebit ekmegin hazirlanmasi:

Sebit ekmegi i¢in un, tuz ve su kanstirilarak yogurulur. Elde edilen hamur 20-22°C sicaklhikta 1 saat
dinlendirilir. Hamurdan pargalar alinarak 6 esit parg¢aya boliiniir ve yuvarlak bezeler olusturulur. Bezeler oklava ile
55-60 cm ¢apinda agilarak odun atesinde ekmek saci lizerinde pisirilir.

Pilavin hazirlanmasi:

Bir tencerede 45 g tereyagi eritilir ve 5 adet kiigiik kiigiik dogranmis yesilbiber kavrulur. 35 g salga, 12 g tuz,
3 adet kabugu soyularak dogranmis domates, yikanmis 570 g bulgur ve 6nceden haglanmis 170 g nohut, 800 ml et
suyu ve 400 ml su eklenerek 15-20 dakika kisik ateste pisirilir. Pigtikten sonra 10 dakika dinlendirilen Karaman
Sebit Pilavi tabaklara konur ve tizerine, 6nceden hazirlanmig baharath et dokiilir ve sebit ekmek ile servisi yapilir.
Genellikle sebite sarilarak ve ayran ile tiiketilir.

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

Karaman Sebit Pilavi uzun yillardir Karaman ilinde 6zel giinlerde iiretilir ve misafirlere ikram edilir.
Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Karaman
Sebit Pilavinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Karaman Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigiiniin koordinasyonunda; Karaman Firincilar Pastacilar
Lokantacilar ve Gida Maddesi Ureten Is Yerleri Esnaf Odasi Baskanligi ile Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; {iretim metoduna uygunlugu ve Karaman
Sebit Pilavi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Talas Corekotlu Comlek Peyniri

Basvuru No : C2022/000412

Basvuru Tarihi 1 23.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Talas Corekotlu Comlek Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler ve tereyagi diginda kalan siit {irtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : 1- Kayseri Universitesi
2- Talas Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : 1-Mevlana Mah. 15 Temmuz Yerleskesi Kiimeevler Talas KAYSERI
2-Yenidogan Mah. Pazar Cad. No:10 Talas KAYSERI

Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi

{iriiniin veya ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve
mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; yeterli mayalanma sicaklifina getirilen siitlin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastirtlmasi ile elde edilen telemenin fermantasyona ugratilmasinin ardindan ufalanip tuzlanmasi, daha sonra
gidaya temasa uygun ¢omleklere/kaplara sikica basilmasinin ardindan olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen
bir peynirdir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve gozeneksiz
yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has tadi bulunan, ¢érekotu tat ve kokusuna sahip bir peynirdir.

Yaklagik 1 kg Talas Corekotlu Comlek Peyniri tiretebilmek i¢in ortalama 10 litre inek siitii kullanilir. Tercihe
bagl olarak en az %25 oraninda koyun ve/veya kegi siitii de kullanilabilir.

Uretiminde ¢esni maddesi olarak ¢drekotu kullanilir. Bu nedenle alisilagelen adiyla halk arasinda Talas
Corekotlu Comlek Peyniri olarak bilinir. Uretiminde ¢orekotu olarak; Nigella sativa L. ve Nigella damascena L.
(Ranunculaceae) tiiriine giren bitkilerin meyveleri igerisinde olusan tohum kisimlari kullanilir. Yaklasik 1 kg Talas
Corekotlu Comlek Peyniri i¢in en ¢ok 50 gram ¢orekotu kullamlir. Kullanilan ¢orekotu peynirin; kendine has
¢orekotu tadi, kokusu ile tekstiir 6zelliklerini kazanmasini saglar.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve tirliniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi igin,
iiretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; kuru madde miktari en az %55, kuru madde de tuz (NaCl) icerigi en fazla
%5 ve yaglilik sinifina gore yarim ve/veya tam yagli peynir sinifinda iiretilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin tiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilegenleri
kullanilmaz.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan, {iriine 6zgii tiretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir tirtindiir. Kayseri ilinde uzun yillardir iiretilen, Talas Corekotlu Comlek
Peynirinin Kayseri ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri Bilesenler Listesi (Yaklasik 1 kg Peynir icin):

e 10 litre ¢ig siit,

e 50 gram ¢orekotu (en ¢ok),

e Son iiriinde %5°1 gegmeyecek sekilde yeterince tuz,
e 10 ml peynir mayasi.
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Talas Cérekotlu Comlek Peyniri Uretim Asamalari: Talas Corekotlu Coémlek Peynirinin; iiretiminden
piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir. Talas
Corekotlu Comlek Peynirinin tiretim agamalari sirastyla asagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulur. Hemen peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak
sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklagik 1 kg peynir tiretimi igin ortalama 10 litre ¢ig siit kullanilir. Burada sagim
yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullar1 ve ortam sicakligi
elde edilecek siitiin ve dolayisiyla iiretilecek peynir miktarini belirleyen en énemli faktorlerdir. Uretimde genellikle
inek siitii kullanilir. Ayrica tercihe bagli olarak keci ve/veya koyun siitii de kullanilabilir.

Siizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Siitiin Is1l slemi: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1sil isleme tabi tutularak zararh
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Bu islemde sicaklik 50-55°C araliginda olup bu sicaklik araliginda
en az 30 dakika beklenir.

Mayalama-Piht1 Eldesi ve islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak sicakliginin mayalama sicakligina
kadar diigmesi saglanir. Mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir. Bu iglemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayast kullanilir. Mayalama sicakligi pihti olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle
birlikte 30-40 C sicaklik araliginda mayalama islemi yapilir. Bu asamada 10 litre siite yaklagik 10 ml peynir mayasi
ilave edilerek iyice karistirilir. Peynirin mayalanmasi igin yaklagik 1 saat beklenir. Mayalama islemi sonucunda pihti
olusur. Piht1; siitiin peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline donistiiriilmesi ile elde edilen bir
iiriindiir.

Elde edilen piht1; kiigiik pargalar halinde kesilerek 10-15 dakika dinlendirildikten sonra siiziilmesi i¢in gida
ile temasa uygun temiz bez torbalara doldurulur. Torbalarin {izerine; ortalama 5 kg baski agirhg konularak fazla
suyunun siiziilmesi saglanir. Bu iglem ortalama 5 saat kadar siirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir. Daha sonra
stiziilen {irliniin 24 saat kadar su ile yikanarak aci suyu alinir. Bu islem gergeklestirirken araliklarla yikama suyu
degistirilir. Bu iglemlerin tamaminda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlastirma: Elde edilen karigim parcalanarak tuzlanir ve iyice karistirihip tekrar bez torbalara
doldurulur. Bez torbadaki karigima yeniden baski uygulanarak kalan suyu uzaklastirilir. Ikinci baskilama islemi 24
saat kadar siirer. Bu siire sonunda baskidan ¢ikarilan karigim yeterince biiyiik bir kaba konulur ve ufalanir. Boyutlar
kiigtiltiilen karisima ikinci tuzlama islemi uygulanir. Daha sonra ¢esni maddesi olarak ¢orekotu ilave edilerek iyice
karigtirilir.

Basima hazir hala gelen peynir gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara hava almayacak sekilde sikica
basilir ve agizlar1 sikica kapatilir. Daha sonra bu ¢omlekler/kaplar uygun sekilde ters cevrilerek olgunlagsmaya
brrakilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 90 giin olgunlasmaya birakildiktan sonra tiiketime hazir hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza
edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda

gergeklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 10 °C’nin
altindaki sicakliklarda gerceklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.

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

Kayseri ilinde uzun bir gegmige sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas Corekotlu
Comlek Peynirinin Kayseri ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle, Talas Corekotlu Cémlek Peynirinin tiim tiretim
asamalari, Kayseri ilinde gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikgioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii ile Talas flge Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.
- Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,
- Mayalama-pihti eldesi ve islenmesi agamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, piyasaya arzi ile *‘Uretim Metodu” bdliimiinde belirtilen hususlara
uygun iiretim yapilip yapilmadig.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Talas Zincidere Kuru Kaymagi

Basvuru No : C2022/000413

Basvuru Tarihi 1 23.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Talas Zincidere Kuru Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kuru kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : 1- Kayseri Universitesi
2- Talas Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : 1- Mevlana Mah. 15 Temmuz Yerleskesi Kiimeevler Talas KAYSERI
2- Yenidogan Mah. Pazar Cad. No:10 Talas KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili Talas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Talas Zincidere Kuru Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin

veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Talas Zincidere Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Zincidere Kuru Kaymagi; inek siitiinlin teknigine uygun olarak siit yaginin yogunlastirilmasiyla
tiretilen, gézenekli, siingerimsi yapiya sahip ve genellikle rulo seklinde sarilan, beyaz ya da sari renk ve tonlarinda
renge sahip bir siit tirtiniidiir.

Yaklasik 1 kg Talas Zincidere Kuru Kaymagi tiretimi igin ortalama 15 litre ¢ig siit kullanilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginda, kuru madde orani en az %55 ve bilesimindeki siit yagi oran1 agirlik¢a en
az %60°dr.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin {iretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin tarih¢esinde; 6zellikle Talas ilgesinin Zincidere mahallesinde tretilmesi
ile aligilagelen adiyla halk arasinda Talas Zincidere Kuru Kaymagi olarak bilinir. Talas Zincidere Kuru Kaymagi;
genellikle kahvaltilik olarak veya tatlilarda kullanilarak tiiketilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymag;; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan, {iriine 6zgii liretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir triindiir. Kayseri ili Talas il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Talas
Zincidere Kuru Kaymaginin; tiretildigi Kayseri ili Talas ilgesi ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; iiretiminden piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda gida hijyeni
gerekliliklerine riayet edilir. Talas Zincidere Kuru Kaymaginin iiretim agsamalar: sirasiyla agagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig inek siitii en kisa siirede 1s1l igleme tabi tutulur. Siit, hemen kaymaga islenmeyecek ise 0-
4°C olacak sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklagik 1 kg kaymak iiretimi i¢in ortalama 15 litre ¢ig siit kullanilir.
Burada sagim yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullar1 ve
ortam sicaklig1 elde edilecek siit/siit yagi ve dolayisiyla kaymak miktari i¢in en 6nemli faktorlerdir.

Siizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Kaymak Olusumu: Uretimde fazla derin olmayan kazanlara/kaplara konulan ¢ig siit ocakta kaynatilarak
yaklagik 90°C sicakliga ulastiktan sonra ortalama 20 dakika karigtirilarak siitiin yiizeyinde kaymak tabakasinin
meydana gelmesi saglanir. Kaymak olusumunu arttirmak i¢in gida ile temasa uygun kepge vb. bir alet/ekipman ile
kazanin i¢inden treticiler tarafindan bir miktar siit alinip tekrar kazanin i¢ine bosaltilarak defalarca karistirma ve
kopiirtme islemi yapilir. Bu asamada ustalik becerisi énemli bir yer tutar. Boylelikle siitiin yiizeyinde olusan
kopiikler, kaymagin gbzenekli yapida olmasini saglar.

Daha sonra sicakligin 50-60°C’ye diigiiriilmesi ile siitlin iizerinde kismen baglanan kaymak tabakasinin daha
da baglanmas1 ve gdzenekli yapt kazanmasi saglanir. Kaymak esas itibariyle siitiin yagca zengin kismidir. Yapilan
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islemler sonucunda siitte kiirecikler halinde bulunan siit yaginin bityiik bir béliimii siitiin yilizeyinde katman halinde
toplanarak kaymak olusur. Kaynatilmas: tamamlanan ve kaymak baglayan siit en az 3 saat siireyle sogumaya
birakilir.

Kaymak Alimi ve Islenmesi: Kazanlarin/kaplarin kenarlarina yapisan kaymak tabakasi bicak ile kesilerek,
ayrilir. Kaymagin oklava ile dikkatlice yirtilmadan katman halinde alinmas1 ustalik becerisi gerektirir. Islak haldeki
kaymagin siitiiniin siiziilmesi i¢in gida ile temasa uygun temiz stizge¢ kaplara ve/veya 1zgaralar iizerine konulur.
Kaymak tabakasi; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine goére teknigine uygun olarak ortalama bir giinliik bir
stirede kurutulur. Elde edilen kuru kaymak genellikle rulo seklinde sarilmig halde ya da kesilmis tabakalar halinde
tiiketime sunulur.

Muhafaza Kosullari ve Piyasaya Arz: Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; muhafaza edilmesi, taginmasi ve
piyasaya arz edilmesi asamalari; 10 °C altindaki sicaklik degerlerinde serin, kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz
ortamlarda gerceklestirilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.

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

Cografi siir igerisinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas
Zincidere Kuru Kaymaginin Kayseri ili Talas ilgesi ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle, Talas Zincidere Kuru
Kaymaginin tiim iiretim agsamalari, Talas ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikgioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Béliimii ile Talas Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mereci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.
- Talas Zincidere Kuru Kaymagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullar, piyasaya arzi ile ‘‘Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun
tiretim yapilip yapilmadigi.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kigi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri 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

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Tillo Heriresi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 17.04.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1347

1 17.04.2023

: C2021/000504

: 06.12.2021

: Tillo Heriresi

. Pestil / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

: Mahreg isareti

: Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT
. Siirt ili Tillo ilgesi

: Tillo Heriresi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 izerinde kullanilamadiginda, Tillo Heriresi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tillo Herirest; iiziim giras1, bugday unu ve beyaz toprak kullanilarak Tillo ilgesinde iiretilen ve cografi sinirda
“herire” olarak adlandirilan iiziim pestilidir. Yumusak bir yapiya sahiptir.

Tillo Heriresinin iiretiminde, Bineytati (sinonimleri: Cortliik, Oftiik Siirtli) ve Sinceri (sinonimi: Siraybin)
¢esidi yerel liziimlerden elde edilen sira kullanilir. Bu liziim ¢esitleri, sekerli yapilari ve gira miktarinin fazla olmalart
nedeniyle tercih edilir ve iriine seker ilavesi yapilmaz.

Tillo Heriresinin iiretiminde kullanilan beyaz toprak, % 80’in tizerinde kalsiyum karbonat igerir.
Tillo Heriresi kuru ve dogrudan giines 1s181 almayan yerlerde oda sicakliginda 6 ay muhafaza edilebilir.
Tillo Heriresinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Tillo Heriresinin Fiziksel Ozellikleri

Kalinlik (cm) Genigslik (cm)
058-059 7'8 6'7

Uzunluk (cm)

Tablo 2. Tillo Heriresinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Deger
Kuru madde (%) 82,94 - 87,90
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Seker (%) 40,8 - 50,2
Rutubet (%) 14,16 - 15,00
Titre edebilir asitlik (tartarik asit) (%) 0,40 -1,00
Yag (%) 0,90-1,20
Protein (%) 2,5-3,52

Tillo Heriresinin ge¢misi eskiye dayanir. Tillo ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozel giinlerde ikram edilir. Raf dmriiniin uzun olmasi nedeniyle eski zamanlarda, seyahatlerde kumanya
olarak kullanilmistir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tillo Heriresinin iiretiminde, Siirt ilinde yetisen Bineytati ve Sinceri ¢esidi yerel iiziimler kullanilir. Uretimde
genellikle 1. tip bugday unu tercih edilir.

Tillo Heriresi Bilesenleri (25-30 kq):

e 170 kg lizim
e 3-4 kg bugday unu
e 1-1,5 kg beyaz toprak

Hazirlanmasi:

Hasat edilerek isleme yerine getirilen {iziimler, toz vb. yabanci maddelerden temizlenmek iizere icilebilir
nitelikteki ¢esme suyu ile yikanir ve varsa ¢iiriik ve ham salkimlar ile yaprak ve dal pargalart ayiklanir. Yikanan
tizlimler liziim stkma makinesinde sikilarak liziim suyu ¢ikarilir.

Uziim suyu odun atesindeki kazanlarda kaynatilir. Kaynama sirasinda siraya 1-1,5 kg olacak sekilde, % 80’in
iizerinde kalsiyum karbonat igeren beyaz toprak ilave edilir. Beyaz toprak ile tortu dibe ¢oktiiriiliip sira durultulur
ve asitlik giderilerek eksilik azaltilir.

Sira, durultma islemi tamamlandiktan sonra 4-5 saat kadar sogumaya birakilip tekrar kaynatilir. Kaynama
sirasinda yaklagik 10 litre tiziim siras1 alinir ve ayr1 bir yerde yaklagik 3-4 kg bugday unu karigtirilip kaynayan giranin
iizerine dokiillip 1-2 saat iyice karistirilarak kaynatilir.

Pestil karigimi, kalinlig1 yaklagik 3 cm olan tepsilere, 1 cm kalinlikta olacak sekilde bosaltilarak bir gece
sogumaya brrakilir.

Uzunlugu 9-10 cm, genisligi 8-9 cm olacak sekilde kesilerek gida ile temasa uygun bezlerin tizerine serilip
yaklasik 3-4 giin giineste kurumaya birakilir. Kuruyan pestiller, seffaf polipropilen torbalara koyulup agz sikica
baglanir ve yaklasik 10-15 giin terletmeye birakilir. islem sonunda gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek
piyasaya sunulur.

Tillo Heriresi kuru ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde oda sicakliginda 6 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tillo Heriresinin gegmisi eskiye dayanir. Tillo ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Tillo Heriresinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde, Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirlig,
Tillo ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Tillo Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az
3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
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Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullamilan, &zellikle Bineytati ve Sinceri gesidi iiziimler olmak iizere bilesenlerin uygunlugu.
Ozellikle beyaz toprak kullanilmasi, kurutma ve terletme asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

Uriiniin fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin uygunlugu.

Tillo Heriresi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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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. Cubuk Agat Tas1

260 tescil sayili Cubuk Agat Tagi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Tescil Ettiren:

“Cubuk Belediye Baskanlig1”

ifadesi,

“Cubuk Belediyesi”

seklinde degistirilmistir.

e “Uriiniin Adi: Diger (Dogal Taslar)”
ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Dogal tas / Diger”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Ankara iline bagli Cubuk ilgesi”

ifadesi,

“Ankara ili Cubuk ilgesi”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Etiketleme

Logo kullanimu ile etiketleme seklinde yapilacaktir.”
ifadesi,

“Cubuk Agat Tas1 ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi, irliniin kendisi veya ambalaji lizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cubuk Agat Tas1 ibareli logo ve mense ad
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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3 .
e CBBUK AGAT TASI

seklinde degistirilmistir.

“Cubuk Agat Tasinin Kimyasal ve Fiziksel Analizi

Kimyasal Formiil: SiO2

Grubu: Silikat

Yogunluk: 2,62 (g/cm?)

Doku: Heterojen kristali, masif bantl1 aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunmakta.

Tane Biiyiikliigii: Kiiclik taneli ve aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunmakta.

Bilesimi: Silis mineralleri, opak mineraller.

Ana Bilesenler: %99 civarinda Silis mineralleri, 6z sekilsiz, kii¢iik taneli ve ¢gubuksu, orta iri-¢ok iri taneli,
heterojen

Opak Mineraller: % 1 civarinda, 6zsekilsiz, kiigiik taneli, heterojen dagilimli demiroksit/hidroksit
birikimleri.

Kristal Sekli ve Bi¢cimi: Bosluk icerisine konsantrik veya diizensiz katmanlarin bantlasmasi seklinde,
boslugun i¢ cidar yapisina gore degisik sekillerdedir.

Renk: Farkli renklerin bantlagsmasi seklinde olup, yer yer kivrimlanmalar ve konsatrik yap1 gostermektedir.
Koyu sarimst yesil (Dusky Yellow Green: SGY 5/2), grimsi mavi (Grayish Blue: SPB 5/2) renklerindedir.

Sertlik: 6-7 arasinda (Mohs, Mohsskalasina gore)

Boliiniim: Yok

Damar Kirilma: Konkodial

Parlakhik: Camlidan Petrole

Isimirhk: Beyaz

Kirilma: Arka yiizeyinde deniz kabugunun dis tabakasini andiran pargalar birakarak kirilabilir. (konkodial)”

ifadesi,

“Cubuk Agat Tasinin Kimvyasal ve Fiziksel Ozellikleri

Kimyasal formiil: SiO,

Grubu: Silikat

Yogunluk: 2,62 (g/cm?)

Doku: Heterojen kristali, masif bantli aralarinda gubuksu kristaller bulunur.
Tane biyiikliigii: Kii¢iik taneli ve aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunur.
Bilesimi: Silis mineralleri, opak mineraller.

Ana bilesenler: %99 civarinda silis mineralleri, 6z sekilsiz, kiigiik taneli ve ¢gubuksu, orta iri-¢ok iri taneli,
heterojen

Opak mineraller: % 1 civarinda, 6zsekilsiz, kii¢iik taneli, heterojen dagilimli demiroksit/hidroksit birikimleri.

Kristal sekli ve bi¢cimi: Bosluk igerisine konsantrik veya diizensiz katmanlarin bantlagmas1 seklinde, boslugun
i¢ cidar yapisina gore degisik sekillerdedir.

Renk: Farkli renklerin bantlasmasi seklinde olup, yer yer kivrimlanmalar ve konsatrik yap1 gosterir. Koyu
sarimsi yesil (Dusky Yellow Green: 5GY 5/2), grimsi mavi (Grayish Blue: 5PB 5/2) renklerdedir.

Sertlik: 6-7 arasinda (Mohs, Mohsskalasina gore)
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Bolinim: Yok

Damar Kirilma: Konkodial

Parlaklik: Camlidan petrole

Isinirlhik: Beyaz

Kirilma: Arka ylizeyinde deniz kabugunun dig tabakasini andiran pargalar birakarak kirilabilir. (konkodial)”
seklinde degistirilmistir.

“Konsantrik bant yapilar1 SiO2 jeline doniisiimil neden olusmasina Karsin, yatay -paralel bant yapilari iri
boyutlu Si02 kolloidlerinin yer ¢ekiminden dolay1 yatay ¢okelimi ile meydana gelmislerdir. Cubuk Agat Tasi,
silisyum ve Oksijen agirliklidir (Si02) ve bunun disinda bulunan diger mineraller demir, magnezyum, manganez,
kalsiyum ve aliiminyumdur.”

ifadesi,

“Konsantrik bant yapilar1 SiO> jeline doniigiimii neden olugmasina karsin, yatay - paralel bant yapilari iri
boyutlu SiO; kolloidlerinin yer ¢ekiminden dolay1 yatay ¢okelimi ile meydana gelmislerdir. Cubuk Agat Tas,
silisyum ve oksijen agirliklidir (SiO2) ve bunun disinda demir, magnezyum, manganez, kalsiyum ve aliiminyum
mineralleri bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:
“Denetim komisyonu”
ifadeleri,

“Denetim mercii”
seklinde degistirilmistir.

“Cubuk Agat Tasimin yukarida verilen teknik 6zelliklere uygunlugunun denetimi Cubuk Belediyesi, Cubuk
Agat Tas1 Dernegi ve Maden Isleri Genel Miidiirliigii (MIGEM) tarafindan yapilacaktir. S6z konusu kurumlardan
alinacak birer personel ile olusturulacak denetim komisyonu tarafindan en az yilda bir kez diizenli olarak ve ayrica
sikayet iizerine denetim yapilacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda ve Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Miihendislik
ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Cubuk Kaymakamligi ve Cubuk Belediyesinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer
personelin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler her yil diizenli olarak
en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.

“S6z konusu komisyon, Cubuk Agat Tasinin yukarida belirtilen teknik 6zelliklere uygunlugunun denetimini
yapacaktir. S6z konusu komisyon, “Cubuk Agat Tas1” cografi igsaretini kullanmay1 isteyen imalat¢ilarin bagvurusunu
degerlendirecektir. “Cubuk Agat Tas1” cografi isaretini kullanmak isteyen imalatci ile Cubuk Belediyesi arasinda
ikili protokol yapilir. Protokolden sonra imalat¢i cografi igaret etiketini ambalajlarmda kullanabilir.”

ifadesi ¢ikarilmistir.



