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DUYURU

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 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 139. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000153
2. C2021/000173
3. C2021/000313
4, C2021/000533
5. C2021/000556
6. C2022/000030
7. C2022/000300
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Diyarbakir Hasir Bilezigi
Erzurum Tuzlu Lokumu
Siverek Tavasi

Erzurum Tatar Boregi
Malatya Ayranl Soguk Corba
Sakarya Ure Tatlist

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesi

Basvuru
Adi

Sayfa

11
13
15
17
19

21

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1265
2. 1266
3. 1267
4. 1268
5. 1269
6. 1270
7. 1271
8. 1272
9. 1273
10. 1274
11. 1275
12. 1276
13. 1277
14. 1278
15. 1279
16. 1280
17. 1281
18. 1282
19. 1283
20. 1284

Cografi Isaretin
Ad1

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak
Pidesi

Bolvadin Mantisi
Afyonkarahisar Hashasli Katmer
Diizce Kestanesi

Polat I¢li Kéftesi / Polat Koftesi
Kastamonu Egsisi

Agr1 Yaprak Doneri

Bergama Koftesi

Elaz1g Visnesi

Karaman Eksikara Uziimii
Erzurum Kara Fatma Corbasi
Arsin Fosa Findig1
Kiibbiilmisviyye

Nevsehir Pomzasi

Burdur Kabak Helvasi

Milas Vekilharct

Arapgir Tahta Civili Ayakkabi
Sakarya Kazimpasa Koftesi
Karahall1 Cigeri

Bork¢a Demir Elmasi

Sayfa

23

26
28
30
33
35
37
40
42
44
47
49
53
55
59
61
63
66
68

71
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21. 1285 Gediz Hosmerimi 73

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2009/007

2. C2016/001

3. C2021/000388
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu

bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Raki
Gorgonzola

Urfa Pendirli Kedeyif / Sanliurfa Peynirli
Kadayif

Basvuru
Adr

Sayfa

75
100

105

Sayfa
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Basvuru/  Basvuru Sayfa
Numaras1 Tescil Adi

Numarasi
1. 113 Kayseri Mantis1 107
2. C2020/036  Osmaneli Lefke Tas1 108
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda diizeltme 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. Diyarbakir Hasir Bilezigi

Basvuru No : C2021/000153

Bagvuru Tarihi : 31.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Hasir Bilezigi

Uriin / Uriin Grubu . Bilezik / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir
DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Hasir Bilezigi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hasir Bilezigi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hasir Bilezigi; 18, 22 ve 24 ayardaki 90 mikron altin teller kullanilarak Diyarbakir ilinde tiretilen
stk dokumalr hasir bileziktir. Tamamuyla el is¢iligi ile iiretilir.

Diyarbakir Hasir Bilezigi 180-200 adet pargadan olusur. Kaynaksiz ve i¢ ice gegmeli sekildedir. Bileziklerde
giines ve giil motifleri kullanilir. Motiflerin tizerindeki desen ¢izgileri belirgin ve keskindir.

Diyarbakir Hasir Bileziginin anahtar kismi kare dislerden olusur. Hasirin marka denilen kismi giil seklinde
olup 3 parga halinde hasira monte edilir. El is¢iligi olan iriiniin tasariminda herhangi bir deformasyon olmadan uzun
yillar kullanilabilir.

Diyarbakir Hasir Bileziginin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin el sanati {iriinleri i¢inde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, dzellikle hasir dovme islemi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hasir Bilezigi uluslararasi standartlarda saf altin degeri kabul edilen 1000 milyem degerindeki 24
ayar, 916 milyem degerindeki 22 ayar ve 750 milyem degerindeki 18 ayar altin kullanilarak yapilir. Bunun igin
Olglim cihaz1 ile saflik derecesi Ol¢limil yapilip sertifikalandirilir veya iiretimde kullanilacak altinlar, sertifikali
olarak temin edilir.

Islenmeye hazir kiilge altin veya hurda altinlar, eritme ocaginda yaklagik 1100°C sicaklikta 10-20 dakika
potada eritilir ve ¢ubuk seklini almasi i¢in kaliba dokiiliir. Soguyan altin gubuklar tel makinasindan ¢ekilip tel haline
getirilerek balmumuna yatirilir. Incelmesi igin birkag kez haddelenerek cekilip 90 mikron yapilir. Bu siirecte asite
batirilir ve tekrar sitilir. Tam emin olmak i¢in mikrometre ile telin 90 mikrona geldigi tespit edilir. Bu
ol¢iilendirmeden sonra yapilmak istenen boyut ve agirliktaki hasir i¢in yapilmis malafalara dolandirilir. Yeteri
miktarda yuvarlanan altinlar malafadan ¢ikarilip bir keski yardimiyla kesilir.

Bilezik hasiri istenen boyutlara ve agirliga gore 180 veya 200 parga dortgen kesilmis teller, marka ve
anahtarin olusturdugu pargadaki tellerden baslik kurulur ve altin teller, elle tek tek oriiliir. Bu islem hasirin boyutuna
ve agirligina gore 3-5 saat siirer. Oriilen hasirda kabaran kisimlar varsa, cekig ve &rs ile doviilerek diizeltilir. Ddvme
isleminin, hasira zarar vermemesi igin dikkatlice yapilmasi gerekir ve ustalik becerisi gerektirir. Diizeltme
isleminden sonra, marka denilen giil kism1 olusturulur. Keski ve benzeri kuyumculuk el aletleri marifetiyle marka
denilen par¢a hasirin boyutlarina uygun genislikte iki parga halinde kesilir. Kesilen marka mengeneye sikistirilarak
kenarlar1 ege ile oyulur giil veya giines motifi verilerek hasira monte edilir.
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Hasirin anahtar kismi; kare dislerden dislerin kaynama ¢ubuklarindan ve bir adet Kilit telinden meydana gelir.
Bu kisim marka denilen giines veya giil motifinin montajindan hemen sonra takilir.

Hasirin zincirinin monte edilmesi i¢in hasirin iki ucuna birer adet kiigiik halka kaynatilir. Tiim pargalari
birlestirilen hasir, bilezik 6l¢iistine uygun bi¢imde yuvarlanir. Bilezik iizerindeki malzeme kalintilar1 temizlenir. Bu
isleme tesviye denir. Tesviye edilen bilezik, hidroflorik asidin iginde 19,5 derecede kaynatilarak kir ve
siyahliklardan arindirilir. Uzerindeki piiriizlerin giderilmesi icin zzmparalama makinast ile zzmparalanir ve cilalama
makinesi ile cilalanarak parlatilir.

Zincir hasira kaynatilir ve altin suyuna batirilir. Bu islem ile tamamlanarak Diyarbakir Hasir Bilezigi satisa
hazir hale gelir.

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

Diyarbakir Hasir Bileziginin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin el sanat1 iiriinleri igerisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle hasir1 dovme islemi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunan Diyarbakir Hasir Bileziginin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Diyarbakir Kuyumcular ve Sarraflar
Odasindan, Diyarbakir Biiyliksehir Belediyesinden ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasindan bu konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
tirliniin, 6zellikle parca sayist ve motif sekli olmak iizere 6zelliklerinin uygunlugu ile Diyarbakir Hasir Bilezigi
ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000173

Basvuru Tarihi 1 09.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Tuzlu Lokumu

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bicimi : Erzurum Tuzlu Lokumu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tuzlu Lokumu ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tuzlu Lokumu; tereyagi, siviyag, yumurta, yogurt, kabartma tozu, bugday unu ve tuz ile hazirlanan
hamurun yaklasik 8x3 cm olgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilip tizerine yumurta sarisi siiriilmesi ve istege
bagl olarak susam serpildikten sonra pigirilmesi suretiyle Erzurum ilinde {iretilen hamur isidir.

Erzurum Tuzlu Lokumu, iceriginde tereyagi ve yogurt bulunmasi nedeniyle agizda dagilan yumusak bir
yaptya sahip oldugundan cografi sinirda “tuzlu lokum” olarak adlandirilir. Gegmiste tereyaginin yani sira tereyagi
tortusu da kullanilmasina ragmen giiniimiizde sadece tereyagi kullanilir. Erzurum Tuzlu Lokumu; oda sicakliginda
3 giin, gida ile temasa uygun kapali kaplarda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.

Erzurum Tuzlu Lokumunun ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Digiin gibi 6zel davet yemeklerinde ve ramazan ay1 sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

30 adet Erzurum Tuzlu Lokumu iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 125 g tereyagi

e 80 ml s1v1 yag

e 245 g yogurt

e 2 adet yumurta

¢ 10 g kabartma tozu

® 550 g bugday unu

e 8Qgtuz

e Susam (istege bagli olarak)

Erzurum Tuzlu Lokumunun hazirlanmasi:

Yumurtalardan birinin sarisi, tuzlu lokumlarin {izerlerine stirmek icin ayrilir.
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Oda sicakligindaki tereyagi, sivi yag, yogurt, yumurta, kabartma tozu ve tuz genis bir kapta karistirilir.
Uzerine azar azar un ilave edilerek yapiskan olmayan bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamurdan yaklasik
20 cm ¢apinda silindir hamur pargalari hazirlanir ve yaklasik 8x3 cm 6lgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilerek
bir tepsiye dizilirler.

Uzerlerine yumurta sarisi siiriiliip istege bagl olarak da susam dokiildiikten sonra 180° C sicakliktaki firinda,
iizeri kizarincaya kadar yaklasik 35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan Erzurum Tuzlu Lokumu, soguduktan sonra
gida ile temasa uygun paketlerde satisa sunulur.

Erzurum Tuzlu Lokumu; oda sicakliginda 3 giin, gida ile temasa uygun kapali kaplarda ise 1 hafta muhafaza
edilebilir.

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

Erzurum Tuzlu Lokumunun gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi simr ile in bagi bulunan Erzurum Tuzlu Lokumunun tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasimn koordinatorliigiinde ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Tuzlu Lokumu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ytiriitiir.
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3. Siverek Tavasi

Basvuru No : C2021/000313

Basvuru Tarihi 1 13.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Siverek Tavasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Sanhurfa Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Siverek Tavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siverek Tavasi; zirhta ¢ekilmis kuyruk yagl koyun eti, kusbasi koyun eti, domates, aci taze kirmizi biber,
kuyruk yagi, sarimsak, karabiber, pul biber ve tuz karigiminin bir tepside firinda pisirilip tepsinin ortasina kézlenmis
patlican koyulmas: suretiyle iiretilen yemektir. Uretiminde, cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli Sanliurfa Biberi
ile 217 say1 ile tescilli Birecik Patlican1 kullanilir. Uretiminde kullamlan et ve kuyruk yagi, ivesi irki koyundan elde
edilir. 700 g zirhta ¢ekilmis kuyruk yagli koyun etinin i¢inde 300 g kuyruk yagi bulunur.

Siverek Tavasinin servisi; kozlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi isaret olarak 295 sayi ile tescilli
Urfa Agik Ekmegi, 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi veya ayran ile birlikte yapilabilir.

Siverek Tavasinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Siverek Tavasimin iiretiminde Ivesi irki koyundan elde edilen et ve kuyruk yag: kullamlir.

Siverek Tavasinin Bilesenleri (4 kisilik):

e 700 g zirhta ¢ekilmis kuyruk yagh koyun eti (300 g’1 kuyruk yagi olmak iizere)
® 500 g kusbas1 koyun eti

o 2 kg domates

e 6 adet ac1 taze kirmizi biber

e 2 adet Birecik Patlican

e 150 g Sanlwrfa Biberi

¢ 50 g kuyruk yagi

o 4 dis sarimsak

e 6 g karabiber

e 6gtuz

Hazirlanmasi:

Act taze kirmizi biberler ¢ok ince olmayacak sekilde, domatesler kabuklar1 soyulduktan sonra kiigiik kiip
seklinde ve sarimsaklar ise ince sekilde dogranir. Patlican kozlenip ayiklanir.

Dogranmis biber, domates ve sarimsak tizerine zirhta ¢ekilmis et, kugbasi et, pul biber, karabiber ve tuz ilave
edilip iyice karistirtlarak bir tepsiye yayilir. Uzerine kuyruk yagi eklendikten sonra 180-200 °C sicakliktaki firinda
yaklasik 1,5 saat pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dk dinlendirilir ve ortasina kdzlenmis patlican koyulur.

Siverek Tavasinin servisi; kozlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi isaret olarak 295 sayi ile tescilli
Urfa Acik Ekmegi, 332 sayu ile tescilli Sanlurfa Tirnakli Ekmegi veya ayran ile birlikte yapilabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Siverek Tavasinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Siverek Tavasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkéarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o  Siverek Tavasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000533

Basvuru Tarihi 1 22.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Tatar Boregi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Tatar Boregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tatar Boregi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

'I'A‘l'lll BOREGi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tatar Boregi, bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanan bérek hamurunun agilip tiggen seklinde
kesilmesi, haglanmasi ve {izerine sirasiyla sarimsakli yogurt, kiymali sos sonra da tereyagi ve pul biber ile hazirlanan
sosun dokiilmesi suretiyle Erzurum ilinde iiretilen hamur isi yemektir. Kiymali sos; yagsiz dana kiyma, zeytinyagi,
maydanoz, karabiber ve tuz kullanilarak hazirlanir.

Erzurum Tatar Boregi, manttya benzedigi i¢in, cografi sinirda “igsiz mant1” olarak da bilinir. Erzurum Tatar
Boreginin hamuru, 2 ¢cm kalinlikta ve kenar uzunluklari yaklasik 5x3x3 c¢m olan {iggen seklindedir. Bu hamurlar,
daha sonra kullanilmak tizere kurutulduktan sonra -4°C’de dondurularak muhafaza edilebilir.

Erzurum Tatar Boreginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Tatar Boregi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamuru i¢in bilesenleri:

© 400-500 g bugday unu
e 1-2 adet yumurta

e 8gtuz

© 360 ml su

Sarimsakli yogurt bilesenleri:

e 500 g yogurt
o 3-4 dis sarimsak

Sos bilesenleri:

e 150 gtereyagi
e 5gpul biber
e 2gtuz
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Kiymali sos bilesenleri:

e 300 g yagsiz dana kiyma
e 30 ml zeytinyag1

e 75 g maydanoz

e 7 g karabiber

e 5¢gtuz

Hamurun hazirlanmasi:

Bir kaba un, yumurta ve tuz konup {iizerine azar azar su eklenerek yogrulur. Hazirlanan hamur 5 bezeye
ayrilir. Her bir beze, unlanan tezgahta kalinlig1 2 cm olacak sekilde agilir ve genigligi en az 5 cm olan uzun seritler
kesilir. Hamur seritleri, kenar uzunluklari yaklasik 5x3x3 cm olan ii¢genlere kesilir ve unlanarak tepsiye konur.

Uggen seklinde kesilen hamurlar, birbirine degmeyecek sekilde diiz bir zemine yayilip oda sicakliginda
yaklasik 24 saat kurutulduktan sonra -4°C’de dondurularak muhafaza edilebilir.

Bir tencerede 2 1 su ve 6 g tuz kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca liggen kesilen hamurlar ilave edilir ve
pisinceye kadar yaklasik 15 dakika haglanir.

Sarimsakli yogurt ve soslarin hazirlanmasi:
Bir kapta yogurt, tuz ve rendelenmis sarimsak karistirilarak sarimsakli yogurt hazirlanir.
Bir tavada tereyagi kizdirilir ve pul biber ilave edilerek yemegin sosu hazirlanir.

Zeytinyaginda kavrulan kiymaya ince dogranmis maydanoz, karabiber ve tuz ilave edilip 1 dakika daha
kavrularak kiymali sos hazirlanir.

Erzurum Tatar Boreginin hazirlanmasi:

Haslanmis hamurlar siiziilerek tencereden cikarilip servis tabagia konur. Uzerine sirastyla sarimsakli yogurt,
kiymali sos ve pul biberli sos gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak olarak servis yapilir.

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

Erzurum Tatar Boreginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Erzurum Tatar Béreginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde, Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli gériilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Tatar Boregi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Malatya Ayranh Soguk Corba

Basvuru No : C2021/000556

Basvuru Tarihi 1 30.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Ayranli Soguk Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Ayranl Soguk Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Ayranli Soguk Corba ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Ayranlhi Soguk Corba; gendime (doviilmiis tane bugday), nohut, yogurt, su, taze yarpuz ve tuz
kullanilarak Malatya ilinde iiretilen ¢orbadir. Servisi soguk olarak yapilir.

Malatya Ayranli Soguk Corbanin iiretiminde, yabani nane olarak da bilinen ve Lamiaceae familyasindan
olan yarpuz yerine, taze nane de kullanilabilir. Corbanin bilesimindeki orani nedeniyle, yarpuz veya nanenin aromast
baskindir.

Malatya Ayranli Soguk Corba, 4 °C’de 15 giine kadar muhafaza edilebilir. Ancak bekledik¢e katilasacagi
icin, 1’e 1 oraninda yogurt ve su ile hazirlanan ayran ilave edilerek sulandirilir.

Malatya Ayranli Soguk Corbanin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Malatya Ayranli Soguk Corba liretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

- 500 g gendime

- 100 g nohut

- 2litresu

- 50 g taze yarpuz veya 50 g taze nane
- llgtuz

- 2Kkg yogurt

Nohutlar 12 saat suda bekletilir. Taze yarpuz veya taze nane, ¢ok ince olmayacak sekilde kiyilir.

Gendimeler yikanip genis bir tencereye Koyulup iizerine su ve nohut eklenerek kisik ateste 90 dakika
kaynatilir. Kaynayinca taze yarpuz veya taze nane ile tuz eklenir ve 10 dakika daha kaynatilir. Gendimeler
tenceredeki suyun tamamini gekip sisince, karisim atesten alinarak daha yayvan bir kaba bosaltilip 5 - 10 °C sicakliga
soguyuncaya kadar 5 - 10 dakika arayla karistirilir. Soguyan karisima yogurt dokiiliip ¢orba kivamini alincaya kadar
iyice karistirilir.

Malatya Ayranli Soguk Corbanin servisi soguk olarak yapilir. Ayrica hava almayan saklama kaplamalarinda
4 °C’de 15 giine kadar muhafaza edilebilir. Ancak bekledik¢e gendimeler iyice sigip ¢orba katilagacagi i¢in 1’e 1
oraninda yogurt ve su ile hazirlanan ayran ile sulandirilarak Malatya Ayranli Soguk Corbanin kivamu, ilk tiretildigi
haline getirilir.

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

Malatya Ayranli Soguk Corbanin ge¢cmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Ayranli Soguk Corbanin tiim iiretim agsamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden 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 tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Ayranli Soguk Corba ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

6. Sakarya Ure Tathsi

Basvuru No : C2022/000030

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Ure Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Hanli Sakarya Mah. Sehit Onbast Zekeriya Gézyuman Cd. No:27A
Arlflye SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili

Kullanim Bicimi : Sakarya Ure Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Ure Tatlisi; inek siitii, tas degirmende 6giitiilmiis dar1 ve toz beyaz sekerin pisirilip sogutulduktan
sonra iizerine pancar pekmezi ilave edilerek cografi sinirda iiretilen tatlidir. Porsiyon miktar1 210-215 g’dur.

Sakarya Ure Tatlismin iiretiminde az miktarda dar1 kullamlmasina ragmen pisirme islemi tamamlandiginda
hacmi ¢ok fazla artar. Bu sebeple tatli, “cogalan, iireyen” anlaminda “iire tatlis1” olarak adlandirilir. Sakarya Ure
Tatlis1 akigkanligi diisiik, muhallebi kivaminda ve homojen yapida olup kirli beyaz renktedir.

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Sakarya Ure Tatlisinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

6 porsiyonluk Sakarya Ure Tatlis1 bilesenleri:

o | litre inek siiti

¢ 100 g dar1

® 200 g toz beyaz seker

e 120-125 ml pancar pekmezi

Hazirlanmasi:

Inek siitii 100-102°C’de 15 dakika kaynatildiktan sonra, sicakhign 70-80°C‘ye diisiiriiliir. Uzerine, tas
degirmende 6giitiilmils dar1 ilave edilip 8-10 dakika karigtirilarak pisirilir. Karistm muhallebi kivamini alinca toz
beyaz seker ilave edilir ve 5 dakika karigtirilarak pisirildikten sonra 1s1l islem sonlandirilir. Karigim sicak halde iken
6 adet kaseye esit olarak konur ve 4-6°C’de 2 saat sogutulur. Sakarya Ure Tathisiin servisi, her bir porsiyonun
iizerine 20-25 ml pancar pekmezi dokiildiikten sonra yapilir.

Sakarya Ure Tatlist 4-6°C’de 4 giin, gazli vakum paketlerde ambalajlanarak 4-6°C” de 15 giin muhafaza
edilebilir.

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

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla iin bag1 bulunan Sakarya Ure Tathsinimn tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Sakarya Ticaret Borsas1, Sakarya il
Tarim ve Orman Miidiirligiinden ve Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
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3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Sakarya Ure Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi

Basvuru No : C2022/000300

Basvuru Tarihi 1 13.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 Haliliye / SANLIURFA

Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. $ti)

Cografi Simir : Sanliurfa il

Kullanim Bicimi : Urfa Aya Koftesi / Sanhurfa Aya Koftesi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Aya Koéftesi / Sanliurfa
Aya Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi; kara et de denen ivesi 1rki koyunun etinin, koftelik bulgur, sot,
tuz ve kiyilmig kuru sogan ile yogrulmasi, avug iginde aya sekli verildikten sonra kizartilmasi ile hazirlanan, ana
yemeklerin yaninda sunulan geleneksel bir iirlindiir. Sanliurfa’nin mutfak kiilttiriinde 6nemli bir yeri olan Urfa Aya
Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi; Su Kabagi Yemegi, Pancar Boranisi, Keme Boranisi ve Kiymali S6giirme gibi ana
yemeklerin yaninda ve Bostana gibi salatalarla birlikte servis edilir.

Yorede bu iiriiniin ¢ig kdfteden tiiredigi, Ramazan ayinda iftardan uzun siire 6nce hazirlanan ¢ig koftenin
bozulmamasi i¢in kizartiimasi sonucu olustugu bilinir. Yapiminda Urfa’da yetistirilen Ivesi irki kuzunun kara et de
denilen etinin ve 33 no ile tescilli cografi isaret Sanlurfa Biberi’nin (Isot) kullanilmasi, kara etin aym anda hem
doviilerek hem de bigakla gekilerek kiyma haline getirilmesi, kiyma haline getirilen kara etin bakir legen icerisinde
Isot ve bulgur ile har¢ kivamina gelene kadar 45 dakika boyunca azar azar su eklenerek ve avug icinde ezerek
karistirilmasi ayirt edici 6zelliklerindendir. Ayrica Ivesi irki koyunlarin az kuyruklu olmalari, kuyrukta bulunan
yagin viicuttaki etin igerisine yayilmasi, bu hayvanin etiyle pisirilen yemeklerin lezzetli olmasini saglar.

Gegmigste kara etin doviillmesi islemi eski Sanliurfa evlerinin avlusunda bulunan “kara tas” denilen tasin
tizerinde tokmakla doviilerek sinirlerinin ¢ikarilmasiyla yapilirdi. Et, bir elde tokmak diger elde ise bigak olacak
sekilde 30 dakika boyunca doviiliirken bir yandan da kiyilir. Bigagin kullanilmast 6nemlidir ¢iinkii eti inceltmeye
ve etin i¢indeki sinirleri ayiklamaya yarar. Zamanla Sanliurfa'da apartmanlarda yasam yayginlastigi i¢in {irlin mutfak
robotunda etin ¢ekilmesiyle de yapilmaya baslanmustir.

Yogurma islemi bittiginde bulgurun goriintiisii tane olarak goriilmeli ama yumusak olmali, agizda iyi bir
sekilde dagilmalidir. Yogurma islemi elle yapildigindan ve plastik eldiven kullanilmadigindan yoguran kisinin
hijyen kosullarina dikkat etmesi gerekir.

Uretim Metodu:

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin Bilesenleri (4 kisilik)

e 240 g Ivesi irki kuzu eti
e 400 g ince koftelik bulgur (¢igkoftelik)
e 280 g ince kiyilmis kuru sogan

e 60 glsot

e 12 g Karabiber
e 8gtuz

e 8 gtar¢in

e 1200 ml su

o 800 ml Aycicek yagi (kizartma iglemi igin)
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Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koéftesinin Hazirlanmast:

Et, bir giin dinlendirildikten sonra yagi ve sinirinden temizlenir. Daha sonra iri dogranan et, geleneksel
yontemde kara tas iizerinde et dovme tokmagi ve bigak ile 30 dakika doviiliir (Sekil-1), kiyma haline getirilir (Sekil-
2). Modern yontemde ise mutfak robotunda 5 dakika ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Bulgur yikanir, suyu siiziiliir,
genisce bir tepsinin kosesine konur. Tepsinin diger tarafina kiyilmis sogan, et, Isot, tar¢in ve tuz koyularak iyice
birbirine karigtirtlarak su yardimiyla ¢ig kofte yogurur gibi en az 45 dakika avug i¢inde ezilerek yogrulur.
Karisimdan mandalina biiylikligiinde parca kopartilir, avug icinde yuvarlanarak aya (avug ici) sekli verilir. Ortasi
biraz bombeli yaklasik 8 cm ¢apinda yass1 yuvarlak sekil olusturulur. iki tarafi da agik kahverengiden kahverengiye
doniisene kadar 200 °C sicakliktaki kizgin yagda 4 dakika kizartilip sunuma hazir hale getirilir. Sunumu ise; ana
yemeklerin yaninda yenmek iizere tabagin kenarlarina dizilip ortasinda yikanmis maydonoz ve limon kabugu ile
yapilir.

Sekil-1: Et1 bigak ve tokmakla kiyma haline Sekil-2: Ko6ftede kullanima hazir hale getirilmis
getirilmesi kiyma

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

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde ydrede yetisen Ivesi irki koyunlarin kuzularmn eti kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Sanlurfa
Ticaret Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman Yyapilir. Denetim raporu Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini ger¢eklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

23

4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1265

Tescil Tarihi 1 30.11.2022

Basvuru No : C2021/000246

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad . Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Afyonkarahisar Belediyesi

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

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde yer alir.
Uriiniin ~ kendisi veya ambalaji {izerinde  kullanilamadiginda,
Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi; bugday unu, su, yas maya, toz beyaz seker ve
aycicek yagi ile hazirlanan 6n hamura bugday unu, su, yas maya, toz beyaz seker, margarin ve tuz katilmasiyla elde
edilen ana hamurun firinda pisirilmesiyle iiretilen pidedir. On hamur, eksi maya niteligindedir.

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, uzun oval bir sekle sahip olup uzunlugu en az 25-
30 cm, eni en az 14-16 cm ve kalmlig en az 1-2 cm araligindadir. Pigmemis agirligi 160-200 g kadardir. Uzeri,
parmak uglari ile basi / tirnaklama islemi ile sekillendirilir. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir. Oda sicakliginda
2 giin, buzdolabinda ise bir hafta muhafaza edilmesi mimkiindiir.

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Afyonkarahisar mutfak
kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da dogum, taziye, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan
sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi iiretimi; 6n hamurun hazirlanmasi, ana hamurun
hazirlanmasi, pidenin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarindan olusur. Uretiminde kullanilan bugday unu cografi
siirdan temin edilir.

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi Bilesenleri (10 kisilik / 10 adet):

On hamur (eksi maya) bilesenleri (160 q):

e 100 g 6zel amagh bugday unu
e 50mlsu

e 2 gyasmaya

e 3 toz beyaz seker

e 3 mlaygicek yag:
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Ana hamur bilesenleri:

o 1 kg 6zel amagli bugday unu
e 1llsu

e 160 g 6n hamur

e 50 gyas maya

e 50 g toz seker

e 50 g margarin

e 509tuz

Hazirlanmasi:

Eksi maya niteligindeki 6n hamurun hazirlanmasi igin un, 1lik su, yas maya, toz beyaz seker ve aycicek yagi
strayla bir kaba konup yapiskan olmayan bir hamur elde edinceye kadar 10 dk yogrulur. Uzerini kaplayacak miktarda
un serpildikten sonra kalin bir bezle {izeri ortiiliir. Mayalanip kabarmasi i¢in oda sicakliginda 5-6 saat bekletilir.

Ana hamurun hazirlanmasi i¢in un, su, 6n hamur, yas maya, toz beyaz seker, margarin ve tuz bir kaba sirasiyla
konur ve 30 dk yogrulduktan sonra 10 dk dinlenmeye birakilir.

Dinlenen hamur elle, 160-200 g araliginda 10 pargaya ayrilir. Hamur pargalari, yiizeyine hafif un serpilmis
tezgaha konur ve 20 dk dinlendirilir.

Parmak uglar1 suya batirilir ve hamurlarin iizerine bastirilip dort yone dogru gekistirilerek uzunlugu en az 25-
30 cm, eni en az 14-16 cm ve kalinligi en az 1-2 cm olan oval sekil verilir. Tercihe gore ilizerine yumurta sarisi
stiriiliip susam ve ¢orek otu serpilebilir. Tirnaklama yontemiyle sekil verilen hamurlar, 220-240° C’ye 1sitilmis
firinda yaklasik 20 dk pisirilir. Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, firindan ¢ikarildiktan sonra
sicak ya da soguk olarak satiga sunulur.

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda ise bir hafta
muhafaza edilebilir.

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

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin
mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimde kullamlan bugday unu cografi simirdan temin edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1, Afyon Kocatepe Universitesinden Turizm
Fakiiltesi Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Afyonkarahisar 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 bilesenlerin uygunlugu.

e Ogzellikle 6n hamur hazirhgi olmak {izere {iretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesinin seklinin ve boyutunun uygunlugu.

e Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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2. Bolvadin Mantis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1266

Tescil Tarihi : 01.12.2022

Basvuru No : C2021/000308

Basvuru Tarihi 1 09.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bolvadin Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Sazi Mah. Eski Demirciler I¢i Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bolvadin Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirlintin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolvadin Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Mantisi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve yumurta ile hazirlanan hamurun agilmasi; 2,5-3 cm’lik
kareler halinde kesilmesi, firinlanmasi, salca, su ve et ile pisirilmesi suretiyle iiretilen mantidir. Servisi, sicak olarak
ve iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir.

Bolvadin Mantisinin hamuru, agildiktan sonra i¢i bos olarak ve karsilikli uglari bir araya getirilerek kapatilir.
Uretimde kullanilan et, dana eti kullanilacaksa bonfile kismindan, kuzu eti kullanilacaksa but kismindan elde edilir
ve kavrulmus olarak kullanilir.

Bolvadin Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 6 porsiyon Bolvadin Mantisinin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

¢ 1 kg ekmeklik bugday unu
¢ 600gsu

¢ 10 gtuz

¢ 30 g yumurta

Kavurma eti icin bilesenler:

o 1 kg dana eti veya kuzu eti
e 2-25¢9tuz

Bolvadin Mantisi icin bilesenler:

® 125-130 g firinlanmus i¢i bos mant1 tanesi
© 120-125 ml su

e 20-25 g salga

e 20-25 g kavurma eti

e 1-1.5 g pul biber (ac1 veya tatl1)

© 0.5-0.75 g karabiber (istege bagli)

Ugzeri icin:

¢ 100 g yogurt
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® 5-6 g sarimsak
¢05qgtuz

Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz ve yumurta, bir kapta karistirtp yogrulur. Elde edilen hamur, oda sicakliginda 25-30 dakika
dinlendirildikten sonra 180-200 g’lik pargalara bdliiniip ¢ap1 75-80 cm, kalinlig1 3-3,5 mm olan yufkalar agilir.

Yufkalar bigakla, kenar dlgiisii 2,5-3 cm olan kareler halinde kesilir. Kesilen pargalar, igi bos olarak, karsit
uglar1 denk gelecek sekilde bastirilarak kapatilir ve bir tepsi iizerine dizilir.

Kavurma etinin hazirlanmasi:

Dananin bonfile kismindan veya kuzunun but kisminda elde edilen et, bigak ile 1.5-2 cm biiyiikliigiinde kiip
seklinde kesilir ve kendi suyunu ¢ekinceye kadar 180°C’de 18-20 dakika pisirilir. Tuz ilave edilip kendi yagi ile 20-
25 dakika kavrulur. Sogutulduktan sonra buzdolabinda 4-6°C’de 3 giin ya da -18°C’ de 3-4 ay muhafaza edilir.

Bolvadin Mantisinin hazirlanmasi:

Tepsiye dizilen mantilar, 180°C’de 18-20 dakika elektrikli firin ya da tas firinda isitilir. Ayni tepside ocak
tizerine konur, salga ilave edilerek kavrulur. Su ve kavurma et eklenip 2-3 kez karigtirilarak 100-115°C’de 15 dakika
pisirilir.

Her 100 g yogurtlu sos i¢in 5-6 g sarimsagin kabuklar1 soyulup rendelenir ya da havanda 0,5 g tuz ile ezilip

yogurt ile homojen bir karisim olacak sekilde karigtirilir. Mantinin {izerine dokiilmeden 6nce hazirlanarak taze olarak
kullanilir. Her bir porsiyon i¢in yaklasik 40-60 g sarimsakli yogurt sos ilave edilir.

Pisen Bolvadin Mantisinin servisi, iizerine sarimsakli yogurt dokiiliip pul biber ve istege bagl olarak
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

Firinlanmus i¢i bos Bolvadin Mantis1 hamurlart buzdolabinda, gida ile temasa uygun saklama kaplarinda veya
buzdolab1 posetlerinde 1 ay muhafaza edilebilir. Ancak sarimsakli yogurdu doékiilen Bolvadin Mantisi hemen
titketilir.

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

Bolvadin Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii tretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Bolvadin Mantisinin
tretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Bolvadin Ticaret Borsasindan, Bolvadin ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet lizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Mantis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan 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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3. Afyonkarahisar Hashash Katmer

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1267

Tescil Tarihi : 01.12.2022

Basvuru No : C2021/000247

Basvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Haghash Katmer

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

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

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi . Afyonkarahisar Hashasli Katmer ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Hashashh Katmer
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Haghagli Katmer; bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan hamurun i¢ine aygigek yagi, don yagi
ve sar1 hashas ezmesi karigimi koyulduktan sonra seritler halinde kesilmesi, iist {iste koyulmasi, katlanmasi ve
oklavayla 30-35 c¢cm uzunlugunda ve 0,3 mm kalinliginda agilarak sac iizerinde pisirilmesi ile yapilan katmerdir.
Servisi sicak olarak yapilir.

Afyonkarahisar Haghasli Katmerde sar1 hashag ezmesinin baskin tadi hissedilir ve kullanilan don yag iiriine
gevrek bir yap1 kazandirir.

Afyonkarahisar Haghash Katmerin ge¢misi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde 6zellikle don yag1 ve sar1 hashas ezmesinin kullanimi ile hamurunun asamali olarak
hazirlanmasi cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Haghagli Katmerin iiretiminde kullanilan don yag1, sart hashag ezmesi ve bugday unu cografi
siirdan temin edilir.

Afyonkarahisar Hashasli Katmerin bilesenleri (4 kisilik):

e 400 g 6zel amagli bugday unu
e 500mlsu

e 200 ml s1v1 yag

e 30 gdonyag

e 4gtuz

e 250 g sar1 hashas ezmesi

Hazirlanmasi:

Siv1 yag i¢ine don yag1 konularak eriyinceye kadar isitilir. Sar1 hashas ezmesi ilave edilip bir kenarda
bekletilir.

Bagka bir kaba un konur, unun ortasi havuz bigiminde agilir ve ortadaki bosluga tuz ve 1lik su ilave edilip
yumusak bir hamur elde edinceye kadar karistirilip yogrulur. Hamurun tizeri bez ile ortiilerek 30 dk dinlendirilir.

Hamur 4 pargaya ayrilir ve oklava ile uzunlugu 30-35 cm, kalinlig1 0,3 mm olan oval seklinde yufkalar agilir.
Yufkalarin her birinin lizerine yag-hashas karisim siiriiliip 5-6 cm genisliginde seritler kesilir. Kesilen seritler iist
iiste konur ve bir uctan baglayarak yaklagik 6 cm genisliginde olacak sekilde i¢ce dogru katlanir. Katlanan hamurlar,
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un serpilmis zeminde oklava ile uzunlugu 30-35 c¢m, kalinlig1 0,3 mm olan oval seklinde agilarak pisirme Gncesi
hamura son sekli verilir. Hamurlarin her iki yiizeyi de yaglanip kizdirilmis sac tizerinde teker teker konularak 10 dk
pisirilir. iki tarafi da pisen Afyonkarahisar Hashasli Katmerinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Afyonkarahisar Hashash Katmerin ge¢misi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde 6zellikle don yag1 ve sar1 hashas ezmesinin kullanimi ile hamurunun asamal1 olarak
hazirlanmasi cografi sinira 6zgii niteliktedir. Uretimde kullanilan don yag, sar1 hashas ezmesi ve bugday unu cografi
siirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyonkarahisar Haghasli Katmerin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigli, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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 yil diizenli olarak
Afyonkarahisar 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 agagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle sar1 hashas ezmesi ve don yag1 olmak iizere iiretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
e Ozellikle hamurun asamali olarak hazirlanmasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Hashagli Katmerin pismis ve pismemis boyutunun uygunlugu.

o Afyonkarahisar Haghasli Katmer ibaresinin ve mahreg igareti 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 yiirtitiir.



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30

4, Diizce Kestanesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.12.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1268

Tescil Tarihi : 01.12.2022

Basvuru No : C2019/200

Basvuru Tarihi 1 02.12.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis sebze ve meyveler
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. No:11 81010 Merkez DUZCE
Cografi Simir . Diizce ili

Kullanim Bi¢imi : Diizce Kestanesi ibaresi ve mense adi amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Diizce Kestanesi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Kestanesi; Fagaceae (kayingiller) familyasindan olan ve Anadolu kestanesi olarak bilinen Castanea
sativa Mill. tiiriine ait agaglarin kupulasinda bulunan yenilebilir tohumlardan elde edilir. Diizce ilinin ormanlik
alanlarinda kendiliginden yetisebildigi gibi, gesitli yaslardaki kestane agaglarinin asilanip kestanelikler kurulmasi
suretiyle de yetistiriciligi yapilabilir.

Diizce Kestanesi ¢ok iri degildir. Meyve kabugu acik kahve renkte, kismen yuvarlak, i¢ meyvesi agik krem
renkte ve icte biizlisme orani %5’tir. Meyve i¢ zar1 meyve icine ¢ok az giren ve i¢ zar1 kabugundan kolayca
ayrilabilen bir 6zellige sahiptir. Bu durum, kestanenin islenmesinde ve kebap olarak tiiketilmesinde avantaj saglar.
Cig olarak da tiiketilebilir.

Karadeniz Bolgesinin kiy1 kesimlerinde goriilen nemli ve fazla sert olmayan iklimin etkisi altinda olan Diizce,
Karadeniz ikliminin yani sira Akdeniz ve karasal iklim arasi gecis ozelligi gosterir. Yillik ortalama en yiiksek
sicaklik 19,2 °C, en diisiik sicaklik ise 8,4 °C’dir. Yillik toplam yagislarin ortalamasi 823,7 kg/m?’dir. Ortalama
nispi nem %75°dir. Bu iklim yapisi, Diizce Kestanesi i¢in en uygun fotosentez sicaklik ve nem kosullarini olusturur
ve kestanenin, dogal ortaminda sulamaya ihtiya¢ duymadan, dengeli vegetatif gelismesini de saglayarak yetisme
imkan1 sunar. iklim kosullarinin sagladig1 bagil nem, kestanenin nem oranim yiikselterek kabugunun kalmn olmasini
engeller. Bu durum Diizce Kestanesinin meyve kabugunun inceligini, meyve i¢ zarinin meyve iginde az girinti
olusturmasini ve meyvenin kabuktan kolay ayrilmasini saglar.

Diizce Kestanesinin hasadi, genel olarak eyliil ay1 sonundan kasim ay1 ortalarina kadar gecen yaklasik iki
aylik donemde yapilir.

Diizce Kestanesinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Meyve i¢i agirligl (mm) : 3,7-8,29
Kabuk kalinlig1 (mm) : 0,39-0,79
Meyve boyu (mm) 1 19,67-27,5
Meyve eni (mm) 1 21,17-29,33
Meyve kalinlig1 (mm) 1 10,67-19
Yuvarlaklik indeksi : Kismen yuvarlak
Meyve i¢ rengi : Agik krem
Meyve i¢inin kabuktan

ayrilma durumu . Kolay ayrilir.
Nem orani (% en az) - 36

Nisasta (% en az) 129,94

Seker / toplam seker (% enaz) : 3,26

Protein (% en az) 13,34

Karbonhidrat (% en az) 1332
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Ham yag (% en az) 10,61

Anadolu kestanesinin, Diizce ilindeki tarihine iliskin ¢esitli kayitlar 1899 tarihli Kastamonu Vilayet
Sélnamesinde ve 1915 tarihli Bolu Salnamesinde yer almaktadir. Ayrica yogun kestane agaci varligi nedeniyle
Diizce ili Merkez ilgeye bagli Cakirhaciibrahim ve Pagsaormani Koylerinin 1980’lerden 6nceki resmi adi Kestane
Koyii’diir.

Cografi sinirda Diizce kuzusu olarak da bilinen Diizce Kestanesi igin, il merkezinde haftada 2 giin kestane
pazart kurulur.

Uretim Metodu:

Diizce Kestanesi; Diizce ilinin ormanlik alanlarda kendiliginden yetigen Castanea sativa Mill. tiirii kestane
agacindan elde edilir. Ayrica gesitli yaslardaki kestane agaglar1 agilanarak kestanelik adi verilen kestane bahgeleri
kurulur. Kestanelik kurularak {iretim yapilmasina iligkin agamalara asagida yer verilmektedir.

Asi uygulamasi: Asilama islemi nisan ayinda gozler uyanmadan yapilir. Mart sonu nisan basi alinan kalemler
bir pegeteye sarilir, buzdolabinda saklanir. Nisan aymm 10’u ile 20’si arasinda asinin yapilmig olmasi gerekir. Ast
kalemleri bir sene onceki siirgiinden alinir, ikinci sene siirgliniinden alinmaz. Tabanin genisligine gore 2-3 goz
birakilmasi uygundur. Kalem, tam dipten degil, biraz iist kisimdan alinir. Alinan kalemin ug¢ kismi inceltilir.

Testere ile kesilen kestane agaci govdesinin {ist kismi1 bigakla diizeltilir. Eger gdvdede 6lmiis tomurcuklar
varsa temizlenir. Kesilen agacin kalinligina gore 3-6 tane as1 kalemi uygulanir. Aga¢ kabugu, karsilikli 2 yerden
kesilip hafifce kabartilir. As1 kalemleri sivri uglarindan kabuga yerlestirilir, etrafi bantla sarilir. Agiklik kalirsa
macunla kapatilabilir. En erken 3 ya da 5 yilda kestane tiretimi gerceklesir.

iklim ve toprak istekleri: Kestane bahgesi kurulacak yerin topragi gevsek, havalandirilabilir ve derin
olmalidir. Ayrica potasyumca zengin ve kire¢ orani diigiik olmalidir. Kestane dikilmeden 6nce derin siiriim yapilir,
50x50 c¢cm biyiikligiinde ¢ukur agilir ve dekara en az 3 ton ahir giibresi uygulanir. Kestaneler en az 10 m aralik
birakilarak dikilir.

Sulama: Kestane agaci, yagis1 ve nemli ortanu sever. Ozellikle sonbahar mevsimi ¢ok kurak gegerse,
meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle, kurak ve sicak gegen yillarda iiriiniin nitelik ve verimini
artirmak i¢in temmuz-agustos ve eyliil ayinda agac¢larin sulanmasi gerekir.

Giibreleme: ilk dikimde uygulanan giibreden sonra agaclara, 3 yilda bir iyi yanmus ciftlik giibresi verilebilir.

Budama: Kestane agaclarina, tact yayvan sekil alacak bigim budamasi yapilir. Dikimden sonra her y1l obur
dallar ve fazla siirgiinler budanir. Verim ¢agina ulasan agaclarda iiriin budamasi yapilmaya baslanir. Uriin budamast;
kirilmis, kurumus ya da hastalanmig dallar ile golge ve sikisiklik yaratan siirgiinlerin kesilip ¢ikarilmasi seklindedir.

Hasat: Diizce Kestanesinin hasadi, genel olarak eyliil ay1 sonundan kasim ay1 ortalarina kadar gegen yaklasik
iki aylik donemde yapilir. Agaglardan cirpilarak yere diisiiriilen kestaneler, elle toplanip selelere doldurulur ve
cuvallara yerlestirilir.

Depolama: Diizce Kestanesinin muhafazasi iki sekilde gerceklesir. Geleneksel muhafaza yonteminde; hasat
edilen kestaneler 6nceden hazirlanan kuyulara gomiiliir ve tizeri egrelti otlari ile kapatilir. Bir ay kuyularda bekletilen
kestanelerin dig kabugu ¢ikarilir ve kestaneler bu sekilde satisa hazir hale gelir. Kestane depolamada kullanilan diger
yontem ise soguk hava depolaridir. Kestaneler sicakligi 0-2 °C ve nem oran1 %80-90 olan depolarda plastik torbalar
icinde 3-4 ay siireyle saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde ve Diizce Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Diizce Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Diizce Ziraat Odasindan iiriin konusunda
uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez hasat zamani1 olan eyliil-kasim
aylar1 arasinda, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Yapilan denetimler raporlanarak her yil diizenli olarak Diizce i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetime iliskin masraflar, denetlenenler tarafindan karsilanir.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Kestaneliklerin uygunlugu.

Kestaneliklerde Diizce Kestanesi yetistirilmesine iliskin iiretim metoduna uygunluk.

Hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu.

Meyve i¢ zarinin meyve i¢indeki girinti durumu ile meyvenin kabuktan ayrilma durumunun uygunlugu.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle meyve igi agirligi, kabuk kalinligi, meyve boyu, meyve
eni, meyve kalinlig1, yuvarlaklik indeksi, meyve i¢ rengi ve seker/toplam seker miktarlarinin uygunlugu.
Diizce Kestanesi ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Polat icli Koftesi/ Polat Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1269

Tescil Tarihi : 06.12.2022

Basvuru No : C2022/000144

Basvuru Tarihi : 18.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Icli kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Sanayi ve Teknoloji Il Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi . Vilayet Binas1 No:1 Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Dogansehir ilgesi

: Polat I¢li Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polat I¢li Kéftesi / Polat Koftesi sinirleri alinmis yagsiz dana kiyma, bulgur, kuru sogan, tuz ve su kullanilarak
hazirlanan kéftelerin icine i¢ har¢ konup haslanmas: suretiyle iiretilen icli kdftedir. I¢ harg sinirleri alinmis yagl
dana kiyma, tereyagi, kuru sogan, tuz, karabiber, toz kirmizibiber, reyhan ve kuru maydanoz ile hazirlanir. Pigmis
koftelerin uzunlugu 12-13 cm, agirlig: ise 90-110 g’dur.

Polat Icli Koftesi / Polat Koftesinin gecmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin Polat mahallesinde
iiretilmeye baslanan Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi tiim ilgede bilinir hale gelmistir. Dogansehir ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda ve dzel giinlerde verilen davetlerde ikram edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Polat i¢li Kéftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde, tercihen Malatya ilinde iiretilen orta kalinliktaki bulgur
kullanilir.

16 adet Polat icli Koftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde kullamlan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida
yer verilmektedir.

ic harc bilesen listesi:

e 270 g sinirleri alinmig yagli dana kryma
o 35 gtereyagl

e 400 g kuru sogan

e 20gtuz

e 10 g karabiber

e 10 g toz kirmizibiber

e 8greyhan

e 8 g maydanoz kurusu

ic harcin hazirlanmasi

Ince dogranmis soganlar 15 g tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Baska bir tavada, orta yagh kiyma
suyunu ¢ekinceye kadar kavrulup tizerine 20 g tereyagi, tuz, karabiber, toz kirnizibiber, reyhan ve maydanoz kurusu
ilave edilerek 10-15 dakika daha kavrulur. Kavrulmus sogan, kiymanin oldugu tencereye eklenip birkag dakika daha
kavrulduktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan hargtan, 30-35 g’lik kofteler hazirlanir.
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Dis harg bilesen listesi:

e 350 g bulgur (Malatya’da iiretilen orta kalinliktaki bulgur)
e 150 g sinirleri alinmis yagsiz dana kiyma

e 30 g kuru sogan

e 20gtuz

e 200 mlsu

Dis harcin hazirlanmasi:

Bir kapta kiyma ve tuz 30 dakika yogrulur. Uzerine bulgur ve su ilave edilerek sekil verince dagilmayacak
kivama gelinceye kadar yogurmaya devam edilir.

Icli koftenin hazirlanmasi:

Di1s harctan 60-65 g’lik parcalar alinarak 12-13 cm uzunlugunda kéfteler yuvarlanir ve isaret parmag ile
oyularak hamurun ¢eperi 0,3-0,5 cm’ye kadar inceltilir. Onceden hazirlanan 30-35 g’lik i¢ harg, oyulan kisma konup
koftelerin agzi1 kapatilir. Birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizilir.

Koftelerin sigabilecegi genislikte bir tencerede su kaynatilir ve i¢ine 20 g tuz eklenir. Kofteler, kaynayan
suda 8-10 dakika pisirilir.

Polat i¢li Kéftesinin / Polat Koftesinin servisi, sicak olarak yapulir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Polat Icli Koftesinin / Polat Koftesinin gecmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag bulunan Polat i¢li Kéftesinin / Polat Koftesinin tiim
tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji II Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigii, Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Polat Sosyal Yardimlagma ve Kiiltiir
Derneginden {iriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Polat icli Koftesi / Polat Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1270

Tescil Tarihi : 07.12.2022

Basvuru No : C2019/182

Basvuru Tarihi 1 13.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Eggisi

Uriin / Uriin Grubu : Meyve konsantresi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi : Kastamonu Eggisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Eggisi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Egsisi; elmalarin par¢alanmasi, kaynatilmasi, siizilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle tiretilen
meyve konsantresidir. Rengi koyu kirmizi veya bordodur. Herhangi bir katki maddesi igermez.

Kastamonu Egsisinin iiretiminde tercihen, eti gevrek, ¢ok sulu ve mayhos olan hiiryemez ¢esidi elma
kullanilir. Kastamonu Egsisi, koyu kivamli oldugu i¢in ekmege siiriilerek veya sulandirilip igilerek tiiketilir.
Sulandirma orani genellikle 1:5’tir.

Kastamonu Egsisinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kastamonu Egsisinin bazi1 6zellikleri

Ozellik Deger
pH 3,36+0,05
Toplam titrasyon asitligi (%)

(malik asit cinsinden) 3,36+0,05
Briks (% kuru madde) 82+0,02

Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde iiretilir.

Kastamonu Egsisinin gegmisi eskiye dayanir. Kastamonu mutfak kiltiirii i¢erisinde onemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle Kastamonu Eggisinin cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kastamonu Egsisinin iiretiminde, tercihen cografi siirda yetisen hiiryemez ¢esidi elma kullanilir. Uriin
verimi % 6,5-8,5°tir.

Kastamonu Egsisi bilesenleri (6,5-8,5 kQq):

e 100 kg elma (tercihen hiiryemez ¢esidi)
Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak tizere 2 gekilde tiretilir.

Geleneksel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir ve dévme yontemi ile ¢atlatilir. Bir kazana doldurulduktan sonra kisik ateste ve
kendi suyunda kaynatilir. Kaynayip yumusayan elmalar, gida ile temasa uygun bir ¢uvala konur ve baska bir kapta
stiziilerek tiim suyu ¢ikana kadar sikilir. Kaynamaya devam eden kazana, siiziilen elmalarin suyu ilave edilir. Pisirme
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sicakligt 95°C’yi gegmemelidir. Pigirme islemi, briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriiniin rengi koyu kirmizi-bordo
olunca sonlandirilip iiriin sogumaya birakilir. Kastamonu Egsisi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.

Endiistriyel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir. Pargalama makinesinde catlatildiktan sonra siizgegten veya filtrelerden
gecirilerek siiziiliir. Cikan mayse kazanlara aktarilip 95 C’yi agmayacak sicaklikta kaynatma islemi baglatilir.
Refraktometre ile 6l¢lim yapilarak briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriiniin rengi koyu kirmizi - bordo olunca
kaynatmaya son verilir ve iriin sogumaya birakilir. Soguyan {iriin, gida ile temasa uygun teneke veya cam
kavanozlara sicak dolum yapilarak 80-85°C sicaklikta pastorize edilir. Kavanozlarin agizlari vakumlanarak kapatilir.

Kastamonu Eggisi, ambalajli olarak ve serin ve karanlik bir ortamda en fazla 2 yil muhafaza edilir.

Kastamonu Eggsisi, genellikle ekmege stiriilerek tiiketilebilir. Ayrica icecek olarak tiiketilecekse, 1:5 oraninda
sulandirilmast tavsiye edilir.

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

Kastamonu Egsisinin gegmisi eskiye dayanir. Kastamonu ilinin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kastamonu Egsisinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Belediyesinin koordinasyonunda, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kastamonu Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden ve Kastamonu Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kastamonu Egsisi {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Kastamonu Egsisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/139 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022

7. Agr1 Yaprak Doneri

37

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.11.2021 tarihinden

itibaren korunmak {izere 07.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11271

Tescil Tarihi : 07.12.2022
Basvuru No : C2021/000453
Basvuru Tarihi 1 02.11.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Agr1 Yaprak Doneri

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii

: Doner / Yemekler ve gorbalar
: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Agri 11 Ozel 1daresi
Tescil Ettirenin Adresi : Firat Mah. Yasar Kemal Cad. No: 269 Merkez AGRI
Cografi Simir D Agrili

Kullanim Bicimi : Agr1 Yaprak Doneri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Yaprak Doneri ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

)

( )

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Yaprak Doneri; en fazla 1 yasindaki sigirlarin but kismindan elde edilen etlerin, en fazla 5 mm’lik ince
yaprak seklinde kesilmesi, terbiye edilmesi, kuyruk yagi ile birlikte doner sisine dizilmesiyle olusturulan déner
blogunun, dikey konumda kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek doner ocaginda pisirildikten sonra doner bigagiyla
serit seklinde en fazla 2-3 mm kalinlikta kesilmesi suretiyle tiretilir.

Agr1 Yaprak Donerinin diretiminde kullanilan et; sigirin but alti, nuar, trang, bonfile ve yumurtalik
kistmlarindan elde edilir. ince yaprak seklinde kesilip 3 giin siireyle terbiye edilir. Etin terbiyesi; yogurt veya siit,
ince kryilmis (2-3 mm) kuru sogan, karabiber ve tuz karistirtlarak hazirlanir.

Agr1 Yaprak Donerinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Agr1 Yaprak Donerinin Ozellikleri

Bilesim Enaz En fazla
Nem (%) 47,6 54,5
Kuru madde (%) 45,5 52,4
Yag (%) 15,1 16,7
Tuz (%) 1,27 1,91

Agr1 Yaprak Donerinin ge¢misi eskiye dayanir. Agr ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Agr1 Yaprak Dénerinin tiretiminde kullanilan etler cografi sinirda yetisen ve en fazla 1 yasindaki sigirlardan
temin edilir. Cografi sinirdaki hayvancilik faaliyetleri meraya dayali oldugu i¢in hayvanlar yaz mevsiminde taze ot
ile beslenir. Hayvanlarin kis mevsiminde beslenmesi i¢in ise arpa, saman ve fabrika yemi tercih edilir ve silajla
besleme yapilmaz.

Apgr Yaprak Donerinin Bilesenleri:

e 100 kg but eti (but alti, nuar, trang, bonfile ve yumurtalik kisimlarr)
o 2-25 kg yogurt veya 2-3 1 siit

e 2-2,5Kkg kuru sogan

e 8-10 kg kuyruk yagi

e %1-2 oraninda tuz

e 000,1-0,5 oraninda karabiber

Agr1 Yaprak Dénerinin Hazirlanmasi:

But eti, uzun déner bigagi ile en fazla 5 mm’lik ince yaprak seklinde kesilir. Yogurt veya siit, ince kiyilmis
(2-3 mm) kuru sogan, karabiber ve tuz karistirilarak etin terbiyesi hazirlanir. Kesilen etler, terbiyeye iyice
bulandiktan sonra 3 giin buzdolabinda marine edilir.

Kuyruk yagi, 5 mm kalinliginda ve sise dizilen etleri 6rtecek biiylikliikte yatay sekilde dilimlenir.

Terbiye edilen etler, 3-4 kat et ve 1 kat kuyruk yagi olacak sekilde sise dizilerek doner blogu olusturulur.
Sisin en alt ve en st kismina kuyruk yag: gegirilir.

Hazirlanan doner blogu ayni giin iginde pisirilir. Aksi durumda ise -40 °C’de dondurulduktan sonra -18
°C’de en fazla 6 aya kadar muhafaza edilebilir.

Agr Yaprak Donerinin Pisirilmesi:

Hazirlanan doner blogu doner ocagina dikey olarak yerlestirilir ve kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek orta
hararetteki ateste pisirilir. Pigirme isleminde etin yanmamasina ve kurumadan pisirilmesine dikkat edilir. Pigen
etler, serit seklinde ve en fazla 2-3 mm kalinlikta olacak sekilde doner bigagi ile yukaridan asagiya dogru kesilir.

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

Agr1 Yaprak Donerinin gegmisi eskiye dayanir. Agri ilinin mutfak kiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan et, cografi simirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan
Agr1 Yaprak Donerinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Agr1 i1 Ozel Idaresinin koordinatorliigiinde, Agr1 i1 Ozel Idaresi, Agr1 Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Agr1 11 Ticaret Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Agri i1 Ozel idaresi tarafindan 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak 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 Ogzellikle et olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ogzellikle etin yaprak seklinde kesilmesi ve terbiye edilmesi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.
e Agrn Yaprak Doneri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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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8. Bergama Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1272

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2022/000101

Basvuru Tarihi 1 15.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bergama Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bergama Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Blv. No:98 Bergama IZMIR
Cografi Simir : Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bergama Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bergama Koftesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Koftesi; dana eti, irmik alt1 sar1 un, kimyon ve tuz kullanilarak oval veya kare seklinde hazirlanarak
mese odunu atesinde ve oluklu 1zgarada pisirilen kéftedir. Uretimde kullamlan et, acik besi olarak dogal bitki
ortilisiinde beslenen danalardan elde edilir ve %30 kaburga, %30 6n kol, %20 boyun ile %20 but eti icerir. Ete % 10
oraninda darp yag1 veya etin kendi yaginin eklenmesinden dolay1 Bergama Koftesi yumusak ve hafif sululuktadir.

Bergama Koéftesinin boyutlari, yaklasik olarak 7 x 4 cm’dir. Bir adet koftenin pismemis agirligi 30 g kadar
olup bir porsiyonda 5 adet kofte bulunur. S6giis haldeki maydanoz, sogan, domates ve sivri biber ile birlikte servis
yapilir.

Bergama Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Bergama ilgesinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bergama Koftesinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda agik besi olarak yetisen danalarin etleri kullanilir.

Bilesenler

1 kg dana eti

100 g etin kendi yag1 veya darp yagt
15gtuz

10 g kimyon

100 g irmik alt1 sar1 un

Hazirlanmasi

Sinirleri temizlenen dana etine, % 10 oraninda darp yagi veya etin kendi yagi eklenip kiyma makinesinde
cekilir ve homojen hale gelinceye kadar karistirilir. Tuz ve kimyon ilave edilerek yogurma makinesinde veya elle
10 dk yogrulur. Elde edilen kofte hamurundan, yaklasik 30 g’lik pargalar alinir, oval veya kare seklinde kofteler
yapildiktan sonra bir giin buzdolabinda dinlenir.

Pisirilmesi

Hazirlanan kofteler oluklu 1zgaraya dizilir. Yumusak olmalari igin sik sik ¢evrilerek mese odunu atesinde
pisirilir.

Sunumu

Bergama Koftesi, bir porsiyonunda 5 adet olacak sekilde ve s6giis haldeki maydanoz, sogan, domates ve
sivri biber ile birlikte servis yapilir. Istege bagli olarak yaninda piyaz sunulabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bergama Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Bergama il¢esinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi siir ile {in bagi bulunan Bergama Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bergama Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Bergama Ticaret Odasi, Bergama Lokantacilar
Odas1 ve Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Bergama
Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.03.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11273

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2020/072

Basvuru Tarihi 1 09.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Vignesi

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

Tescil Ettiren : Elaz1g i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Siirsiirii Mah. Sht. Polis M. Lami Karaagac Sok. No:7 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bicimi ¢ Elaz1§ Visnesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Visnesi, cografi sinirda yetisen ve Latince tiir adi Prunus cerasus L. olan visnedir. Elazig Vignesi
yuvarlak, piilpu etli ve olgunlastiktan sonra rengi bordodur. Ortalama meyve agirligi sapli 4,50 - 6 g, sapsiz 4,48-
5,58 g’dir. Orta yumusaklikta, ¢ok sulu, mayhos ve liflidir.

Elaz1g, denizden 1067 m yiikseklikte bulunmasi, daglarla gevrili bir bolgede yer almasi ve daglarin arasindan,
dar ve uzun vadiler olusturarak akan ve daha sonra Firat nehriyle birlesen dere ve ¢aylarin yarattigi mikro klima ve
ildeki barajlarin etkisiyle iklimin yumusamasi ekolojik istekleri bakimindan Elazig Visnesinin cografi sinira adapte
olmasini saglamistir.

Elaz1g Visnesi, koklii ¢elik ve kendi tohumundan yetistirilir. Ayrica yore iklimi, konumu ve gevresel faktorler
nedeniyle Elazig Visnesinin ¢igeklenme iizerine olumlu etkisiyle déllenmeyi saglar ve mantari hastaliklara engel
olur.

Elaz1g Vignesinin hasadi, iklim kosullarina bagh olarak haziran ay1 sonu — temmuz ayinda bir defada yapilir.
Elaz1g Visnesi; sofralik olarak tiiketildigi gibi, dondurma, meyveli yogurt, meyve suyu ve regel liretiminde de
kullanilir.

Elaz1g Visnesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Elaz1g Visnesinin tiretiminde, Prunus cerasus L. tiirii vigneler kullanilmakta olup iiretim asamalarina agagida
yer verilmektedir.

Bahge Tesisi, Dikim, Toprak isleme ve Giibreleme

Elaz1g Visnesi bahgelerinde 6zellikle ilk kurulus devresinde dekara 2-3 ton yanmus ¢iftlik giibresi verilir ve
bu uygulama, agaglarin gelisimi bakimindan 6nemli oldugundan, 3 yilda bir tekrarlanir. Dikimi izleyen ilk yillarda,
yani agaglarin tesekkiilii sirasinda ¢ok kuvvetli giibre verilmesi, agacin kuvvetli vejetatif gelisme gostererek meyve
tesekkiiliinii geciktirmesine neden olacag igin sakincalidir. Ancak verime yatmis agaglara; yukarida belirtilen giftlik
giibresi uygulamasina ilaveten, toprak ve yaprak analizi sonuglarmin gerektirdigi olgiide, her yil inorganik giibre
verilir. Sonbahar déneminde pulluk ile derin toprak isleme yapilarak, kis yagislarmin yilizeyden akisi 6nlenerek
toprakta suyun depo edilmesi saglanir. Toprak analizi sonucu eksik goriilen eksiklikler giibre ile topraga karistirilir.

Ilkbahar déneminde toprak isleme; bahge ilk tesis zamam pullukla taban tabakasi diizenlemesi ve toprak
islemesi yapilarak toprak Visne yetistiriciligi i¢in hazir hale getirilir. Meyve bahgesinde hasattan sonra tarlada
pulluga ihtiya¢ kalmadan, pulluk alt tabakasini kiran ve pulluk islemesinin yapilamadigi kurak yaz aylarinda az
kesekli toprak iglemesi, yabanci ot kontrolii ve toprak havalandirilmast igin ¢izeller den faydalanilir ayrica kiiltiivator
ve tirmik ile topragin havalanmasi, yabanci otlarla miicadele ve gecikmis giibre uygulamalari i¢in yapilir.
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Elazig Visne agaci; bir anaca ihtiyag duymadan kendi tohumundan ve kokli gelik ile yetistirilir. Dikim aralig1
genel olarak 4 x 4 veya 3 x 4 m’dir.

Budama

Visne agaclari, yillik geligimini tamamladiktan sonra kokleriyle besin maddesi alimini durdurdugu uyku
dénemindeyken, sonbahar aylarinda o yilki performansina gére kis budamasi yapilir. Agaglar, genellikle modifiye
lider (degisik doruk dalli sistem) seklinde taglandirilir ve dmrii boyunca hafif budama ister.

Sulama

En fazla su ihtiyaci ¢igeklenme baglangici ve 6ncesi olan Nisan ayi ile siirglin gelisimini ve meyve tutma
donemi olan mayis ve haziran aylarinda genelde salma sulama ve damla sulama ile yapilir.

Zararlilarina Karsi [lacli Miicadele

Zirai miicadele, budamadan sonra gozler uyanmadan Once yapilir. Miicadele ilk ilagclama c¢igekler tek tiik
actig1 zaman baslar. Ikinci ilaglama ise ¢iceklerin tiimii agtiginda yapalir. Genelikle monilya zararlisina kars: etken
maddesi, formiilasyonu ve kullanma orani olan zirai ilaglardan biri kullanilir. Kimyasal miicadeleye gerek goriiliirse,
meyvelere ben diistiigii donem ilagclamaya baglanir.

Hasat

Elaz1g Visnesinin hasadi, haziran ay1 sonlarinda ve temmuz aymda bir defada yapilir. Hasat, genellikle el
ile yapilir ve vigneler, saplar1 ile birlikte toplanirlar. Toplama sirasinda meyve dallarinin kirilmamasina 6zen
gosterilir. Agag basina verim 25 kg kadardir.

Ambalaj ve Depolama

Hasat edilen Elaz1g Visnesi, ezilmemesi i¢in genellikle 2-5 kg’lik karton kutularda muhafaza edilerek piyasa
satis1 yapilir. Soguk hava deposuna gidecek olan ise 2-5 kg’lik temiz tahta ve plastik kasalarda -1 °C’de %85-90
nemde 2 ila 3 hafta muhafaza edilir.

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

Elaz1g Visnesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Elazig Vignesinin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi simirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Elazig il Tarim ve Orman
Midirligi, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasinin katilimiyla konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan visne ¢esidinin uygunlugunu; 6zellikle bahge tesisi, dikim, kiiltiirel
islemler, hasat ve depolama kosullar1 bakimindan tiretim metoduna uygunlugu ve Elazig Visnesi 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 yiiriitiir.
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10. Karaman Eksikara Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11274

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2021/000542

Basvuru Tarihi 1 28.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Karaman Eksikara Uziimii

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

Tescil Ettiren : Karaman Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yunuskent Mah. Alparslan Tiirkes Blv. No:2 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bi¢imi : Karaman Eksikara Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Karaman Eksikara Uziimii
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

fE kARAMA“‘ﬁ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Eksikara Uziimii, cografi smirda yetisen ve Latince tiir ad1 Vitis vinifera L. olan iiziimdiir. Cicek
yapist fonksiyonel disidir. 150-200 g olan salkimlari, kii¢iikten orta iriye kadar simiflandirilir. Konik yapili ve
dolgundur. 3-4 g olan taneleri kiiciik-orta iri sinifta, oval-kiiresel sekilli, koyu siyah renkli, puslu iiziimdiir. Asma
kitiigl kuvvetli, verimli, kisa budamaya uygundur.

Karaman Eksikara Uziimii dag-ova meltemlerinin goriildiigii dag yamaclarina dikilir. Erken bahar
soguklarinda dag ve ova arasindaki basing farkliligindan dolay1 olusan hava sirkiilasyonu nedeniyle tisiimesine engel
olur.

Karaman ilinin denizden yiiksekligi ortalama 1033 m’dir. Yillik ortalama sicaklik 11,6°C olup, bu deger
bagcilik i¢in ideal kabul edilen 11-16°C arasinda ve alt sinir kabul edilen 9°C’nin iizerindedir.

Karaman ili; kurak — yar1 kurak, kiglar1 soguk, yazlari sicak, su fazlasi olmayan, karasal iklime yakin bir
iklime sahiptir. Karaman ilinin topografik yapisi Ozellikle meyilli, soguk havanin birikmedigi
mikro klima alan1 olusturur. Cografi sinirin ekolojisinin diisiik nispi nem diizeyi, 6zellikle vejetasyon doneminde
fungal hastalik gelisimini sinirlandirir.

Karaman Eksikara Uziimiiniin hasadi genellikle agustos ve eyliil aylarinda yapilir. Uziim hasadina, suda
¢Ozlinir kuru madde miktar1 16°Briks derecesine ulasinca ve 22-24 °Brikse kadar devam edilir. Bu
durumda bile {iziim suyunda %35’in iizerinde asit bulunmas1 Karaman Eksikara Uziimiiniin tadinin eksi olmasina
neden olur.

Karaman ilinin Toros Daglara bakan yamaglarindaki tarihi kalintilarda bulunan sirahane ve depolama
iiniteleri, cografi siirda uzun yillardir iziim tiretiminin bulundugunu gosterir.

Karaman Eksikara Uziimiiniin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi smiri ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:
Karaman Eksikara Uziimiiniin {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.
Fidan dikimi

Karaman Eksikara Uziimiiniin dikim yerleri, diizgiin bir sekilde isaretlendikten sonra bel kiiregi, el burgular
ya da traktoriin kuyruk milinden hareket alan burgularla 30 cm genislikte ve 40 cm derinlikte ¢ukurlar agilir. Agir
topraklarda burgu ile ¢ukur ag¢ildiginda ¢ukurun i¢ yiizeyinde bir sertlesme olur. Boyle yerlerde ¢ukurlar dikimden
2-3 ay once acilir.

Dikimi yapilacak fidanlar, kaybettikleri suyu telafi etmeleri igin bir giin suda bekletilir. Bogaz ve yan kokler
dipten ¢ikarilir. Dip kokler 5-10 cm uzunlukta kesilir. Ayrica dallar1 kuvvetli olan bir tanesi, iki g6z iizerinden
budanir ve digerleri dipten ¢ikarilir. Dikim sirasinda; asili fidanlarin a1 yerinin, asisiz fidanlarin ise govdelerinin
10-15 cm’lik kisminin toprak iizerinde kalmasina dikkat edilir. Dikim zamani1 subat-mart aylaridir. Dikim sirasinda
koklerde 10-15 cm uzakta olacak sekilde her gukura iki kiirek yanmug giftlik giibresi ve 100 g taban giibresi
uygulanir. Cukur yariya kadar iist toprakla doldurulduktan sonra can suyu verilir, Geriye kalan kisim alttan gikan
toprakla doldurulur ve toprak ayakla sikistirilir. Dikim tamamlandiktan sonra fidanin dibine bir herek ¢akilir ve
fidanin tizerini 5 cm kapatacak sekilde ince ve nemli toprakla kiimbet yapilir.

Toprak isleme

Yabanci otlarla miicadele etmek ve kig yagislarimin toprakta birikmesini engellemek igin sonbaharda yaprak
dokiimiinden sonra - budamadan 6nce toprak iglenir. Budamadan sonra ve ilkbahar ge¢ donlarinda sonra yapilacak
toprak isleme ise topragin havalanmasini ve suyun toprakta muhafaza edilmesini saglar. Islem sirasinda capa ile
bogaz agma ve bogaz koklerinin temizligi de yapilir. Ayrica bitkinin geligsimi i¢in tane baglamadan sonra toprak
islemesi ve capa yapilmasi faydali olur. Yabanci otlarla miicadelede, ilkbahar ve yaz aylarinda 2-4 ¢apa yapilir.

Giibreleme
Asmanin gelisimi ve {irlin verimi i¢in 3-4 yilda bir dekara, 3-4 ton yanmuis ¢iftlik giibresi verilir.

Uziim tanelerinin ilk hizli biiyiime devresi, ilkbaharda hizli siirgiin gelismesi ve ¢iceklenmeden hemen
sonradir. Bu yiizden azotlu giibreler, yaygin olarak ilkbaharda tomurcuklarin patlamasindan 6nce uygulanir. Azotun
verilme zamani; giibredeki azotun formuna, yagis, sulama rejimi ve toprak yapisina baghdir. Eger giibrelemede
tomurcuklanmanin siirdiigii doneme kadar gecikilmisse tiim amonyumlu giibreler tercih edilmemelidir.

Topraga oldukga yavas etki eden giibreler olmalari nedeniyle, erken donemde ve bitki kok bdlgesine yakin
kisimlara fosfor ve potasyum giibreleri verilmelidir. Sulanabilen bag alanlarinda, azotlu giibrenin yaris1 ile fosforlu
ve potasyumlu giibrelerin tamami, gozler uyanmadan bir ay once yani mart ay1 baslarinda sira aralarma verilir.
Azotlu giibrenin diger yarisi ise omgalar ¢igekten ¢iktiktan sonra birinci sudan hemen 6nce verilir. Sulanmayan
baglarda hem azotlu giibrenin hem de fosforlu ve potasyumlu (taban) giibrelerin tamami omgalara su yiirimeden bir
ay once verilir. Giibre miktar1 ve giibrenin ¢esidi, yapilacak toprak ve yaprak analizleri ile belirlenir. Analiz
yapilmadan uygulanacak giibre ise; sulanmayan baglarda dekara 8-10 kg azot, 7-8 kg fosfor, 7-8 kg potasyum,
sulanan baglarda 10-12 kg azot, 8-9 kg fosfor, 8-9 kg potasyum giibresi, dekara saf madde miktar olarak verilir. Bu
donemde asmanin en fazla ihtiyag¢ duydugu ve topraktan en fazla aldig: (fosforun iki kat1 kadar) bitki besin maddesi
potasyumdur. Tlerleyen yillarda topraga verilecek potasyumlu giibre miktarini énemli oranda artirmak gerekir.

Budama

Cografi sinirda genel olarak karigik budama yapilir ve diizgiin olmayan goble seklini andirir. Budama zamani
ocak-subat-mart aylari en uygun zamanlardir.

Hasat
Agustos ve eyliil aylarinda iiziim hasad1 yapilir.
Kurutma

Uziim baglarindan kesilen iiziimler; giineste, gdlgede ve giines gérmeyen kapali mekanlarda olmak iizere ii¢
farkli sekilde kurutulabilir.
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Ambalajlama ve muhafaza

Yas liziim ambalajlamada tahta, oluklu mukavva vb. malzemeden yapilmig ambalaj kab1 kullanilir. Tahta
kasalarin kasa tabani ve kenarlar1 kagit ile kapatilir. Kasa doldurulduktan sonra iizeri kagit ya da naylon ortii ile
kapatilir. Kasanin kose tahtalarindan ip gegirilerek sabitlenir. Bu sekilde 250 g, 500 g, 1 kg ve 25 kg olacak sekilde
hazirlanir.

Kuru iiziim depolama alanin duvarlari beton sivali ve badanali ya da beyaz plastik boyali olmalidir. Depolarin
kapali olmas1 ve sicakligin en fazla 24°C’de, UV 1siklarina dayanikli cuvallarda 50 kg veya 400 kg iiriin alabilecek
gidaya uygun plastik kasalarda muhafaza edilir. Depoda en fazla 8 adet ¢uval ist tistte konulmalidir.

Ambalajlar yas ve rutubetli olmayan, havadar, serin yerlerde tutulacak ve istiflerin havalandirilmasinin
saglanmasi amaciyla siralar arasi bosluklu olmalidir. Piyasaya arz asamasinda ise 250 g, 500 g, 1kg ve 25 kg’
gegmeyecek sekilde gidaya uygun ambalaj malzemeleri ile paketlenerek UV 1siklarina dayanikli disaridan nem
almayacak sekilde paketlenir.

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

Karaman Eksikara Uziimiiniin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle Karaman Eksikara Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi siirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Karaman Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Karaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim mercii; iiretim metodunda tanimlanan kiiltiirel islemlerin uygunlugunu; {riintiin  fiziksel
dzelliklerinin uygunlugunu ve Karaman Eksikara Uziimii ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Erzurum Kara Fatma Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1275

: 08.12.2022

: C2021/000544

1 29.12.2021

: Erzurum Kara Fatma Corbas1

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

: Erzurum Kara Fatma Corbasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Erzurum Kara Fatma Corbasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KARA FATMA
CORBASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kara Fatma Corbasi; nohut, asurelik bugday, bulgur, yesil mercimek, un, tereyagi, semizotu, kuru
sogan, sarimsak, reyhan, nane, kekik, tuz ve su kullanilarak {iretilen ¢orbadir. Erzurum’da asurelik bugday, den ve
gendime olarak da adlandirilir.

Erzurum Kara Fatma Corbasinin ge¢misi Kurtulus Savasi yillarina dayanir. Cephede cesurca savasarak
miicadele veren ve bu sebeple “g6zii kara” olarak bilinen Fatma Seher, Atatiirk tarafindan Kara Fatma olarak
isimlendirilmigtir. Askerlerin yemek ihtiyacim1 karsilamak icin eldeki kit kaynaklarla g¢orbanin tarifini
olusturdugundan, bu ¢orba da Kara Fatma adiyla anilmaya baslanmistir. Erzurum Kara Fatma Corbasi, Erzurum
ilinin mutfak kiiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Erzurum Kara Fatma Corbasinin iiretiminde kullanilan bilegenler: (10 kisilik)

e 150 g nohut

e 150 g den (gendime- asurelik bugday)
e 150 g bulgur

e 200 g yesil mercimek

e 200 gtereyagi

e 84 gbugday unu

e 2000 ml su

e 100 g semizotu

e 100 g orta boy kuru sogan
e 3 dig sarimsak

e 12 greyhan

e 45(gnane
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e 3 kekik
e 40gtuz
Nohut bir gece 6nceden islatilip haslanir.

Den, bulgur ve yesil mercimek ayr kaplarda 10 dakika suda bekletilir. Bulgur yikanip 5 dakika haslanir.
Semizotu yikanir.

Un, 100 g tereyagi ile 5 dakika kavrulup pembelesince lizerine su ilave edilerek 10 dakika pisirilir. Homojen
hale gelince haglanmig nohut, yesil mercimek, den, haslanmis bulgur, semizotu, sarimsak ve tuzu ilave edilerek kisik
ateste 15 dakika kadar pisirilir.

Kiip seklinde dogranmis soganlar, 100 g tereyagi ile pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavrulur. Buna
cografi sinirda “sohari¢” denir. Uzerine nane, reyhan ve kekik eklenip karistirilir ve sicak halde gorbanin iizerine
ilave edildikten sonra Erzurum Kara Fatma Corbasinin servisi yapilir.

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

Erzurum Kara Fatma Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olugsan Erzurum Kara Fatma Corbasinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi ve Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Kara Fatma Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Arsin Fosa Findig1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1276

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2022/000055

Basvuru Tarihi 1 15.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Arsin Fosa Findig1

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

Tescil Ettiren : Arsin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah, Sht. Astsubay Halil Albayrak Cd. No:52 Arsin TRABZON
Cografi Simir : Trabzon ili Arsin ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Arsin Fosa Findigi ibareli asagida verilen logo ile mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Arsin Fosa Findigi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

| =

ARSIN FOSA

findiga

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arsin Fosa Findig1; Trabzon ili Arsin ilgesinde yetisen fosa ¢esidi findiktir. Cografi sinirda “boyhane” adi
ile de bilinir.

Arsin Fosa Findigi, en fazla % 12 nem igerecek sekilde kabuklu halde jiit cuvallarda veya dokme olarak
piyasaya sunulur.

Arsin Fosa Findigi; Osmanli vergi sicillerinde (tapu-tahrir defteri) Osmanli dncesi ve Osmanli hakimiyeti
donemlerinde findigin bolgedeki varligi ve iiretim potansiyeline ait bilgiler resmi kayitlarda yer alir.

1486 t8arihli vergi sicilleri (tapu-tahrir defteri) bolgede vergilendirilebilir diizeyde findik tarimi yapildigim
gosterir. Hasat edilen {irliniin koyliilerce pazarlara ulastirilarak satildigi anlagilir.

Trabzon Vilayet Salnamelerindeki iiretim miktarlarina dair rakamlar giiniimiizde Trabzon ili sinirlar
icerisinde kalan Arsin ilgesinin findik {iretimini oldugu yorede yetistirilen baslica iirliniin findik oldugu kayithidir.

XVIL. asra ait Trabzon kadi sicillerinde yoredeki findik tarimina tahsis edilmis arazi anlagsmazIlig1 ve miras
hukuku ile ilgili kayitlarda da siklikla findik bahgelerinin yer alis1 1400’lerden 1600’11 yillara uzanan siiregte findik
iireticiligine yonelik ilgi artisina dnemli bir kanit tagir.

Arsin Fosa Findiginin gegmisi Osmanli donemine dayanir. Cografi siirin ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Arsin Fosa Findiginin fenolojik, morfolojik, pomolojik ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1:Arsin Fosa Findiginin Fenolojik ve Morfolojik Ozellikleri:

Hasat zamam Erken orta 10-15 Agustos

Disi ¢igek agma zamani (%50) Orta ge¢ 10-20 Ocak
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Erkek cicek agma zamani (%50) Erken 10-20 Ocak

Meyve sekli (kabuklu):
Sekil Yuvarlak
1 kg’daki kabuklu tane sayisi (adet) 298-405 adet/kg

Cotanakta (meyve salkimi):

Kabuk rengi Kirmizimtirak — kahve renkli

Kabuk o6zelligi Mat renkli, ucu hafif tiiylii

Tablo 2: Arsin Fosa Findiginin Pomolojik Ozellikleri:

. Gobek boslugu
Meyve|  kapuklu meyve (mm) | ¢ I¢ meyve (mm) Kabuk |Randiman| (mm)
agirhg agirhg kalinhgy (%)
(@ | Uzunluk|Genislik| Kalinhk| (9) | Uzunluk|Genislik| Kalnlik| (Mm) Uzunluk | Genislik
Engok | 3,36 | 2241 | 20,83 | 19,7 | 165 | 18,33 | 1592 | 16,71 | 151 55,12 | 5,53 3,89
Enaz 2,47 | 18,27 18 17,01 | 1,27 | 14,93 | 12,66 | 11,89 | 1,05 46,88 | 0,98 13
Tablo 3: Arsin Fosa Findiginin Kimyasal Ozellikleri:
Toplam Toplam yag Coklu Doymus yag Tekli doyamamg | Toplam kiil
protein (%) (%) doyamamus yag | asitleri (%) yag asitleri (%) (%)
asitleri (%)
15,42 55,2 3,58 4,75 46,87 2,23
Tablo 4:Arsin Fosa Findigimin Yag Asitleri
Yag 0 0
Asitleri & Toplam (%)
Palmitik asit 5,67
Doymus yag asitleri Margarik asit 0,06 8,61
Sterarik asit 2,75
Arasidik asit 0,13
Palmitoleik asit 0,17
Tekli doyamamis yag asitleri Heptadesenoik asit 0,07 84,9
Oleik asit 84,41
Eikosenoik asit 0,25
Coklu doyamamus yag asitleri Linoleik asit 6,49 6,49
Toplam 100

Uretim Metodu:
Arsin Fosa Findiginin iiretiminde, fosa ¢esidi findik kullanilir.
Dikim Zamani

Dikim i¢in en uygun olan zaman sonbahar aylaridir. Sonbaharda dikilen fidanlarin kéklerinde, kis boyunca
emici kokler meydana gelir. Bu kokler kisin yagan yagmurlarla yumusayan toprakla temas ettiginde, fidanlarin daha
¢abuk adapte olmasini saglar.

Dikim Araliklar1 ve Sekli

Arsin Fosa Findig: tiretimi igin ocak dikim sistemi kullanilir. Ocak usulii dikimde dallara, biiyiimeleri ve
gelismeleri i¢in ihtiyag duyulan yeterli alan ayrilmalidir. Ocaklar arasinda, arazi durumuna gore normal sartlarda 6-
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8 m yer verilir. Daha kisith arazi ve verimi diisiik topraklar i¢in bu say1 4,5-5 m seviyelerine diisiiriilebilir. Ocak
dikimi yapilabilmesi i¢in 120 cm c¢apinda ve 60 cm derinlikte cukur acilir. Dikimden bir ay kadar once acilan
cukurlarda, alt ve iist topraklar ayr1 ayr taraflara yigilir. Toprak analizi yapilarak giibre ihtiyaci belirlenir ve ahir
giibresi ile kiglik giibre verilir. Hazirlanan dikim ¢ubuklarina, gukur kenarindan 10 cm igeriden 45-50 c¢m araliklarla
dikim yapilir. Fidan dikiminde 1/10 oraninda ve araziye dengeli dagitilacak sekilde tozlayici gesitlere de yer verilir.

Budama Zamani
1- Sonbahar - Kis Budamasi

Sonbahar - kis budamasi; ekim aymin ikinci yarisinda baglar, kasim ve aralik aylarina kadar devam edebilir.
Bu dénemde Arsin Fosa Findiginda su hareketi yavaslar, yapraklar biiyiik oranda dokiiliir, vejetasyon durur, yedek
besin depolama iglemi tamamlanir ve dinlenme dénemine girer.

2- Tlkbahar Budamasi

IIkbahar budamasinda; kis déneminde kirilmis, sekli bozulmus dallar ile ilkbaharda yapraklarin agmast ile
beraber mart, nisan ve mayis aylarinda ocak diplerinden ¢ikan ve obur gelisen siirgiinler kesilerek temizlenir.

Budama Sekli

Ocak i¢inden c¢ikarilmasi gereken ana dalin kesimi igleminde dal, toprak yiizeyinden itibaren testere ile
diizgiin bir sekilde kesilir. Diger dallarin yaralanmamasina dzen gosterilir. Agir dallarin kesimi sirasinda yiizeyinde
catlak olusmamasi igin dnce alt sonra da iist kisimdan keserek dalin agirliginin 6nemli bir miktar1 atilir. Kalan diger
kisimlar ise dipten kolayca kesilir.

Tozlanma

Arsin Fosa Findigi erkek ¢icek agma 10-20 Ocak, disi ¢igek agma ise 20-30 Ocak arasindadir. Piislerin
olgunlagmasi ile etrafa yayilan ¢igek polenleri, disi ¢igek pistilleri iizerine riizgarlarla taginarak tozlanma olayi
meydana gelir. Yumurtalik tabanina ulasan ¢im borulari, yumurtaligin gelismesine kadar 3-5 ay sakin bir evre
gecirerek bekler. Nisan aymin sonuna kadar hacminin %10’u kadar gelisme gosterir. Mayis ayindan itibaren hizli
bir gelisme siirecine girer. Disi ¢igcekler tozlandiktan sonra geliserek yumurtalik halini alir. Mayis ay1 sonu ve haziran
baslangicinda olusan yumurtaliklardan genellikle bir tanesi dollenir ve gelisir. Her ikisinin de déllenmesi durumunda
ikiz findik meydana gelir. Disi ¢gigekler tamamen agildiktan sonra bir ay kadar kirmiz1 renklerini muhafaza ederler
ve ¢igek tozu kabul edebilir durumdadirlar.

Hasat Olgunlugu Zamani

Arsin Fosa Findiginda hasada, asagidaki belirtiler goriiliince baglanr.

Zuruflarin sararip kizararak kahverengilesmeye baglamasi.

Findik tanelerinin % oraninda kizarip, dogal rengini almis olmalari.

Zuruf i¢indeki tanelerin ¢ok kolay ¢ikabilmesi.

I¢ findigin zarmin, koyu krem rengine doniismesi.

Dallar silkelendiginde daldaki findiklarin yarisindan fazlasinin yere diismesi.

Hasat Sekilleri

1. Elle veya yardimci aletle toplama

Hasat olgunluguna gelmis findiklar, dallarindan elle veya yardimei aletlerle ¢ekilerek toplanir, sepetlere veya
tenekelere konur ve daha sonra ¢uvallara bosaltilarak harmana taginir.

2. Silkeleyerek yerden toplama

Hasat olgunluguna gelmis findiklar, elle veya silkme makineleri ile sallanarak dallarindan yere diismesi
saglanir, diismeyen findiklar ise uzun bir ¢ubuk ile diigiiriiliir. Yerden toplanan findiklar, sepetlere doldurulur ve
¢uvallanarak harmana taginir.

Findiklara Aspergillus flavus adli kiif mantarinin bulagma riski arttig1 i¢in, yere diisen findiklar bekletilmeden
toplanmalidir.
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Harmanlama

Zuruflu findiklar toprakla temas ettirilmemeli ve yagmurdan korunmalidir. Uzerine, cardak sekli verilerek
naylon ortii ortiiliir. Zuruflu findiklar, beton harmanlara 15-20 cm kalinliginda serilip 4-5 saatte bir gevrilerek
giineste 1-2 gilin soldurulduktan sonra patoza verilir. Patozda findiklar zurufundan ayrilirken kabuguna zarar
verilmemesine dikkat edilir. Zurufundan ayrilmis tane findiklar, en fazla 5 cm kalinlikta beton veya jiit tente {izerine
serilerek giineste kurumaya birakilir. Findiklar1 yagmurdan korumak igin iizerlerine, findikla temas etmemesi igin
en az 30-40 cm yiikseklikte olacak sekilde ve ¢ardak bi¢ciminde naylon ortii Ortiiliir. En fazla % 12 nem igerecek
sekilde kurutulan kabuklu tane findiklarin igindeki yabanci maddeler ayiklanir. Findiklar, sabah erken veya aksam
geg saatlerde jiit guvallara doldurulur.

Depolama

Hasat edildikten sonra en fazla % 12 nem igeren kabuklu Arsin Fosa Findigy, jiit ¢uvallarda veya dokme
olarak depolarda muhafaza edilir.

Depolarin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

e Havalandirma yapilabilmesi i¢in karsilikli pencereleri olmali ve pencerelerde, ucan depo zararlilarina
kars1 ince tel 1zgaralar bulunmali.

Sicakhign 15-20° C’yi agmamali.

Herhangi bir duvarinin toprakla temas etmemesi,

Kapilarm altlari, fare girisine engel olacak sekilde kapanabilmeli.

Depo i¢inden temiz veya kirli su borusu gegmemeli.

Catisinda 1s1 ve neme karsi izolasyon bulunmali.

I¢ ve dis duvari sivali olmali.

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

Arsin Fosa Findigmin gegmisi eskiye dayanir. Cografi siirin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Arsin Foga Findiginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arsin Belediyesinin koordinasyonunda ve Arsin Belediyesinden, Arsin Ziraat Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde
ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan findik ¢esitlerinin uygunlugunu; 6zellikle dikim, meyve ve agag
gelisimi, budama, hasat, harman ve depolama kosullar1 bakimindan tiretim metoduna uygunlugu; {riiniin fiziksel
ozelliklerinin uygunlugunu ve Arsin Fosa Findigi ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

11277

: 08.12.2022

: C2022/000057

: 16.02.2022

: Kiibbiilmisviyye

. Kofte / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Kilis Belediyesi

: Yavuz Sultan Selim {lhami Toprak Cad. No:7 Merkez KiLiS
: Kilis il

: Kibbiilmigviyye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kiibbiilmigviyye ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida yer alan
logonun kullanimi istege baglidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiibbilmisviyye; dis harci koftelik ince bulgur, yagsiz kiyma, kuru sogan, kuru nane, toz kirmizibiber, un,
tuz ve su ile hazirlanan koftelerin igine i¢ yagi, ceviz ici, kuru nane, pul biber, toz tar¢in, toz karabiber ve tuz
ile hazirlanan igi harcin konup pisirilmesi suretiyle Kilis ilinde iiretilen koftedir. Uggen seklindedir. igeriginde
bulunan i¢ yaginin donmamast i¢in sicak olarak servis yapilir ve sicakken tiiketilmesi tavsiye edilir.

Kiibbilmisviyye pembelesinceye kadar pisirilir, ¢ok fazla kizartilmaz.

Kiibbilmisviyyenin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Kiibbilmisviyyenin iiretiminde kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

500 g yagsiz kiyma

1000 g koftelik ince bulgur
100 g kuru sogan

10 g kuru nane

20 g toz kirmizibiber

40 g 6zel amagl bugday unu
20 gtuz

400 ml su

I¢ harci

e 250 gicyagl
e 250 gcevizigi
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10 g kuru nane
20 g pul biber

10 g toz targin

10 g toz karabiber
10 gtuz

Hazirlanmasi

Koftenin dis harcini hazirlamak i¢in; koftelik ince bulgur, kiigiik dogranmig sogan, nane, toz kirmizibiber,
tuz ve su bir kapta, 1slatilmis elle iyice karistirilip yogrulur. Yagsiz kiyma eklenip yogrulmaya devam edilir.
Karigim sakiz kivamina gelince, kiyma makinasinda g¢ekilir, lizerine un serpilip yogrulduktan sonra bir saat kadar
dinlenmeye birakilir.

Koftenin i¢ harct hazirlamak i¢in kugbasi dogranmis i¢ yagi kii¢iik bir tepside sicak su ile yogrulup tizerine
diger i¢ harg bilesenleri eklenir ve karigtirilir. Eller cok soguk suya batirilir, i¢ hargtan kiigiik pargalar alinip badem
ici sekli verilir.

Kofteden iri parcalar alinarak kisa bir yogurmadan sonra gurup gurup sikimlanir. Her sikim igli kofte
seklinde hatta biraz daha biiyiik oyulur. i¢ine hazirlanmis olan bir badem biiyiikliigiindeki i¢ yagindan bir tane
icine birakilir hemen agzi parmaklar yardimiyla diiz kapatilip tiggen sekil verilir veya avuca bastirip yuvarlak
kofte yapilir.

Hazirlanan koftelerin her iki tarafi, 1zgarada veya tavada kendi yaginda pembelesinceye kadar pisirilir.
Cok fazla kizartilmamasina dikkat edilmelidir. Ayrica firinda da pisirilebilir. Istege bagli olarak sadeyagda tekrar
kizartilabilir.

Servisi

Kiibbilmisviyyenin servisi, i¢ yaginin donmamasi i¢in sicak olarak yapilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye
edilir.

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

Kiibbilmisviyye gegmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Kiibbilmisviyyenin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda ve Kilis Belediyesi, Kilis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kilis Ticaret ve Sanayi Odast ile Kilis 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman en az iki kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve
Kiibbiilmiigviyye ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1278

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2022/000096

Basvuru Tarihi 1 07.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Nevsehir Pomzasi

Uriin / Uriin Grubu : Dogal tag / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : BIMS Sanayiciler Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Fidanlik Mah. Saglik-1 Sok. No:59 Giizels1 ishan1 I. Kap1 No:31 Cankaya
ANKARA

Cografi Simir : Nevsehir ili

Kullanim Bicimi : Nevsehir Pomzasi ibaresi ve menge adi amblemi, {iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nevsehir Pomzasi ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Pomzasi; cografi sinirdaki pomza ocaklarindan agik isletme teknigi ile ¢gikartilan dogal tastir. 8-16
mm, 4-8 mm ve 0-4 mm olmak {izere ii¢ sinifta boyutlandirilarak satisa sunulur. Genel olarak 8-16 mm uzunlugunda
olanlari ingaat ile ziraat sektoriinde, 4-8 mm olanlari tekstil sektoriinde ve 0-4 mm ise kimya sektdriinde tercih edilir.

Nevsehir Pomzasi kat1 bloklar halinde bulunur, yogunlugu 1 gr/cm3’ten az olmasi nedeniyle su yiiziinde
ylizebilir ve ¢ok fazla gbdzenegi olan camsi volkanik bir kayactir. Asidik karakterdeki magmanin piroklastik
tirlintidir.

Nevsehir ili, Miyosenden iist Holosene kadar volkanik aktiviteye sahip olan karasal bir volkanizmaya ev
sahipligi yapan ve topografik yiiksekligi 1400-1500 m arasinda degisen yiiksek bir platodur. Giineyinde Toros
siradaglar1 ve batisinda Tuz Golii fay zonu bulunan ilin dogusunda Ecemis Fay zonu ile smirlanir. Nevsehir’in
dogusunda ve batisinda ise sirasiyla kuvaterner yasli Hasandag ve Erciyes strato-volkanlar: yer alir. Nevsehir ilinin
yukarida agiklanan topografik 6zelligi Nevsehir Pomzasinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinden asidik karakterde
olusunu, icerisindeki SiO; bilesiginin yiiksek orani ile ayirt edici yapisini karakterize eder.

Cografi siirin jeolojik yapisi neojendir ve bir¢ok volkanik ¢ikis bacasi mevcuttur. Asit kokenli volkanik
¢ikislar, oldukga yaygin pomza yataklarinin olusmasina neden olmustur.

Nevsehir Pomzasinin Yapisal Ozellikleri

Genelde agik renkli olup beyazdan kreme kadar degisen renklerdedir. Nevsehir Pomzasiin olusumu
sirasinda bilinyedeki gazlarin ani olarak terk etmesi ve ani sogumasi nedeniyle, makro 6l¢ekten mikro dlgege kadar
sayisiz gozenek iceren volkanik bir kayactir. Nevsehir Pomzasinin makroskobik ve mikroskobik 6zellikleri agsagida
yer almaktadir.

e Makroskobik Ozellikleri: Siingerimsi ve bosluklar igeren bir yapidadir. Pomza tanelerinde var olan
bosluklarin bir kisminin agik gézenek, bir kisminin da kapali gézenek karakterindedir.

e Mikroskobik Ozellikleri: Pomza tanelerinin yapisi volkanik cam &zelligindedir. Oldukga bosluklu bir
yapiya sahip olup, bosluk dagilimi homojen bir dagilim gosterir. Kayag igerisindeki bosluklar sekilsiz ve
belirli bir yonlenme gosterir. Bu yonlenme ayni yonde uzunlamasina gelismis bir dizilim seklindedir.
Gozenekler arasi genelde baglantisiz bosluklu oldugundan, permeabilitesi diisiik, 1s1 ve ses yalitimi
oldukea yiiksektir. Bu 6zelligi ile agirlikli olarak hafif yap1 malzemesi sektoriinde kullanilir.
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Sekil: Nevsehir Pomzasinin bosluklu yapisinin SEM goriintiisii (Taramal1 elektron mikroskobu)
Nevsehir Pomzasinin sertligi, Mohs skalasina gore 5,5-6,0 arasindadir.

Nevsehir Pomzasimnin Jeolojik Kéken ve Kimyasal Bilesimi

Nevsehir Pomzasinin yapisinda basta amfibol olmak {izere, piroksen, biyotit, plajiyoklas ve opak farkli
mineral tiirleri igerir.

Si02 CaO Kzo F6203 MgO A|203 NaZO
En ¢ok 72,00 2,30 4,55 4,70 141 17,11 3,90
En az 65,79 0,70 3,20 1,20 0,20 12,74 2,39

Nevsehir Pomzasinin bilesiminde en baskin bilesik olarak SiO olup {irliniin asidik karakterini gosterir.
Asitligin yiliksek olmasi agindiricilik 6zelligini artirir. Nevsehir Pomzasinin diisiik Fe2O3 ve yiiksek Al,O3 orant ise
yapt malzemelerinde kullanilmasini saglar. Nevsehir Pomzasinin olusumu agisindan genelde riyolitik karakterde
olup, dasit sinirma yakindir.

Fiziksel Ozellikler:

Nevsehir Pomzasinin graniilometri dagilimi farklilik sunmasina ragmen genel tane boyu 25 mm’yi gegmez
ve tanelerin % 80’1 10 mm’den kii¢iik tanelerden olusur.
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Grafik: Nevsehir Pomzasinin tane boyu dagilim grafigi
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Nevsehir Pomzasmin 6zgiil agirlik degerleri 2,33 ile 2,35 arasinda degisirken, kuru birim hacim agirlig
pomza boyutlarmna gore degiskendir. Kuru birim agirlik, 0-4 mm aras1 igin 830 ile 748 kg/m®, 4-8 mm aras1 i¢in
594 ile 561 kg/m?® ve 8-16 mm arasi i¢in 502 ile 516 kg/m® arasinda degisir.

Nevsehir Pomzasinin su emme degerleri ise 0-4 mm arasi igin % 22,75 ile % 26,20, 4-8 mm arasi i¢in %
33,58 ile % 35,40 ve 8-16 mm arasi i¢in % 39,40 ile % 40,30 arasinda degismekte olup pomza boyutu artik¢a su
emme potansiyeli de artar.

Nevsehir Pomzasimin 6zgiil 1s1 kapasitesi 0,255 ile 0,260 kcal/kg°C, 1s1l iletkenlik katsayisi 0,112 ile 0,184
W/mK ve ses yutuculuk degeri ise 45 ile 58 dB arasindadir. Gozenekli yapilarindan dolay1 ses yutuculuk 6zellikleri
oldukga yiiksektir.

Kullanim Alanlari:

Nevsehir Pomzasi; hafifligi, yangina kars1 direngligi, 1s1 yalitimi ve ses emiciligi yiiksek, kolay islenebilirligi
ve atmosferik kosullardan etkilenmemesi 6zelliklerine sahip oldugundan genellikle insaat sektoriinde ham madde
olarak kullamilir. Insaat sektoriine yonelik baglica iiriinler duvar bloklari, asmolen, dolu bloklar, lentolar, u bloklar
ve plaka bloklar seklindedir.

Nevsehir Pomzasi ayrica peyzaj sektdriinde bordiir, ¢imtasi, yagmur olugu, kilitli parke tasi ve bazi 6zel
peyzaj iriinlerinin iiretiminde ve ziraat, tekstil ve kimya endiistrilerinde kullanilir.

Uretim Metodu:

Nevsehir Pomzasi, cografi sinir iginde yer alan pomza ocaklarinda agik isletme teknigi ile ¢ikarilir.
Delme/patlatma teknikleri uygulanmaksizin mekanik kazi teknigi ile ¢ikarilan Nevsehir Pomzasi iiretimine ait temel
asamalar asagida siralanmaktadir.

Ocaklardaki pomza katmaninin tizerindeki gevsek iist ortii (toprak), mekanik kazi teknigi ile dozer veya
kepge ile alinip cevherin iisti agilir.

Ust ortiisii agilan pomza katmami, kirici-koparict is makineleri ile molozlar, takozlar halinde yikim
yapildiktan sonra dozer veya kepge (kazici yiikleyiciler) , ile cevher ¢ikartilip kamyonlara yiiklenerek, ocaktan
cevher hazirlama tesisine sevk edilir.

Cevher hazirlama tesisinde uygulanan iglemler asagidaki gibidir.
Pomzalar kepge veya dozer ile besleme bunkerine bosaltilir.

Sisteme girmesi istenmeyen kum, toz vb. maddeleri uzaklastirmak amaci ile besleyici 1zgaralardan (bypass
elek) elenir.

Kapali bantla elege gelen cevherin, 16 mm’den biiyiik olanlar1 Rebound kiriciya gonderilip kirilirken 16
mm’den kii¢iik olanlar1 dogrudan 6n elek bantina gonderilir.

Elek bantina gelen pomza taslari, 8-16 mm, 4-8 mm, 0-4 mm olmak iizere 3 grupta siniflandirilir.
Siniflandirilan gére pomzalar 50 kg’lik ¢uvallara konularak satigsa sunulmak iizere silolara konur.

Nevsehir Pomzasinin genel olarak 8-16 mm uzunlugunda olanlari ingaat ile ziraat sektoriinde, 4-8 mm
olanlar1 tekstil sektoriinde ve 0-4 mm ise kimya sektoriinde tercih edilir.

Denetleme:

Denetimler BIMS Sanayicileri Dernegi koordinasyonunda ve BIMS Sanayicileri Dernegi, Nevsehir Sanayi
ve Teknoloji 11 Miidiirliigii ile Nevsehir Hac1 Bektasi Veli Universitesi Pomza Uygulama ve Arastirma Merkezinden
konuda uzman temsilcilerin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii olusturulmasi igin
her bir kurumdan bir asil ve bir yedek iiye belirlenerek BIMS Sanayicileri Dernegi’ne bildirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii; Nevsehir Pomzasi ocaklarinin ve isletmelerin cografi sinirda olmasini; irliniin ayirt edici
ozelliklerinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu, Nevsehir Pomzasi ibaresi ile mense adi amblem
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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15. Burdur Kabak Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1279

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2022/000131

Basvuru Tarihi 1 21.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Burdur Kabak Helvasi

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

Tescil Ettiren : Burdur Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mahallesi Belediye Cd. No:9 Merkez BURDUR
Cografi Simir : Burdur ili

Kullanim Bi¢imi . Burdur Kabak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Burdur Kabak Helvasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burdur Kabak Helvasi, Cucurbitaceae familyasina ait Latince ad1 Cucurbita pepo fastigata olan, yazlik sakiz
kabag1 ve toz beyaz seker kullanilarak cografi sinirda iiretilen tathidir. Uzeri, soyulmus ¢i§ veya tereyaginda yahut
firinda hafifce kavrulmus badem i¢iyle siislendikten sonra servisi yapilir.

Burdur Kabak Helvasinin iiretiminde kullanilan sakiz kabag sarigigekli olup iri dikenli tiiylimsii yapraklari
vardir. Cografi sinirda uzun, tatli kdy kabagi olarak adlandirilir ve iiretimde kullanilabilmesi i¢in ¢ok biiylimesi
ancak tohuma kagmamasi gerekir. Uretimde kullanilabilirliginin tespiti, iizerine tirnakla bastirilarak yapilir. Tirnak
batmiyorsa, kabagin zamani gegmis demektir ve helva yapiminda kullanilmaz.

Kabagin rendelenmesi i¢in cografi sinirda bu amagla tretilen iri disli ve oval delikli rende kullanilir.
Rendeleme islemi dikey olarak yapilir.

Burdur Kabak Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Burdur ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag bulunur.

Uretim Metodu:

Burdur Kabak Helvasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen sakiz kabag: kullanilir. Uretimde kullanilan
bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

1 kg sakiz kabagi

500 g toz beyaz seker

Y, adet limonun suyu / yarim ¢ay kagigi limon tuzu
Soyulmus badem i¢i (lizeri igin)

Kabagin hazirlanmasi

Kabaklar iyice yikandiktan sonra pargalara boliiniir ve kabuklari soyulur. Cekirdekler ¢ikarildiktan sonra iri
disli 6zel rende ile dikey olarak yani, yonii yukaridan asagiya dogru olacak sekilde rendelenir.

Sekil 1: Kabak Helvas: Rendesi
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Helvanin pisirilmesi

Rendelenmis kabaklar, bol suyla yikandiktan sonra “ilistir” adi verilen siizgeg ile siiziilir. Avug iginde
sikilarak suyu uzaklastirilip bir tencereye konur. Uzerine toz beyaz seker ilave edilir ve ocaga konur. Yaklasik 120
°C sicaklikta siirekli karistirilarak suyu uzaklagtirilir. Sekerin kristalizasyonunu 6nlemek ve tatlinin dokusunu
korumak i¢in limon tuzu veya limon suyu eklenir.

Kabak helvasi, ihtiyaca gore bir miktar su ilave edilerek homojen, sakizimsi bir yap1 ve altin saris1 renge
ulagincaya karistirilarak pisirilir. Suyu tamamen uzaklastiginda ocaktan alinir.

Bademlerin hazirlanmasi

Badem igleri sicak suda bekletilerek kabuklar1 soyulur. Soyulmus badem igleri ¢ig olarak kullanilabilecegi
gibi, istege bagli olarak tereyaginda veya firinda hafifce kavrulabilir.

Servisi

Burdur Kabak Helvasi, soyulmus badem igleriyle siislendikten sonra porsiyon esasina gore servisi yapilir.

£ s b ) \\‘\ 3
4% % 9 % Y\in

Sekil 2: Burdur Kabak Helvasi Uretim Asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Burdur Kabak Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Burdur ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi simir ile {in bag1 bulunan Burdur Kabak Helvasinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Burdur Belediyesinin koordinasyonunda ve Burdur Belediyesi, Burdur il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugu ve Burdur
Kabak Helvasi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1280

1 09.12.2022

: C2021/000290

1 27.07.2021

: Milas Vekilharct

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

: Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No: 172 Milas MUGLA

: Mugla ili Milas ilgesi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Vekilharci; kiyma, zeytinyagi, maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ile hazirlanan i¢ harg ile sarilan
yufkalarin tepsiye dizildikten sonra 2 cm’lik kare seklinde kesilmesi, firinda pisirilmesi ve iizerine sirasiyla sicak
tavuk veya et suyu, sarimsak ve tuz ilave edilmis siizme yogurt (kese yogurdu), toz kirmizibiberli kizdirilmig
tereyagl, karabiber ve maydanoz eklenmesiyle yapilan yemektir. Yemegin yufkas: bugday unu, su, zeytinyagi ve

yumurta kullanilarak hazirlanir.

Milas Vekilharcinin porsiyonu 150 g olup porsiyon bagina 80 ml sicak tavuk veya et suyu igerir.

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Milas’ta ramazan ayinda veya diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Vekilharcinin tiretiminde kullanilan siizme yogurt (kese yogurdu) cografi sinirdan temin edilir.

Milas Vekilharcinin Bilesenleri (10 kisilik):

Hamur bilesenleri:

e | kg bugday un

e 500 mlsu

e 150 ml zeytinyag1
e 1 adet yumurta

ic harg bilesenleri:

e 1 kg orta yagh kiyma

e 100 ml zeytinyagi
e 1 demet maydanoz
e 10 g pul biber

e 5 karabiber

e 5gtuz

Ugzeri icin bilesenler:

o 1]tavuk veya et suyu

o 1 kg siizme yogurt (kese yogurdu)

e 3 dis sarimsak
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e 250 g tereyagi

e 50 g toz kirmizibiber
e 1 demet maydanoz

e 5gtuz

Milas Vekilharcinin Hazirlanmasi:

Hamur bilesenleri biiyiik bir kabin i¢inde karistirilarak yogurulur, tizeri bir bezle kapatilarak bir saat
dinlendirilir. 70 g’lik bezeler halinde kesilen hamur, oklava ile ¢ap1 60 cm, kalinligi ise 1 mm olacak sekilde ince
yufka seklinde agilir.

I¢ harg icin, kiyma zeytinyag ile kavrulurken tuz ve baharatlar eklenir, iyice kavrulduktan sonra ince
kiyilmis maydanoz ilave edilip maydanozlar yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilip sogumaya birakilir.

Yufkalar ortadan ikiye kesilir. Yufka parcalarinin uzun kenarina yaklasik 2 cm genisliginde sogumus i¢ harg
konur ve yufkalar, harcin iizerine sarilir. Bir tepsi zeytinyagi ile yaglanir ve sarilmis yufkalar, tepsinin merkezinden
baslayip disa dogru daire seklinde yuvarlanarak yerlestirilir. Tepsi doldugunda keskin bir bigakla, bir kenar1 2 cm
uzunlugunda olan kare seklinde kesilir ve 180 °C sicakliktaki firinda yaklasik 30 dk pisirilir. Rengi kizarinca firindan
¢ikarilarak sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra servis tabagina tek kat halinde dizilir. Uzerine, porsiyon basina 80 ml olacak sekilde sicak
tavuk veya et suyu dokiilerek iyice ¢ekmesi beklenir. Uzerini tamamen kapatacak sekilde sarimsak ve tuz ilave
edilmis stizme yogurt dokiiliir. Toz kirmizibiberli kizdirilmis tereyagi, yogurdun iizerine gezdirildikten sonra iizerine
karabiber ve iri kiyilmis maydanoz koyularak servisi yapilir.

Milas Vekilharci, lokantalarda firinda pisirildikten sonraki haliyle kiigiik tepsiler iginde hazir bulundurulur.
Siparis geldigi zaman gerekli hazirliklar yapilarak tepsi veya porsiyonluk tabak icinde servisi yapilir. Disariya
yapilacak servislerde, gida ile temasa uygun ambalaj kullanilir.

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

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan siizme yogurt (kese yogurdu), cografi smirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Milas Vekilharcinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Yiiksekokulu As¢ilik Program ile Milas Gida
Maddesi Yapanlar ve Satanlar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi 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 Ozellikle ig harg ve iizerine konulan bilesenler olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin son halinin, servis seklinin ve ambalaj kullaniminin uygunlugu.

e Milas Vekilharci ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1281

Tescil Tarihi 1 09.12.2022

Basvuru No : C2021/000528

Basvuru Tarihi 1 20.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Tahta Civili Ayakkabi

Uriin / Uriin Grubu . Ayakkab1 / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat iirtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bicimi

. Arapgir Tahta Civili Ayakkab1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Arapgir Tahta Civili Ayakkabi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Tahta Civili Ayakkab; yiiziinde sigir derisi, tabaninda sigir koselesi kullanilan ve ayakkab1 yiiziiniin
tabana montesinin tahta givilerle yapildigi ayakkabidir. Tahta ¢iviler 5 mm uzunlugunda, 0,5 mm kalinliginda olup
firnlanmis kayn, hus ve giirgen agacindan yapilir. Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin; maskeretli, normal, yemeni
kalib1, atkili, 6nli havuzlu, parca gobekli, bagcikli zimbali, bocgiksiz ve bocgikli (pdciiklii ve pogiiksiiz) yemeni,
carik tipi ve piyantali isimli modelleri vardir.

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinir 6zgii tiretim teknigi vardir ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Tahta Civili Ayakkabimin {iretimi igin gerekli temel malzemeler agsagida verilmektedir.

Deri: Tabaklanmis sigir derisidir.
Kosele: Taban yapiminda kullanilan ham sigir derisinden elde edilir.
Taban astar1: ince kdseleden yapulir.

Tahta ¢ivi: Uzunlugu 5 mm, kalinlig1 ise 0,5 mm olup firmlanmis hus, kayin ve giirgen agacindan yapilir

ve tabanin sayaya montesinde kullanilir.

Kasaburuk: Tahta ¢iviler ayakkabi tabanina monte edilirken kasaburukla delik agilir.
Kanca: Ayakkabi kaliptan kanca ile ¢ikarilir.

Tel ¢ivi: Ebat1 5x22 mm olup ayakkabi kaliba g¢ekilirken ve topuk monte edilirken kullanilir.
Istampa: Kesimde kalip gorevi goriir.

Kalip: Tahta kalip kullanilir.

Danilya: Sayay1 kaliba ¢ekmek i¢in kullanilir.

Labunya: Cila mumunun ayakkab1 kenarina siiriilmesinde kullanilir.

Raspa: El raspast ve i¢ raspasi olarak iki gesit olup torpiileme islemi i¢in kullanilir.
Kerpeten: Civileri ¢ekmek i¢in kullanilir.

[linti tigy/ilinti bizi: Dikis i¢in kullanilir.

Filo bigag1 ve falgata: Kesme ve diizeltme isleminde kullanilir.

Zimpara: Ayakkabinin alt ve yan kenarlarini diizeltmede kullanilir.

Dikis ipi: Iki ii¢ katli keten ipi olup el dikisi yapilirken bal mumu ile mumladiktan sonra kullanilir.

Cam: Okge ve yan kenarlarin kazinarak diizeltilmesinde kullanilir.
Petatir: Tabanin yan kenarlarimi sekillendirmede kullanilir.
Zimba: Sayanin 6n yiiziine model verilirken kullanilir.

Ciris tozu: Cirig bitkisinin koklerinin kurutulmasiyla elde edilir. Su ile islatilarak yapistirict veya

sertlestirici olarak kullanilir.
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o Karsilik: Tahta takozdan yapilir. Ayakkabinin kenarlari bigakla diizeltilirken derinin zedelenmesini
onlemek icin deriye dayanak olarak kullanilir.

e Siyah regine boyasi

e (Cekic, Ors

Arapgir Tahta Civili Ayakkabida kullanilan modellere ve 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Maskeretli model: Ayakkabinin 6n burun kisminin iizerine, enine dogru parga koyulup dikilir.

Normal model: Diiz, 6nden bagcikli veya bagciksizdir.

Yemeni kalibi modeli: Ayakkabinimn burun kismi dardir.

Atkili model: On kismi diiz olup taban kenarindan kayis gelir ve bu modele kayish da denir.

Onii havuzlu model: Normal modelin én burun kisminin iizeri enine dikilir.

Parca gobekli model: On kismin iizerine ugtan yukari dogru havuzlu bir dikim yapilir.

Bagcikli zimbali model: On yiiziin iizerine, zimba ile ag1lan deliklerle motifler yapalir.

Bocgiksiz ve bocgikli (pdeiiklii ve pogiiksiiz) yemeni modeli: Yemeni modeline benzer olup ayakkabinin
fileto kismi normalden uzun olanlara pdc¢iiklii/bocgikli denir.

Carik tipi model: Sandalete benzer ve karyoka ismiyle de bilinir.

Piyantali model: Petatir adli aletle, ayakkabinin alt taban koselesinin yan kenarlarimin tistleri sekillendirilir.
Bu isleme kitirik yapma da denir.

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin Uretim Asamalart:

Arapgir Tahta Civili Ayakkabi, hazir 6l¢ii kaliplarina uygun olarak iiretilir. Ozel durumlarda ise ayagin &n
tarak kismi ile uzunlugunun 6lgiisii alinarak iiretim yapilir. Yapilacak model segilerek fort veya bombe kullanip
kullanilmayacag belirlenir. Istampaya gore filo bicagi ile saya (ayakkabinin yiiz kismi) kesilir. Eger ayakkabinin
on yiiziine delikli model istenmisse zimba ile desen vurulur. Sayact makinasinda i¢ astari ve st kenar kivrimlarinin
dikisi yapilir.

Koseleden kesilen taban astari, tahta kalibin tabanina gakilir. Tarakli ayak i¢in kalibin 6n tarafinin ug st
kismina mesinden parca ¢akilir. Yapilan bu isleme al¢a vurmak adi verilir. Ayakkabinin 6n ug ile arka kisminin
sertligini saglamak i¢in taban astarindan kesilen pargalar, ¢irig tozundan hazirlanan mayi stiriilerek bu kisimlara
yapistirthir. Ayakkabinin arka kismina konulan pargaya fort, 6n u¢ kismina konulan pargaya ise bombe denir.

Hazir haldeki sayanin i¢ tarafina ¢irig tozu siiriilerek kii¢iik bez pargalari yapistirilir. Bunlarin {izerine sayaya
bir kenardan dikilmis olan astarin da yapismasi saglanir.

Ayakkabinin yapimu bittiginde kaliptan kolayca ¢ikarilmasi igin, kalibin 6n {izerine ve arka kismina sabun
stiriiliip kagit parcasi konduktan sonra saya kalibin {izerine gecirilir. Sayanin kenari, danilya aletinin ucuyla ¢ekilip
gerdirilerek tel civilerle kaliba cakilir. On ve arka tabanin cevresine, potlugu énlemek icin tel giviler sik olarak
gakilir. Bu agamada kullanilan tel giviler, taban monte edilmeden 6nce ¢ikarilmak tizere sayanin kaliba gerdirilmesi
icin kullanilir.

Kaliba yerlestirilen sayanin kaliba tam oturmasini saglamak igin cekicle kalibin yan ve iist kisimlarina
vurulur. Falgata kullanmilarak fazlalik kisimlar Kesilir. Tel giviler ile kaliba monte edilmis olan saya, taban astarina
ilinti dikme ad1 verilen el dikisiyle dikilir veya yapistirici kullanilarak yapistirilir. Ug kismi ige dogru hafifce egri
ilinti t1g1, astara sokulur ve ardindan igne buraya batirilarak ¢ift kat el dikisi yapilir. Dikis yapilan ip iki ya da g
katlt bal mumu ile kaplanmis keten ipligidir.

flinti dikisi veya yapistirma isleminden sonra, taban igin kesilmis olan kosele, bigagin kesecegi tava
gelinceye kadar suda 1slatilir. Boylece koseleye ¢akilacak olan tahta ¢ivinin sismesi ve dayanikli olmasi saglanir.
Kosele asindikga tahta ¢ivi de agimir ve tabanda agilma olmaz. Islatilmig taban koselesi, kaliptaki tel ¢ivilerin 20 dk
bekletilip ¢cekilmesiyle birlikte kalipta gekili olarak kalan sayanin tabanina konur ve bigak ile taban kenarina iz agilir.
Kasaburuk c¢ekicle vurularak bu iz lizerinde delik acilir ve agilan her delige tahta civiler ¢ivilenir. Bu iglemin
ardindan falgata ile yan kenar fazlaliklar1 alinarak diizeltmeler yapilir.

Diizeltilen yan kenarlara petatir kullanilarak sekil verilir. Bu isleme piyanta denir. Piyanta yapimindan sonra
kaliptaki ayakkabinin 6k¢e kismina, yapistirict ve 5x22 mm Olgiilerinde tel ¢ivi kullanilarak topuk monte edilir.
Civilenen topugun kenarlari ve tabani1 cam pargasi ile kazinir, zimpara ile diizeltir ve siyah regine boyasi ile boyanir.
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Ocak ftizerinde 1sitilmig labunya kullanilarak kenar kisimlara cilalanir. Ayakkabi, kalip tizerinde iki giin
bekletilerek seklinin bozulmasi 6nlenir. Kanca ile kaliptan ¢ikarilan ayakkabinin i¢ kismindaki tahta ¢ivi uglari el
raspasi ile kirilip torpiilenerek diizeltilir. Cirig tozu siiriilen i¢ astar, ayakkabinin i¢ tabanina yapistirilir. Topuk
kenarlarima filo bicag: ile gepecevre iz agilarak sekil verilen kisimlar cilalandiktan sonra Arapgir Tahta Civili
Ayakkabi giyime hazir hale gelir.

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

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim teknigi vardir ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Arapgir Tahta Civili Ayakkabimn iiretim
asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Arapgir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Miidiirliigii, Arapgir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Arapgir ilce Halk Egitim Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Arapgir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin, ara¢ ve gereclerin uygunlugu.
e Ogzellikle tahta civi kullanimi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Arapgir Tahta Civili Ayakkabi ibaresi ile mahre¢ 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 yiirtitiir.
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18. Sakarya Kazimpasa Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11282

Tescil Tarihi 1 09.12.2022

Basvuru No : C2022/000035

Basvuru Tarihi : 31.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Kazimpasa Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Hanli Merkez Sakarya Cad. Atatiirk Blv. Arifiye SAKARYA
Cografi Simir : Sakarya ili

Kullamim Bi¢imi . Sakarya Kazimpasa Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sakarya Kazimpasa Koftesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Kazimpasa Koftesi; dananin ya da yavrulamamis 1-2 yasinda inegin (diivenin) gerdan, kaburga, but
ve kol kisimlarindan elde edilen ve yag orani %20-25 olan karkas et ile ekmek i¢i ve tercihen kimyon, toz/pul
kirmizibiber, karabiber ve yenibahar kullanilarak hazirlanan koftelerin, mese kdmiirii ile yanan mangalda pigirilmesi
suretiyle tretilen koftedir. Servisi sicak olarak ve istege bagli olarak domates, biber ve sogan gibi kdzlenmis
sebzelerle birlikte yapilir.

Kullanilan kemiksiz et miktari en az % 92°dir. Etin i¢erisinde bulunan yag diginda tiretim asamalarinin hig¢bir
kisminda ekstra sivi veya diger gesit yaglar kullanilmaz.

Sakarya Kazimpasa Kéftesinin gegmisi eskiye dayanir. Uretim Kazimpasa Mahallesinde baslayip Sakarya
iline yayilmistir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sakarya Kazimpasa Koftesinin iiretiminde, cografi sinirda beslenen hayvanlarin eti tercih edilir. Cografi
siirda lokantalarda, genellikle kendi yetistirdikleri hayvanlarin etleri kullanilir.

Sakarya Kazimpaga Koftesinin iiretiminde, dananin ya da yavrulamamis 1-2 yasinda inegin (diivenin) gerdan,
kaburga, but ve kol kisimlarindan elde edilen kaskas et kullanilir.

Yaklasik 40 porsiyonluk Sakarya Kazimpasa Koftesi bilesenleri (10 kg kofte harci)

e 9,2 kg et (Yag oram1 % 20-25 olup esit miktarlarda gerdan, kaburga, but ve kol kismu etleri igerir.)
e 0,3 kg bayat ekmek i¢i (en fazla iki giin beklemis olmalr)

e 3-4 adet yumurta

e 0,1 kg aci/tath toz/pul kirmizibiber

e 0,1 kg tuz (ince ¢ekilmis kaya tuzu)

e 0,05 kg kimyon

e 0,05 kg karabiber

e 0,05 kg yenibahar

Etin hazirlanmasi

Kesilen dana ya da diivenin etleri; bagil nemi %90, hava akim hizi 2-4 m/s ve sicakligi -3 ila -5 °C arasinda
olan depolarda yaklasik 2 saat bekletildikten sonra sicakligi 0 °C ve hava akim hiz1 0,1 m/s olan depolara alinarak
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1-2 giin dinlendirilir. Dinlendirilen dana ya da diive karkasindan esit miktarda gerdan, kaburga, but ve kol kisimlart
kesilerek bigak ile esit parcalara ayrilir, kiyma makinesinde 1 kez ¢ekilir ve 15 dakika bekletilir.

Baharatlarin hazirlanmasi
Kimyon, toz/pul kirmizibiber, karabiber ve yenibahar karisgtirilir.

Sakarya Kazimpasa Koftesinin hazirlanmasi

Dinlendirilen kiymanin iizerine baharatlar ve hafif¢e islatilan ekmek ilave edilip 4-5 dakika yogrulur.
Baharatlarin iyice karigmasini i¢in ikinci kez kiyma makinesinden gegirilir ve 2-3 dakika daha yogrulur. Yumurtalar
eklenip 1,5-2 dakika karistirilarak yogrulur. Elde edilen kdfte hamuru, buzdolabinda +2 ©C sicaklikta 4 saat
dinlendirilir.

Dinlendirilmis olan karigim gida hijyen kurallarmma uygun olarak el ile sekillendirilir. 1 adet Sakarya
Kazimpasa Koftesi; 40-42 gram olup, bir prosiyonu 6 adet ve 240-250 gramdir. 1 adet pisgirilmeye hazir kofte, 1,3-
1,6 cm yiiksekliginde, 5-7 cm uzunlugunda uglar kiit oval 6zelliktedir.

Kofteler, mese komiirii ile yanan mangalda 150-180°C sicaklikta kahverengi oluncaya kadar 6-7 dakika
gevrilerek pisirilir. Kofte ile birlikte servisi yapilmasi istenen biber, domates, sogan gibi sebzeler varsa, kofteler
piserken mangalda kozlenebilir.

Sakarya Kazimpasa Koftesinin servisi

Sicak olarak ve porsiyonda 6 adet kofte olacak sekilde, istege bagli olarak kdzlenmis sebzelerle birlikte servisi
yapilir. Cografi sinirda genellikle manda yogurdu ile tiiketilir.

Sakarya Kazimpasa Koftesinin paketleme ve muhafazasi

Pismis Sakarya Kazimpasa Koftesi, buzdolabinda 2 giin saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Cig haldeki
kofteler ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak 1 ay; -16 ila -18 °C sicakliktaki derin dondurucuda ise 3 ay
muhafaza edilebilir.

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

Sakarya Kazimpaga Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Sakarya Kazimpasa
Koftesinin, paketli satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin ise servis asamasina kadar olan tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi,
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sakarya Ticaret Borsasindan konunun uzmani birer kisinin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugunu, tiretim
metoduna uygunlugu ve Sakarya Kazimpasa Koftesi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11283

Tescil Tarihi 1 09.12.2022

Basvuru No : C2022/000147

Basvuru Tarihi : 21.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karahall1 Cigeri

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karahalli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Ac¢ik Pazar Meydanm1 Karahalli Belediyesi 24/1 Karahalli
USAK

Cografi Simir . Usak ili Kahall1 ilgesi

Kullanim Bicimi : Karahalli Cigeri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karahalli Cigeri, 16-24 aylik dana karacigerinin ince sac {izerinde susuz bitkisel yag (mutfak margarini) ve
kuru sogan ile pisirilmesi ve ekmek arasina konulmasi suretiyle tiretilir.

1 porsiyon Karahalli Cigeri 95-105 g olup 100-110 g’lik yarim ekmek arasina konur. Servisi sicak olarak ve
tabak i¢ine konulmus yar1 pigsmis domates dilimleri, kizarmis sivri biber ve ince dilimlenmis kuru sogan ile birlikte
yapilir. Ekmek arasindaki cigerin lizerine istege bagli olarak toz biber, kimyon veya ac1 pul biber serpilebilir.

Karahalli Cigerinin iiretiminde parlak, koyu kahverengi renkli, lekesiz dana cigeri kullanilir ve zar, sinir,
damarli kisimlari ve yaglarindan tam olarak temizlenir. Cigerin yiizeyi bugday unu, misir unu vb herhangi bir bilesen
ile kaplanmaz.

Karahalli Cigerinin pisirilmesinde kullanilan metal sac 1,2-1,5 mm kalinlikta olup, cigerin kurumadan
pismesini saglamak amaciyla ortasinda yag biriktirecek sekilde ve en fazla 15-200 egime sahiptir.

Karahalli Cigerinin ge¢misi eskiye dayanir. Karahalli ilgesinde dogum, nisan gibi 6zel giinlerde ikram edilir.
Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Karahalli Cigerinin iiretiminde 1 porsiyon igin kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Pisirme siirecinde

55-60 g dana cigeri

30-35 g susuz bitkisel yag (mutfak margarini)
14-18 g sogan

0,7-1gtuz

0,3-1 g kirmuzi1 toz biber

Servis siirecinde

o 20-40 g kizarmus yesil sivri biber (aci/tatli)
e 20-25 g kizarmis domates
e 0,1-0,5 g kirmiz1 toz biber, kimyon veya pul biber

Mutfak margarini: En az %99 oranminda yag igeren bitkisel susuz yagdir. 14 °C’ nin altinda muhafaza edilir.
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Hazirlanmasi

Kesilen 16-24 aylik saglikli danadan elde edilen karaciger 1-2 saat dinlendirilir. +4 °C’deki buzdolabinda en
fazla 3 giin bekletilebilir. Uzun siire bekletilen ciger kullanilmaz.

Geng hayvanin ciger zar1 ince oldugundan kopmamast i¢in dikkatlice cigerin zar, sinir, damarl kisimlar1 ve
yaglar1 tamamen temizlenir. Zar kaygan oldugu i¢in bigagin ters tarafi kullanilir. Temizlenen cigerler 6nce 10-15
cm uzunlugunda pargalara ayrilir, varsa kalan sinir, yag ve zar parcalari temizlenir ve 2-3 mm kalinliginda ve 2-2,5
cm uzunlugunda kesilir. Pargalarin esit biiyiiklilkte olmasina dikkate edilir. Kesilen cigerler, pisirilinceye kadar +4
°C’ de buzdolabinda muhafaza edilir ve en fazla 1-2 saat icerisinde pisirilir.

Pigirilmesi
1 kg ciger i¢in 400 g mutfak margarini ve 200 g iri dogranmis sogan kullanilir.

Karahalli Cigerinin pisirilmesinde kullanilan metal sacl,2-1,5 mm kalinlikta olup, cigerin kurumadan
pismesini saglamak amaciyla ortasinda yag biriktirecek sekilde ve en fazla 15-20° egime sahiptir. Yag ve ciger
miktarina bagli olarak, ciger sacin en ¢ok % liik kismin1 kaplamalidir.

Metal sacin ortasina mutfak margarini (bitkisel susuz yag) konup eritilir. Yag kizardiginda ciger, ve sogan,
% 0,5-1 oraninda tuz ve % 0,3-0,5 oraninda toz kirmizi biber ilave edilir. 15-20 dakika 150-180 °C’de pisirilir.
Pigirme sirasinda, yanmayi 6nlemek i¢in dakikada 4-5 kez supatula ile karistirilir. Pisen cigerler sacin dig kismina
dogru daire seklinde dizilir, yag orta kisimda toplanir. Ocagin atesi 45-55 °C’ye getirilir. Cigerlerin servisi
yapilincaya kadar bu sekilde bekletilir. Sac iizerindeki ciger tamamen tiiketilmeden iizerine ¢ig ciger ilave edilmez.
Pigme siiresi sonunda sogan parcalari 1sil islem sebebi ile erimis oldugundan goériinmemelidir. Ciger metal sac
iizerinde bekletilirken, sacin kenarima dilimlenmis domates ile ortada bekletilen yag icerisine biitiin halde sivri biber
konulabilir. Biber, cigerin pigmesi tamamlanmadan 3-4 dakika 6nce konulmalidir. Yag ve ciger miktarina bagl
olarak, ciger en ¢ok ¥ liik kismin1 kaplamalidir. Bekleme sirasinda yagin %% lik kismu {iriin ile beraber kalmali, diger
kistm merkezde beklemelidir.

Servisi

1 porsiyon ciger 95-105 g olup 100-110 g’lik yarim ekmek kullanilir. Cigerin yagi iyice siiziildiikten sonra
ekmegin arasina konur. Cigerin iizerine istege bagli olarak toz biber, kimyon veya ac1 pul biber serpilebilir.
Domates, biber ve sogan tabaga konur ve Karahalli Cigerinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Karahalli Cigerinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Karahalli ilgesinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi olugan Karahalli Cigerinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karahalli Belediyesinin koordinasyonunda ve Karahalli Belediyesi, Karahalli flge Tarim ve
Orman Miidiirligii ve Karahalli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan en
az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Karahalli
Cigeri ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

70

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.



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

71

20. Borkca Demir Elmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1284

Tescil Tarihi 1 09.12.2022

Basvuru No : C2021/000321

Basvuru Tarihi 1 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Borkca Demir Elmasi

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

Tescil Ettiren : Borkga Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Mavi Cars1 Sok. 08400 Borcka ARTVIN

Cografi Simir . Artvin ili Borkea ilgesi

Kullanim Bicimi : Bork¢a Demir Elmasi ibareli asagida verilen logo ile mahre(; isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Bork¢a Demir Elmasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

&5 oevin

ELMASI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bork¢a Demir Elmasi; Artvin ili Borkga ilgesinde uzun yillardir yetistirilen Malus communis L. gesidi
elmadir. Hasad1 ekim-kasim aylarinda yapilir. Bor¢ka Demir Elmasinin agaglari, iki yilda bir meyve verir.

Borkg¢a Demir Elmasinin fidanlari, bir yillik geng Borgka Demir Elma dallarindan alinan geliklerle ve kalem
as1 yontemi ile dretilir.

Bor¢ka Demir Elmasinin giines goren yerleri pembemsi-kirmizi, diger yerleri yesil renkte olup seyrek
beneklidir. Meyve eti gevrektir. Agirligi 80-120 g arasindadir.

Yiiksek Performans Sivi Kromatografisi ile yapilan analizlerle gére Bor¢ka Demir Elmasinin seker
miktarinin diisiik olmasi nedeniyle Bor¢ka Demir Elmasinin tadi ve kokusu mayhostur.

Borgka’da yillik ortalama nemi % 84,3 — 70,9; yagis aralig1 % 56,7 — 142,1; en diisiik sicaklik -12,2 — (-1,2)
°C; ek yiiksek sicaklik 41,7 -37,3 °C’dir. Borgka Demir Elmasi cografi sinirda goriilen yiiksek yagis ve nem
kosullarina uyum saglamis olup seker oran diisiik ve depolama siiresi uzundur.

Cografi sinirda tiretilen elmalar kurutulmus misir yapraklarina sarilip serenderlerde misirin bulunduruldugu
alanda depolanir. Bu durum atalardan gelen geleneksel bilgi olup iiriiniin nem oranini koruyarak dayanikliligim
olumlu etkiler.

Cumhuriyetin ilk yillarinda 1927 yilinda yayimlanan “Sark Memleketlerimizden Artvin Vilayeti Hakkinda
Malumat-1 Umumiye” isimli eserin149 uncu sayfasinda Borgka ilgesine bagli kdylerde bulunan agaglar hakkinda
bilgi verilmis ve “Demir elmas1 nami ile maruf elma meshurdur” agiklamasi bulunur.

Bor¢ka Demir Elmasmin ge¢misi eskiye dayanir. Borkga ilgesinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Bork¢a Demir Elmasinin tiretiminde, Malus communis L. ¢esidi elma kullanilir.

Bahge tesisinde; ¢ogiir anaglarda 6x6 m — 7x7 m — 8x8 m, yar1 bodur anaglarda ise 4x1,5 m mesafe birakilir.
Bir yillik gen¢ Borgka Demir Elma dallarindan alinan ¢eliklerle ve kalem as1 yontemi ile fidan iiretimi yapilir.
Ciceklenme nisan-mayis aylarinda gerceklesir.

Bor¢ka Demir Elmasinin agaglart iki yilda bir meyve verir.

Hasat zamani ekim-kasim aylaridir. Elmalar, cografi sinirda yapilan meyve ¢ekme aparati ile dikkatli bir
sekilde toplanip sepetlere konur ve kurutulmus musir yapraklarina sartlip musirin bulunduruldugu serenderlerde
depolanir.

Borgka Demir Elma bozulmaya, soguga karsi dayanikli olup yaklasik 9 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Borcka Demir Elmasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Bor¢cka Demir Elmasinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Borgka Belediyesinin koordinasyonunda; Borcka Belediyesi, Borcka Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Borgka Ilge Ziraat Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan elma ¢esidinin uygunlugunu; 6zellikle asilama, hasat ve depolama
kosullar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunlugunu ve Bork¢a Demir Elmasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.02.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 09.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1285

1 09.12.2022

: C2022/000039

: 02.02.2022

. Gediz Hosmerimi

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

: Mabhreg isareti

: Gediz Belediyesi

: Ozyurt Mah. Cumhuriyet Cad. No:3 Gediz KUTAHYA

: Kiitahya ili Gediz ilgesi

: Gediz Hosmerimi ibareli asagida verilen logo ve mahre(; isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Hosmerimi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Osmge™

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Hosmerimi; taze tuzsuz inek peyniri, irmik, bugday unu, beyaz seker, su, kabartma tozu ile hazirlanan

hamurun, elektrikli firinda pisirildikten sonra iki kere serbetlenmesi suretiyle iiretilen tathdir. Ik serbetlemede; toz
seker, limon suyu/limon tuzu ile ikinci serbetlemede ise sadece su ve beyaz seker ile hazirlanan serbet kullanilir.
Ikinci serbet, koyu kivamda olup cografi simirda “irvak” olarak tanimlanir.

Gediz Hogmerimi giinliik olarak tiretilip tiiketilir.

Gediz Hosmeriminin ge¢misi eskiye dayanir. Gediz ilgesinin mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir.
Ozellikle toplant: ve davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 vardr.

Uretim Metodu:
Gediz Hégmerimi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamur bilesenleri

250 g irmik

400 g bugday unu

1,500 g olgunlagtirilmamis taze inek peynir
4 g kabartma tozu

100 g beyaz seker

Serbet bilesenleri

e 1000 g beyaz seker
e 1250 mlsu
e 5glimon suyu / limon tuzu



2022/139 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.12.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

74

Son serbetleme bilesenleri

e 200 mlsu
e 200 g beyaz seker

Hamur hazirligi

Olgunlagtiriimamis taze inek peyniri 100°C 1sida tencere igerisinde tahta kasik yardimi ile karistirilarak
eritilip 10-15 dk kaynatilir. Hazirlanan un, irmik ve kabartma tozu eklenip 25-30 dk kisik ateste homojen ve yumusak
kivama gelinceye kadar tahta kasikla karigtirmaya devam edilir. Ardindan 100 g beyaz seker ilave edilerek agik
kahverengi bir renk almasi saglanir.

Firin hazirligi ve pisirilmesi

Hazirlanan hamur, yaglanmis tepsiye dokiiliip diizgiin bicimde yayilir. Istenen biiyiikliikteki esit parcalara
kesilir ve i¢ sicakligi 200 °C’ye ayarlanan elektrikli firinda kizarincaya kadar yaklasik 1 saat pisirilir.

Serbet hazirlig1 ve serbetin eklenmesi

Serbet bilesenleri bir tencereye koyularak kisik ateste kaynatilir. Sicak serbet firinda kizarmig hosmerimin
iizerine, her yerine esit olarak gelecek sekilde kepge ile gezdirilerek ilave edilip hosmerim sogumaya birakilir.

Son serbetleme

Soguyan hosmeriminin iizerine, 200 ml suya 200 g beyaz seker ilave edilerek hazirlanan soguk koyu serbet
dokdiliir.

Servisi
Istege bagl olarak kaymakla birlikte servisi yapilabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gediz Hogmeriminin gegmisi eskiye dayanir. Gediz ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gediz Hosmeriminin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Belediyesinin koordinasyonunda ve Gediz Belediyesi, Gediz Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

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

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Rak

115 say1li ve 15.12.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2009/007 numaral1 Raki ibareli cografi isaret tescilde degisiklik talebinde yapilan degisiklikler ve degisikliklerin
kesinlesmis hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

EEINNT3 e

Tescilde gegen “anason”, “astal” ve “ekstra beyaz seker” ibareleri; “anason tohumu”, “asetal” ve “rafine
beyaz seker” olarak diizeltilmistir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Uriiniin Adz: Distile alkollii i¢ki”
ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Distile alkollii icki / Biralar ve diger alkollii ickiler”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Uretim Alani: Tiirkiye Cumhuriyeti”
ifadesi,

“Cografi Smir: Tirkiye Cumhuriyeti”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

“Raki ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Raki ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin
ambalajinda iireticinin ad1, adresi ve markasi ile iiriiniin parti numarasi belirtilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Uriiniin Tammi: Karakteristik 6zelligini Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlar1 iginde yer alan dogal unsurlardan,
ozellikle Tiirkiye’de yetisen {iziim, anason ve Tiirkiye’de uygulanan geleneksel iiretim yontemlerinden alan iiretimi,
islenmesi ve diger islemlerinin tamamiyla Tiirkiye sinirlar1 i¢inde yapildigi kendine has, renksiz bir distile alkollii
ickidir.

Tadim sirasinda ilk algilamada 6n burunda oldukg¢a giiglii bir anason kokusu, damakta yogun ve dengeli
anason-alkol tadinin yani sira tiziimden gelen aroma, arka damakta ise kaygan bir iz birakir. Rakidaki alkoliin yakict
tadi, anason aromasinin seker ve demineralize suyun etkisiyle uzaklastirilarak dengelenmistir. Rakinin {iziim alkolii
aromasinin dengeli bir seker orani ile sunumu rakiya geleneksel bir tat kazandirir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Yalnizca suma veya tarim kokenli etil alkol ile karistirilmis sumanin, 5000
litre veya daha kiigiik hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile ikinci kez distile edilmesiyle sadece
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Tiirkiye’de tiretilen, alkol miktar1 hacmen en az % 40 olan distile alkollii bir igkidir.

Ikinci distilasyondan alinan toplam alkoliin en az % 65’inin suma olarak kullanilmasi geleneksel bir
uygulamadir.

Raki iiretiminde ikinci kez distilasyona alinan toplam alkoliin en fazla %35’i tarim kokenli etil alkol
olmalidir. Raki disindaki herhangi bir distile alkollil igki iiretiminde, tamamen veya en az %65 oraninda suma
kullanilmamaktadir.

Ulke topraklarinda yasayan gesitli uygarliklarin kiiltiirel mirasinin bir sentezi olan raki, geleneksel iiretim
teknigi ile glinlimiize kadar ulasmistir. Raki1, 6zgiin karakterini Tiirkiye’de yetisen {iziim ve anasondan alir.

Raki, ana hammaddesi kuru tiziim, yas liziim veya her iki liziimiin birlikte kullanilmasiyla tiretilen ve baskin
aromasini anason tohumundan distilasyon esnasinda alan geleneksel bir ickidir. I¢ tiiketime sunulan distile alkolli
ickinin yaklasik %85°1, ihra¢ edilen distile alkollii i¢kinin ise %95°1 rakidir.

Ulkemizdeki toplam distile alkollii igki tiiketiminin yaklasik %85’ini karsilayan rakimin, gerek iiziim ve
anason girdileri nedeniyle iilkenin tarim ekonomisindeki rolii, gerckse lilkemizin diinya pazarina 6zgiin ve
geleneksel irlin olarak sunabildigi nadir ticari degerlerden biridir.

Raki, “yalnizca suma veya tarim kokenli etil alkol ile karigtirtlmig sumanin, 5000 litre veya daha kii¢iik
hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu (Pimpinella anisum) ile ikinci kez distile edilmesiyle sadece
Tirkiye’de iiretilen distile alkollii icki” seklinde tanimlanmaktadir.

Rakida, ikinci kez distilasyona alinan toplam alkoliin en az % 65’inin suma olarak kullanilmasi geleneksel
bir uygulamadir. Suma tiretiminde sadece Tiirkiye’de yetistirilen liziim ¢esitleri kullanilir.

- Zengin bir asma gen potansiyeline sahip olan iilkemizin Dogu Anadolu Bélgesinin yiiksek yaylalari ile
Dogu Karadeniz Bolgesinin sahil seridi bir yana birakilirsa, giineslenme periyodu uzun olan diger bdlgelerimizde
ekonomik olarak bagcilik yapilmaktadir. Ulkemiz bagcilik igin hem ikliminden, hem de cografi konumundan
kaynaklanan ¢ok dnemli avantajlara sahiptir. Bagciligin yogun oldugu bolgelerimizde yerel isimlerle de anilan ¢ok
sayida {izim ¢esidimiz olup, raki iiretiminde kullanilan bu gesitler Burdur Dimriti, Akdimrit, Karadimrit, Buca
Razakisi, Mevlana, Akhisar Razakisi, Pembe Razaki, Dimiski, Tarsus Beyazi, Yapincak, Rumi, Karasakiz, Horoz
Karasi, Iri Kara, Dékiilgen, Sultani Cekirdeksiz, Yuvarlak Cekirdeksiz, Cal Karas1, Misket ve Bogazkere’dir.

- Yoresel iiziim ¢esitlerimiz orijinal yerlerinde yetistirildikleri igin karakteristik 6zelliklere sahiptirler. Orijin
kontroliinde temel alinan “terroir” kavrami tiziimiin yetistigi bélgenin cografi, topografik, iklimsel yapisi ve giines
ile iliskisini tanimlamaktadir. Uziimiin yillar boyu yetistigi ve gelistigi cografi bolgenin iklim kosullar1 nedeniyle
kendine has karakteri oturmaktadir. Farkli bir bolgede yetisen ayni iliziim ¢esidi farkli karakter tasiyabilmektedir.
Uziim cografi olarak tespit edilmis vataminda kendine 6zel 6zelliklerini korumaktadir. Bélgedeki toprak yapis1 (killi,
kiregli, kalkerli vs.), taban suyu durumu, yagis alma durumu, giindiiz ve gece sicaklik dereceleri, yil boyunca
bolgedeki iklim kosullar1 iiziimiin asil karakterini olusturmaktadir. Sert iklimde yetisen bir iiziim, daha iliman bir
iklimde dikildiginde ayni yapiy1 olusturmayabilir. Alisik oldugu kosullar disinda yetistirilen iiziim, yeni ¢evresine
uyum saglamaya galisir ve yapisinda degisiklikler meydana gelebilir. Bu nedenle raki iiretiminde belirli cografyada
yetistirilen lizimlerin kullanilmasi, rakinin karakteristik aromasinda etkendir.

Rakinin tretiminde ikinci kez distilasyona alinan toplam alkoliin en fazla %35’1 tarim kokenli etil alkol
olmalidir. Uretiminde en az %65°i veya tamami suma kullanilan rakidan baska distile alkollii icki yoktur. Sumanin
ayirt edici ozelliklerine asagida yer verilmektedir.

- Diinyada suma iiretimi sadece Tiirkiye’de yapilmaktadir.

- Suma {iiretiminde sadece Tirkiye’de yetistirilen kuru iiziim, yas iiziim veya kuru ve yas liziim birlikte
hammadde olarak kullanilir.

- Suma, tiziimiin tat ve kokusunu korumak amaciyla ayrimsal distilasyon sistemiyle hacmen alkol miktar1 en
fazla % 94,5’e kadar distile edilmesi ile elde edilen liziim distilatidir.

- Suma, sadece Tiirkiye’de yetistirilen yoresel iiziimlerden gelen aromalarin elde edilmesi amaciyla en fazla
%94.5hacmen alkol derecesinde iiretilen bir iiriindiir. Bu alkol derecesi geleneksel iiretim teknolojisi ile sumanin
karakteristik aroma, tat ve kokusunun olusmasinda etkendir.

- Sumanin diger tarim kdkenli etil alkollerden farki tiretiminde hammadde olarak iiziimden baska bir tarim
iriiniiniin kullanilmamasi ve alkol oraninin en fazla %94,5 olmasidir.
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- Sumanin alkol orami kullanilan iiziime 6zgii tat ve kokunun gegisinin saglanmasi i¢in % 94,5 olarak
simirlandirilmistir. Bu alkol derecesi ile {iziimden gelen zengin aromatik dzelliklerin rakiya gecisi saglanmis olur.

- Tarim kokenli etil alkoliin alkol derecesi sumadan farkli olarak en az hacmen % 96’dir. Bu alkol derecesi
ve daha yiiksek alkol derecelerinde hammaddeden gelen aromalar kaybolmakta notr tat ve koku olugmaktadir. Tarim
kokenli etil alkol iiretiminde ise tahillar, seker pancari, seker kamisi, melaslar, yenilebilir meyveler ve meyve
kisimlari, yenilebilir sebzeler ve sebze kisimlar1 vb. tarim kdkenli hammaddelerden iiretilmektedir.

- Suma {iretiminde {izimden yiiksek derecede alkol olusturma yetenegine sahip Saccharomyces
cerevisiaemayasi ile fermantasyon sonucunda birincil iiriin olarak etil alkol ve karbondioksit olusur. Bu iriinler
yaninda miktar olarak az fakat koku ve tat tizerinde etkili ikincil iiriinler yani aroma maddeleri de ortaya gikar.
Aroma maddeleri genellikle ugucu olup rakinin kalitesi {izerinde belirleyici rol oynar.

- Sumada bulunan yiiksek alkollerin bilesimi en basta hammaddeye baglhdir. Yiiksek alkollerin bilesiminin
yani sira olusumunu da etkileyen diger etkenler ise kuvvetli fermantasyon yetenegine sahip Saccharomyces
cerevisiaemayasi, fermantasyon sicakligi ve maya asilama miktaridir.

- Saccharomyces cerevisiae tarafindan tretilen esterlerden en 6nemlileri etil asetat, izoamil asetat (3 metil
biitil asetat), izobiitil asetat (2 metil propil asetat), hekzilasetat, etil hekzonoat (etil kaproat), etil oktanoat (etil
kaprilat), etil dekanoat (etil kaprat) ve 2-fenil etil asetattir.

- Maya tarafindan olusturulan aroma maddelerinden olan karbonil bilesikler ¢esitli aldehit (asetaldehit, asetal)
ve ketonlari igerirler.

- Asetal, aldehit ve alkollerin tepkimeye girmeleriyle olusan bir maddedir. Renksiz, ugucu ve hos kokulu bir
madde olan asetal raki aromasinda énemli bir rol oynar. Bu nedenle, rakida bulunmasi olumlu etkiye sahiptir. Bu
bilesikler 6zellikle algilanma esik degerlerinin diisiik olmalar1 nedeniyle aroma {izerine birinci derecede etkilidirler.

- Fermantasyon boyunca pektolitik enzimler vasitasiyla pektinden metoksil grubunun hidrolize olmasi
sonucunda metanol olusur. Daha ¢ok kabukta ve ¢ekirdekte lokalize olmus olan pektin alkol {iretimi sirasinda kuru
iiziim ve yag iizlim cibreleri ile birlikte fermantasyona tabi tutulduklarindan; kabuk c¢ekirdek ve sapta bulunan
¢oziinebilir pektik maddeler sirada serbest hale geger ve pektolitik enzimler tarafindan hidrolize edilerek metanol
olusmasina neden olurlar. Sumanin metanol icerigi iretimi asamasinda ayrimsal distilasyon sistemi i¢inde istenilen
oranda ayarlanir.

- Fermantasyonun tamamlanmasi sonucu yapilan distilasyon islemiyle, bu bilesiklerin kaynama noktalarinin
farkli olmasindan yararlanilarak, bilesiklerin birbirlerinden ayrilmalar1 saglanir. Bu amagla damitik bas, orta ve son
iiriin olarak adlandirilan ii¢ fraksiyona ayrilir. Etil alkole gore daha diisiik sicakliklarda buharlasan asetaldehit, asetal,
metil asetat, etil asetat ve metanoliin bulundugu bas {irlin ile daha yliksek sicakliklarda buharlagan yiiksek alkollerin
(2-biitanol, n-propanol, izobiitanol, n-biitanol, 2-metil-1-biitanol, 3-metil-1-biitanol) bulundugu son iiriin ayrilarak
etil alkolce zengin suma olarak adlandirilan orta {iriin alinip rakiya islenir.

- Suma eldesinde liziimiin fermantasyonu asamasinda olusan yiiksek alkoller, rakida miktar olarak en fazla
bulunan aroma maddeleridir. Fuzel yaglar1 olarak da adlandirilan yiiksek alkollerden baglicalari; n-propanol,
izobiitanol (2- metilpropanol), 2-metil biitanol (aktif amil alkol), 3-metil biitanol (izoamil alkol), hekzanol ve 2-fenil
etanoldiir. Yiiksek alkollerden 2-metil biitanol muz, alkol ve iodoform aromasi; 3-metil biitanol tatlimsi ve
alkoliimsii aroma; n-propanol sicak ve yakici aroma; 2-fenil etanol giil kokusu aromasi; hekzanol ham ve keskin
kokulu aroma verirler.

Rakinin, anason tohumu ile dogrudan geleneksel bakir imbiklerde suma veya suma ve etil alkoliin birlikte
distile edilmesi belirleyici 6zelliklerindendir.

- Alkollii igkiler i¢inde rakinin en belirgin 6zelligi, icerdigi anason tohumundan gelen anason eteri yagidir.

- Rakinin diger anasonlu distile alkollii ickilerden ayirt edici 6zelligi, iiretiminde Tiirkiye’de yetistirilen
anason bitkisi tohumunun (Pimpinella anisum) kullanilmasidir.

- Anason, rakinin aromatize edilmesinde rol oynayan temel hammaddesidir. Diger anasonlu distile alkollii
ickilerde ¢esitli tohum veya ekstraktlar1 kullanildig: halde raki yapiminda sadece anason tohumu kullanilir.

- T1bbi ve ekonomik yonden olduk¢a 6nemli bir bitki olan ve yeryliziinde 300 kadar tiirii bulunan Pimpinella
cinsi Umbellifereae familyasina ait anason bitkisinin tilkemizde 23 tiirii yetismektedir. Anason bitkisi iilkemizde,
ciceklenme doneminde yagis almayan gecit bolgelerine adapte olmustur.
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- Raki iiretiminde kullanilan anason, Umbellifereae familyasindan Pimpinella anisum bitkisinin tohumlari
olup baharatli tohumlart i¢in yetistirilen bir bitkidir. Bilesiminde bulunan %1.3-3.7 oranindaki ugucu yagin (anason
esansi) %80-95’ini trans-anetol, kalani1 metilkavikol ve anis ketondur (p-metoksi benzil metil keton).

- Anasondan rakiya trans-anetol ve estragol ugucu bilesikleri gecer. Rakinin aromatize edilmesinde esas rol
oynayan anason eteri yag1, baslica iki izomer bilesikten yani, normal sicaklikta kati olan anetol (p-metoksi profenil
benzen) ve sivi olan metilkavikol(p-alyanizol, estragol)den olusur. Anason eteri yaginin % 80-95’ini olusturan trans-
anetol, bir fenol esteri olup baharatimsi ve karakteristik anason kokusunda sekerli bir tattadir. Diger komponentler
ise anisketon, anason asidi, anisaldehit ve camphendir. Eteri yagda bulunan diger bilesikler rakida ya iz miktarlarda
bulunur ya da hi¢ bulunmazlar.

- Anason eteri yaginda bulunan bu bilesiklerden rakiya anason kokusunu veren trans-anetol miktari raki
kalitesinde etkilidir. Rakidaki trans-anetol miktarinin, iiriin litresinde 800 miligramdan az olmas1 duyusal kalitenin
azalmasinda etkendir. Ayrica i¢im sirasinda kadehte igme suyu ilavesiyle olusacak beyazlanma siiresinin
gecikmesine, dolayisiyla i¢im alkol derecesinin fazlasiyla diigmesine neden olur.

- Yukarida belirtilen nedenle Tiirkiye’de yaygin olarak Pimpinella anisum tiiriiniin tariminin yapilmasi ve
raki liretiminde kullanilmasi gelenek haline gelmistir.

Rakinin, diger distile alkollii ickilerden ayirt edici 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

- Raki, karakteristik 6zelligini Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlar1 i¢inde yer alan dogal unsurlardan, 6zellikle
Tiirkiye’de yetisen iiziim, anason ve Tiirkiye’de uygulanan geleneksel iiretim yontemlerinden alan iiretimi, islenmesi
ve diger iglemlerinin tamamiyla Tirkiye sinirlari iginde yapildigi kendine has, renksiz bir distile alkollii igkidir.

- Imbik yapiminda yiiksek 1s1 iletkenligi, asinmaya dayaniklihk ve islenme kolayligi nedeniyle bakir
kullanilmasi iilkemizde gelenek haline gelmistir.

- Raki tiretiminde geleneksel iiretimin korunmasi ve {iziimden gelen aroma, tat ve kokunun rakiya gecmesini
saglamak amaciyla en az %65 suma kullanilir. Bu durum rakiya, diger distile alkollii i¢kilerden ayiric1 6zellik
kazandirir. Boylece raki, degiistatif 6zellikleri agisindan sumadan gelen dolgunlugu ve aromatik 6zellikleri tagir.

- Rakidaki aroma maddelerinden bir kismi iiziimden rakiya taginan birincil aroma maddeleridir. Bunlardan
baslicalart serbest aromagruplari, monoterpenler, poliyolgibi terpenler; pirazin, metil antranilat, amin gibi azotlu
bilesikler; etil hekzanoat, etil oktanoat gibi esterler ve 2-fenil etanol, benzilalkol gibi bazi aromatik alkollerdir.
Bunlar arasinda iiziimiin aromasindaénemli rol oynayan ve g¢eside 6zgii tipik koku olusturan bilesikler terpenler,
prazinler ve metil antranilattir.

- Rakidaki aroma maddelerinin diger bir kismi da fermantasyon sirasinda olusan ikincil aroma maddeleridir.
Fermantasyon sirasinda olugan aroma maddeleri {izerinde fermantasyonu gerceklestiren maya ve fermantasyon
ortamindaki kosullar etkili olur. Fermantasyon agamasinda kullanilan maya kaliteyi etkileyen en 6nemli unsurlardan
biridir. Maya tarafindan olusturulan aroma maddelerinden baslicalar yiiksek alkoller, esterler, organik asitler ve
karbonil bilesikleridir. Bu maddelere ilave olarak kiikiirtlii bilesikler, ucucu fenoller ve terpenler, uzun zincirli yag
asitleri, organik azotlu bilesikler de onemlidir. Bu bilesikler fermantasyon sirasinda maya hiicre duvar iginde
biyokimyasal reaksiyonlara ugrayarak ucucu bilesiklerin olusmasinda etkendir. Fermantasyon kosullari ve
fermantasyon sivisi1 bilesimindeki farkliliklar olusacak ugucu bilesiklerin miktar ve ¢esidini etkiler. Fermantasyon
sonucunda etil alkoliin yaninda olusan bu bilesiklerin bazilar1 iiriiniin aroma gelisimine oldukga biiyiik katkida
bulunur. S6z konusu bilesiklerin konsantrasyonlar1 distilasyon nedeniyle rakida daha da artar. Bu bilesikler arasinda
en fazla bulunan ytiksek alkoller olup, daha sonra ise esterler ve aldehitler gelir.

- Raki kalitesini belirleyen ve rakiya karakteristik 6zellikler kazandiran en 6nemli unsur ugucu bilesiklerdir.
Bunlar etanol; metanol; etanol, metanol disindaki ugucu bilesikler ve anasondan gelen eteri yaglar olmak iizere dort
grup altinda toplanabilir. Etanol, metanol disindaki ugucu bilesikler ise ugucu asitlik, aldehitler (asetaldehit, asetal),
esterler (etilasetat, metilasetat) ve yiiksek alkollerdir (2-biitanol, n-propanol, izobiitanol, n-biitanol, 2-metil-1-
biitanol, 3-metil-1-biitanol). Ugucu bilesiklerin miktarlar1 ve birbirlerine oranlar1 alkollii i¢kilere karakteristik tat ve
kokularin1 kazandirmakta ve aralarindaki iliski, kaliteyi etkilemektedir. Bu dort gruptan anason eteri yag1 disindaki
ucucu bilesikler cogunlukla suma eldesinde alkol fermantasyonu sirasinda olugmakta, kismen de hammaddeden yani
iiziimden gelmektedir. Alkollii maysenin damitilmasi ile etil alkolle birlikte ugucu bilesikler damitiga gegmekte ve
bu bilesiklerin konsantrasyonlar1 son {iriin olan sumada artarak rakiya taginmaktadir.

- Gelenekselligin korunmasi amaciyla rakiya iliskin mevzuatimizda yer alan kriterlerden ugucu madde
icerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazla olmalidir.
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- Metil alkol igerigi ise hacmen%100 alkoliin hektolitresinde en fazla 150 gram olacak sekilde
sinirlandirilmagtir.

- Rakiya zengin aromatik 6zellikler kazandiran ugucu maddeler “etanol ve metanol disindaki ugucu asitlik de
dahil aldehit, ester ve yiiksek alkoller” toplamu olarak degerlendirilir. Ulkemizde iiretilen rakilarin genel bilesimleri
ve temel ugucu bilesiklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada rakilarin toplam aldehit miktarlar1 2.41-
6.58 g/hl mA arasinda, toplam ester miktarlar1 8.94-21.12 g/hl mA arasinda, toplam yiiksek alkol miktarlar1 49.03-
125.28 g/hlmA arasinda, toplam ugucu madde miktarlari67.80-138.67 g/hl mA arasinda bulunmustur.

- Rakida anason tohumdan gelen ugucu yagin trans-anetol miktari, tirlinlin litresinde en az 800 miligram
olmalidir.

- Raki iiretiminde anason tohumundan baska diger aromatik bitkiler, bunlarin eteri yaglar1 veya anetol eteri
yag1 kullanilmaz. Raki iiretiminde sadece anason tohumunun kullanilmasi geleneksel iiretim teknolojisinin bir
pargasi olup, rakiya ayirt edici 6zellik kazandirmaktadir.

- Raki iiretiminde anetoliin rakiya gegmesi i¢in geleneksel bakir imbiklerde anason tohumlari suma veya
suma ve tarim kdkenli etil alkol karisimryla birlikte kaynatilir. Buuygulama geleneksel olup, baska bir iretim teknigi
mevcut degildir.

- Rakinin hazirlanmasinda rafine beyaz seker kullanilmali, seker miktar: {irlin litresinde en fazla 10 gram
olmalidir. Raki iiretim teknolojisinde gegmisten giiniimiize kadar tatlandirici olarak rafine beyaz seker kullanimi
hususu mevzuatimizda da yer alarak giiniimiize kadar korunmustur.

- Rakinin diger bir ayirt edici 6zelligi ise, liretiminde renklendirici kullanilmamasinin mevzuatla belirlenmis
olmasidur.

- Tiketime sunulan rakinin hacmen alkol miktar1 en az % 40 olmalidir.

- Uretilen rakmin olgunlagmasi, yumusamasi ve anasonla alkoliin uyum saglamasi icin alkol derecesi
demineralizesu ile ayarlanir. Seker ilavesi yapilarak en az bir ay dinlendirilen raki sigelenir.

- Rakinin su ile alkol derecesi ayarlanirken aromasinin ve karakterinin etkilenmemesi i¢in demineralize su
kullanilir.

- Rakimin duyusal analizi, 6nce orijinal durumda sonra anasonun beyazlama kalitesini de kontrol edebilmek
icin alkol derecesi igme suyu ile yaklagik % 22,5’e seyreltilerek iki asamada yapilir. Seyreltme 6ncesi tiriinlerde
gorsel ve kokusal degerlendirme gergeklestirilir.

- Raki, tadim esnasinda ilk algilamada 6n burunda oldukg¢a giiclii bir anason kokusu, damakta yogun ve
dengeli anason-alkol tadimin yanisira tizimden gelen aromalar, arka damakta ise kaygan bir iz birakir. Rakidaki
alkoliin yakici tadi, anason aromasiin seker ve demineralize suyun etkisiyle uzaklastirilarak dengelenmistir.
Rakinin tiziim alkolii aromasinin dengeli bir seker orani ile sunumu, rakiya geleneksel bir tat kazandirir.

Uretim Yontemi: Tarihsel geligim:

Rak1 sozcligiiniin “araki” ya da “ariki” sozciiglinden tiiretildigi sanilmaktadir. Bir iddiaya gore fazla icen
kisiyi terletmesi diger bir iddiaya gore ise liretim asamasinda imbikten ter taneleri gibi damla damla akmasi,

Arapca’da “arak” kelimesinin “ter”, “araki”nin ise “terleten” anlamina gelmesi nedeniyle bu ickiye “raki” adinin
pe ) g y CK1y
verilmesine neden olmustur.

Eski donemlerde raki tutkununa “arak-nus”,0Osmanli doneminde rakidan alinan vergi tiiriine ise “arak-resmi”
denirdi. 1842 yilinda Paris’te Napoleon Landais tarafindan yayimlanan “Dictionnaires Francgais” adli sozliikte
anason ihtiva eden veya etmeyen ¢esitli birgok ickiye “arak™ adi verildigi goriilmiistiir.

Bir baska goriige gore ise raki sdzcligii iri, uzun taneli ve kalin kabuklu “razaki” iziimiinden yapilan anasonlu
rakiya dayanmaktadir. Razaki s6zciigii ile raki sdzciigiiniin telaffuz bakimindan benzerlikler gostermesi ve rakinin
“Tiirk I¢kisi” olarak tanimlanmasi, raki sozciigiiniin bu iiziim cinsinden geldigi ihtimalini de ortaya ¢ikarmaktadir.

Rakinin ilk defa Irak’ta iretilip buradan komsu iilkelere yayilmis oldugu ve bu nedenle “iraki” (Irak
menseli)”’sozciigliinden gelmis olabilecegi lizerinde duranlar da vardir. Bugiin Irak’ta, 6zellikle Kerkiik bolgesinde,
kuru tiziimden elde edilen ve anasonla aromatize edilen degisik bilesimdeki distile alkollii bir ickiye de “arak”
denilmektedir. Horasan’in baskenti Tus’ta dogmus, Urfa ilimize baglhh Harran’da yasamis olan ve “Kimyanin
Hipokrat’1” olarak kabul edilen Cabir Bin Hayyan’in13. yiizyilda, saraptan alkol distilasyonunu uzun ve detayl
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olarak yazmig oldugunu birgok eser dile getirmistir. Cabir Bin Hayyan’dan ¢ok daha 6nce, eski Misirlilarin alkol
distilasyonunu bildikleri sdylenmektedir. Baz1 Cin kaynaklarinda M.0O. 1000 yillarinda, Cin’de piringten elde edilen
konsantre edilmis kuvvetli bir ickiden s6z edildigi rivayeti vardir. Orta Asya Tiirk Boylarinin en eski komsusu
Cinlilerdir. O donemlerde Cin’de uygulanan konsantre teknigini diger iilkelere oranla Tiirklerin almasi ¢ok daha
kolaydir. Bu nedenle de, kisrak siitiinden yapilan kimizdan ¢ekilen “araga’nin, Irak’ta iiretilmis olan “arak”tan ¢ok
daha 6nce yapilmis oldugu iddia edilebilir. “Larousse des Alcools-Librarie Larousse” Alkoller Ansiklopedisi kimiz
ickisi “araga”y1 “arika” olarak alir. O zaman raki szciigiiniin arikadan tiiremis oldugu ihtimali, “iraki’ve “razaki’ye
oranla daha ¢ok yiiksektir.

Miifit ilter, Evliya Celebi’ye dayanarak 17. yiizyilda her bitkiden “arak” yapildigini, meyhanecilerin
Istanbul’un dért tarafinda faaliyette olduklari ancak genellikle Samatya, Kumkapi, Balik Pazar1, Unkapani, Fener,
Balat ve Bogaz’in iki tarafinda toplandiklarini belirtmistir. Evliya Celebi, sehirdeki meyhaneleri sayarken bu
meyhabelerin hangi cinssarab1 hangi marka altinda sattiklarini da yazmustir.

Rakinin ilk kez nerede, kimler tarafindan iretildigi hakkinda bugiin elimizde kesin bir bilgi olmamasina
ragmen, ilk kez Osmanli topraklari icinde firetildigi biitin diinya iilkeleri tarafindan kabul edilmektedir.
Arastirmalara gore Anadolu topraklarinda iretildigi bilinen rakinin en az 300 yillik bir ge¢mise sahip oldugu
sanilmaktadir. Arap iilkelerinde bilinen ve daha sonra ¢evre iilkelere yayilan distilasyon teknolojisi, dnceleri sarap
iretimi sonrasi kalan {izim posalarinin (cibrelerin) icerdikleri sekerli maddelerin degerlendirilmesi igin
uygulanmistir. Yazar Miifit ilter, bu iiriine anason tohumunun ilave edilmesinin rakiya Tiirk ickisi dzelligini
verdigini sOylemistir.

Fatih Sultan Mehmet déneminden beri Istanbul’da meyhanelerin bulundugu ve bunlarin Bizans doneminden
kalmig oldugu ¢esitli kaynaklarda yer almaktadir. Osmanli doneminde icki denilince akla dnce sarap gelirdi. Ancak
zamanla sarabin yerini raki almstir.

19. yiizyilin ikinci yarisinda, Tanzimat donemi ile birlikte toplumsal yagamin sosyal yonlerinde biiyiik
degisimler yasanmaya baslanmigtir. O dénemin Beyoglu’su, daha dogrusu Pera’si, liikks otelleri, kafesantanlari,
kabareleri ve gorkemli birahaneleri ile adeta kiiciik bir Paris durumuna gelmisti. Boylesine hareketli batililasmanin
kendisini yogun olarak hissettirdigi giinlerde II. Abdiilhamit’in saltanat doneminde Bagmabeyinci ve Maliye
Bakanlarindan Saricazade Ragip Pasa, Tekirdag yolu iizerinde Umurca Ciftligini, daha sonrada bu giftlikte Umurca
Raki Fabrikasint kurmustur. “Umurca Rakisi” markali raki, daha sonraki yillarda kalitesini kabul ettirerek “Resumu
Sitte”’raki vergisi olarak “Duyun-u Umumiye” ye 6nemli miktarlarda gelir saglamustir.

Kurtulus Savasi sirasinda Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi Hiikiimeti (23.04.1920 — 29.10.1923) ickiye yasak
koymustur. Her tiirlii igki iiretimi, ithalati ve kullanilmas1 yasak edilmesine ragmen birgok ev, kiigiik geleneksel
imalathanelere dontstiiriilerek raki liretilmis ve boylece meyhane kiiltliri devam edebilmistir.

Tekel Genel Miidiirliigiiniin yasal olarak yapilanmaya basladigi yillarda, iinlii gezgin ve gazeteci Hikmet
Feridun Es, “Bir Sisenin Tarihi” baglikli yazisinda, donemin c¢esitli rakilarindan bahsetmis olup, bu markalara ait
fiyatlar1 bile yazmustir.

Tekel Idaresinin kurulmaya basladig1 1928 yilinda, kaliteli raki iiretiminde kuru iiziim sumasi ve Cesme’de
yetistirilen anason tercihen kullanilirdi. O dénemde 6zel sektor rak iireticileri tiretecekleri rakinin sumasini, yasa
geregi, Tekel Idaresinden almaya baslamislardi. Ayrica 6zel raki imalathanelerinin iiriinlerini, iiretiminden tiiketime
kadar denetleme gorevi Tekel tarafindan yiiriitiiliirdii. Tekel Idaresinin amaci, “raki”y1 karakteristik 6zellikleri
bakimindan belli bir standarda oturtarak geleneksel rakimizin karakteristik yapisini olusturmakti.

Tekel idaresinin 1930 yili itibariyle resmen kurulusu sonrasinda piyasaya altin varak ve tas baskil etiketli
“Ala” ve “Aliyiil’ala” kalitede rakilarini stirmesi milli ickimize ayr1 bir prestij kazandirmistir. Bu arada 6zel sektor
raki tireticileri de kendi rakilarini degisik zamanlarda piyasaya stirmiistiir.

12.06.1942 tarihli ve 4250 sayili Ispirto ve Ispirtolu Igkiler inhisar Kanunu ile her tiirlii ispirto ve ispirtolu
ickilerin {iretimi, i¢ ve dig alim ve satimi, dagitim1 ve fiyatlandirilmasina iligkin usul ve esaslari diizenlemek gorevi
Tekel’e verilmistir. Bu Kanun geregi raki devlet tekeli altina alininca 6zel sektor raki iireticileri raki piyasasindan
cekilmek durumunda kalmislardir. Ulkemizdeki toplam distilealkollii igki tiiketiminin yaklasik % 85'ini karsilayan
“rak1”nin, gerek {iziim ve anason girdileri nedeniyle iilkenin tarim ekonomisindeki rolii, gerekse iilkemizin diinya
pazarina 6zgiin ve geleneksel iiriin olarak sunabildigi nadir ticari degerlerden biri olmasi nedeniyle “geleneksel
iiretim teknigi”nin korunmasi 4250 sayili Kanun ile saglanmistir.

Tarim ve Koyisleri Bakanlig tarafindan 09.08.1991 tarihli ve 441 sayili Bakanligin Kurulus ve Gorevleri
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) kapsaminda yiiriitiilen gida kontrol hizmetleri, “Gidalarin Uretimi,
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Tiiketimi ve Denetlenmesi”’ne Dair 28.06.1995 tarihli ve 560 Sayili KHK nin yiiriirlige girmesiyle yeni bir boyut
kazanmustir. 560 Sayili KHK ’ye dayanilarak hazirlanan ilk iriin tebligi 21.10.1995 tarihli “Distile Alkollii Ickiler
Tebligi”dir. Daha sonra 560 Sayili KHK’nin 7 nci maddesine dayanilarak hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi, 16.10.1997 tarihinde yiiriirliige girmistir. Uretici ve tiiketici menfaatleri ile halk saghigimni korumak,
gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde {iretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve
pazarlanmasini saglamak {izere gida maddelerinin 6zelliklerini belirlemek amaciyla hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi, gidalarin kalite ve hijyenle ilgili 6zelliklerini, katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve
veteriner ila¢ kalintilarini, gida bulaganlarini, ambalaj ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarini, numune alma
ve analiz metotlarini kapsar.

Tiitiin, Tiitiin Mamulleri, Tuz ve Alkol Isletmeleri Genel Miidiirliigiiniin yeniden yapilandirilmas: ile Tiitiin
ve Alkol Piyasast Diizenleme Kurumunun kurularak 4733 sayili Tiitiin ve Alkol Piyasasit Diizenleme Kurumu
Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki Kanunun ¢ikarilmasi 2002 yilinda gergeklesmistir. Bu Kanunla; alkollii ickilerin
ic ve dis ticareti, dagitimi, depolanmasi, geri kazanimi, liretim tesislerinin kurulmasi, isletilmesi, proje tadilati,
kapatilmasi ve her tiirlii devir islemleri ile 4250 sayili Kanunun uygulanmasina yonelik iglemlere ve tim bu
islemlerin teknik kontroliine iliskin calismalar1 yiiriitme gorevi Tiitiin ve Alkol Piyasast Diizenleme Kurumuna
verilmistir.

2001 yilinda 6zellestirme programina alinan Tekel, 2003 yilinda yeniden yapilandirilarak bir sirket kurulmus,
bu sirketin de 27.02.2004 tarihli devir sdzlesmesi ile 6zellestirilmesinin ardindan alkollii igkilerde devlet tekeli
donemi sona ermistir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan hazirlanan 5179 sayilh “Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun” 05.06.2004
tarihinde Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige girmistir. Kanunun amact ickiler dahil, insanlar tarafindan
yenilen ve/veya igilen gida maddesinin (ham, yar1 mamul veya mamul) giivenliginin temini, her tiirlii gida
maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik sekilde tiretim, igleme, muhafaza,
depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak, iiretici ve tiiketici menfaatleriyle halk sagligin
korumaktir.

2005/11 sayih Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii Igkiler Tebligi, rakiy1 da icine alan distile alkollii ickilerin
teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini
saglamak {izere bu liriinlerin 6zelliklerini belirlemek amaciyla yeniden diizenlenmistir. Bu Teblig, 1576/89/EEC
sayili Distile Alkollii I¢kilerin Tanimlanmasi ve Sunulmasina iliskin Genel Kurallar {izerine Konsey Tiiziigii ve
1014/90/EEC sayih “Distile Alkollii I¢kilerin Tamimlanmas1 ve Sunulmasina iliskin Detay Kurallar Komisyon
Tizigl” dikkate alinarak uyumlastirilmigtir.

4250 sayili Kanun ve 26.09.2002 tarihli Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirirliige giren “Alkol ve Alkollii
I¢ki Tesislerinin Haiz Olmalar1 Gereken Teknik Sartlar, Kurulmalar Isletilmeleri ve Denetlenmelerine Iliskin Usul
ve Esaslar Hakkinda Yonetmelik” uyarinca raki iiretimi Yonetmelige uygun olarak kurulan ve projelendirilen
tesislerde “Tiirk Gida Kodeksi-Distile Alkollii ickiler Tebligi”ne uygun olarak iiretilmektedir.

Goriildigi tizere siireg i¢inde ¢ikarilan gesitli mevzuatla, rakinin gelenekselligi korunarak kaliteli, giivenli
ve teknigine uygun olarak iiretilmesi Osmanli déneminden beri devletin kontrolii altinda siirdiiriilmiistiir.”

ifadesi,

“Raki; ayirt edici dzelliklerini Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlart iginde bulunan dogal unsurlardan, 6zellikle
Tiirkiye’de yetisen {izim, anason tohumu ve Tiirkiye’de uygulanan geleneksel iiretim yontemlerinden alan;
iretimindeki tiim islemleri Tiirkiye sinirlar1 i¢cinde yapilan, hacmen alkol miktar1 en az % 40 olan, kendine has,
renksiz bir distile alkollii igkidir.

Raki; suma veya tarimsal etil alkol ile karigtirilmig sumanin, anason tohumu (Pimpinella anisum) ile dolum
hacmi 5000 litre veya daha kiigiik geleneksel bakir imbiklerde, sadece Tiirkiye’de distile edilerek iiretilir. Tadim
sirasinda ilk algilamada 6n burunda oldukga giiglii bir anason kokusu, damakta yogun ve dengeli anason-alkol
tadinin yani sira {iziimden gelen aroma, arka damakta ise kaygan bir iz birakir. Uziim distilat: ve anason tohumundan
gelen aroma maddeleri, Rakiya kendisine 6zgii lezzet kazandirir.

Rakiya ayirt edici 6zelliklerini kazandiran hususlara agagida yer verilmektedir.

* Raki iiretiminde dolum hacmi 5000 litre veya daha kiiciik geleneksel bakir imbikler kullanilir.
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* Uziimden sira iiretimi, maya ile etil alkol fermantasyonu, suma iiretimi ve Raki iiretim islemleri tamami
ile Tiirkiye sinirlar1 icinde yapilir.

* Raki iiretiminde bakir imbige alman toplam alkoliin en az % 65’1 sumadir. Sumaya ilave olarak tarimsal
etil alkoliin kullanilmasi miimkiin olup kullanilan toplam alkoliin en fazla %35’i tarimsal etil alkol
olabilir.

* Suma; sadece Tiirkiye’de yetistirilen tiziim ¢esitlerinden elde edilir ve yas liziim, kuru {iziim veya yas ve
kuru liziim birlikte kullanilabilir. Bu ¢esitlerden bazilar1 Sultani c¢ekirdeksiz, Yuvarlak g¢ekirdeksiz,
Dimrit, Akdimrit, Karadimrit, Razaki, Mevlana, Pembe Razaki, Dimigki, Tarsus beyazi, Emir, Narince,
Yapincak, Rumi, Karasakiz, Horoz karasi, Iri kara, Dokiilgen, Cal karasi, Misket, Kalecik karasi,
Okiizgozii ve Bogazkere’dir.

Sumanin diger tarimsal distilat ve tarimsal etil alkollerden farki; iiretiminde hammadde olarak iiziimden
baska bir tarim triiniiniin kullanilmamas1 ve alkol oraninin en fazla % 94,5 olmasidir. Uziimlerin tat ve kokusunun
korumast i¢in ayrimsal distilasyon uygulanir.

Suma iiretim asamalari; alkol fermantasyonu, kolonlu ve/veya imbik distilasyondur. ilk asamada iiziim
sirasina, yiikksek derecede alkol olusturma yetenegine sahip Saccharomyces cerevisiae mayast ilave edilir. Etil alkol
fermantasyonu sonucunda birincil iiriin olarak etil alkol ve karbondioksit, ikincil iiriin olarak aroma maddeleri elde
edilir.

Saccharomyces cerevisiae tarafindan tiretilen esterlerden en 6nemlileri etil asetat, karbonil bilesiklerinden en
onemlileri asetaldehit ve asetal, yiiksek alkollerden en 6nemlileri ise n-propanol, izobiitanol (2- metil-1-propanol),
2-metil-1-biitanol (aktif amil alkol), 3-metil-1-biitanol (izoamil alkol)diir.

Fermantasyon tamamlandiginda uygulanan kolonlu distilasyon islemiyle, bu bilesiklerin kaynama
noktalariin farkli olmasindan yararlanilarak, fraksiyonel ayirma ile bilesiklerin birbirlerinden ayrilmalar1 saglanir.

* Rakinin ugucu madde igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazladir.

* Raki iretiminde sadece, Tiirkiye’de yetistirilen anason tohumu (Pimpinella anisum) kullanilir. Anason
tohumu, Rakinin aromasinda rol oynayan temel hammaddedir.

Anason tohumunun ugucu yag orami %1,3-3,7 arasinda degisir. Bu ugucu yagin %80-95’ini trans-anetol
olusturur. Trans-anetol diginda estragol, gama-himasalen, cis-anetol ve anisaldehit temel bilesenlerdir.

Rakidaki trans-anetol miktarinin, Giriiniin litresinde en az 800 miligram olmasi zorunludur. Daha az olmasi
duyusal kalitenin azalmasina neden olur. Ayrica i¢im sirasinda kadehte su ilavesiyle olusacak beyazlanma siiresinin
gecikmesine, dolayisiyla i¢im alkol derecesinin fazlasiyla diismesine neden olur.

Imbik distilasyonu sirasinda anason tohumundan Rakiya bir ¢ok aroma bilesigi gecer. Bunlardan en
onemlileri ve markor olarak kullanilani trans-anetol ve estragoldiir. Bunlarla beraber anason tohumundan Rakiya
gegen diger 6nemli bilesikler propenil fenoller (cis-anetol, izodjenol, valensen, sinnamaldehit, sinnamol, kavikol),
monoterpen / seskiterpenler (B-pinen, limonen, elemen, zingiberen, B-bisabolen, psimen, o-terpinen, linalol, vy-
himachalen)’dir. Bu bilesikler Rakiya, karakteristik aromasini kazandirir.

* Raki iiretiminde seker kullanilmasi durumunda bu seker, rafine beyaz seker olmali ve miktari, {iriin
litresinde en fazla 10 gram olmalidir.

* Metanol igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 150 gramdan fazla olmamalidir.

* Hacmen alkol miktar1 en az % 40 tir.

* Dolum dncesi en az bir ay dinlendirilir.

* Raki iiretiminde aroma verici, tatlandirici, renklendirici ve diger katki maddeleri kullanilmaz.

* Rakinin, yas iizlim Rakis1 olarak tanimlanabilmesi i¢in, liretiminde sadece suma kullanilmasi ve sumanin
sadece yas iiziimden elde edilmesi gerekir.

* Yas iiziim Rakisinin, {iziim ¢esidi adiyla tanimlanabilmesi igin, iiretiminde sadece belirtilen tiziim
cesidinin kullanilmis olmasi gerekir.
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* Rakmin etiketinde, iriiniin smirl sayida iretildigine iligkin bir ifadenin kullanilabilmesi igin; etiket
iizerinde, sinirh sayida iiretildigi belirtilen {irliniin toplam iiretim miktari, o iiriiniin kaginc1 iiriin oldugu
ve ayrica sinirl sayida iretilme nedeni hakkinda agiklayici bilgi yer alir.

Cografi sinirda yasayan gesitli uygarliklarin kiltiirel mirasinin bir sentezi olan Rakinin ge¢misi eskiye
dayamir. Uretiminde kullanilan iiziimler ve anason tohumu da dahil olarak iizere Rakinn iilke ekonomisinde 6nemli
bir etkisi bulunur.

Raki kelimesinin; {irtinii fazla icen kisiyi terletmesine, iiretim asamasinda iiriiniin imbikten ter taneleri gibi
damla damla akmasina dayanilarak, Arapca’da sirasiyla “terleten” ve “ter” anlamlarina gelen “araki” ve “arak”
kelimelerinden tiiremis oldugu rivayet edilir. Bir baska goriise gore ise Raki kelimesi; iri, uzun taneli ve kalin
kabuklu Razaki ¢esidi lizimden yapilan ve “Tiirk i¢kisi” olarak tanimlanan anasonlu ickiden tiiretilmigtir. 1842
yilinda Paris’te Napoleon Landais tarafindan yayimlanan “Dictionnaires Frangais™ adli sézliikte, anason ihtiva eden
veya etmeyen cesitli birgok icki “arak” olarak tanimlanir.

Osmanli ve Cumbhuriyet arsivlerinde yer alan 16 nc1 ylizyila ait belgelerde, arak ve Raki ile ilgili pek ¢ok
belge bulunur. Yillar i¢cindeki kullanim, araktan Rakiya doniismiistiir.

Miifit ilter; Evliya Celebi’nin eserlerine dayanarak 17 nci yiizyilda her bitkiden “arak” yapildigini,
meyhanecilerin Istanbul’un dért tarafinda faaliyette olduklarm ancak genellikle Samatya, Kumkapi, Balik Pazar,
Unkapani, Fener, Balat ve Bogaz’in iki tarafinda toplandiklarint belirtmistir. Evliya Celebi, sehirdeki meyhaneleri
sayarken bu meyhanelerin hangi cins sarabi hangi marka altinda sattiklarii da yazmustir. Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesi’nde hangi sehirlerde hangi tiir Raki yapildigina dair notlar yer alir. Eski donemlerde Raki tutkununa
“arak-nus”, Osmanli doneminde Rakidan alinan vergi tiiriine ise “arak-resmi” denirdi. Arsiv belgeleri disindaki
Rakiya iliskin en ayrintili bilgiler, Osmanli doneminde Anadolu topraklarina gelen yabanci seyyahlarin eserlerinde
yer alir. Ornegin 17 nci yiizyil ikinci yarisinda [zmir’e gelen Antoine Galland’in 1678 tarihli “Izmir Gezisi Bir El
Yazmas1” adl1 eserinde, Izmir’de Rakinin tiiketimine ve Raki sohbetlerine iliskin gdzlemler yer alir.

Osmanli arsivlerindeki 18 inci ve 19 uncu yiizyillara ait belgelerde; Osmanli topraklarinda bulunan yabanci
ilke elgiliklerinin Raki ihtiyact ve bu ihtiyaglarin hangi kosullarda nerelerden saglanacaginin kanun ile
belirlendigine iliskin kayitlar yer alir. Arap iilkelerinde bilinen ve daha sonra c¢evre iilkelere yayilan distilasyon
teknolojisi; Once sarap iretimi ve sonra da kalan {iziim posalarinin (cibrelerin) igerdikleri sekerli maddelerin
degerlendirilmesi i¢in uygulanmstir. Yazar Miifit {lter, bu iiriine anason tohumunun ilave edilmesinin Rakinm, Tiirk
ickisi olarak bilinmesini sagladigini yazar.

Fatih Sultan Mehmet déneminden beri Istanbul’daki meyhanelerde, sarap yerini Rakiya birakmustir.

19. yiizyilin ikinci yarisinda, I1. Abdiilhamit doneminde Bagmabeyinci ve Maliye Bakanlarindan Saricazade
Ragip Pasa, 1880li yillarda Tekirdag yolu tizerinde Umurca Ciftligini, daha sonrada bu giftlikte Umurca Raki
Fabrikasint kurmustur. Umurca Rakist markali Raki, sonraki yillarda “Resumu” Sitte” Rak1 vergisi olarak “Duyun-
u Umumiye”ye onemli miktarlarda gelir saglamistir. Ayni yillarda piyasaya ¢ikan Mihyoti Rakisi, Umurca Rakist
ile birlikte Osmanli’da kapali sisede sunulan ilk endiistriyel Rakilardir. 1852 yilinda Istanbul’a gelen Gautier,
Beyoglu’nda yerli icki olan Rakinin beyazlastirdig1 ve biiyiik bardaklarda i¢ildigini yazar.

Kurtulus Savasi sirasinda, Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi Hiikiimeti tarafindan Meni Miiskirat Kanunu ile
28.04.1920 tarihinde ickiye yasak koyulmus ve Meni Miiskirat Kanunu 22.03.1926 tarihinde kaldirilmigtir. Her tiirlii
icki iiretimi, ithalati1 ve kullanilmasi yasak edilmesine ragmen bircok ev, kiiciik geleneksel imalathanelere
dontistiiriilerek Rak iiretilmis ve boylece hem meyhane kiiltiirii hem de imbik ile Rakinin iiretimi devam etmistir.

I1. Abdiilhamit déneminde kurulan, Osmanl1 Diiyun-1 Umumiye Idaresinin Istanbul Miiskirat

Boliimiiniin fen serkontrolorii olan Ali Haydar’in, kapaginda “Rakicilik, Tiirkiye Cumhuriyeti Dahilindeki
Raki Sanatinin Biitiin Vaziyetleri ve Usul ve Feni Dahilinde ve Vesaiti Ibtidaiye ile Raki Imalini Herkesin
Anlayacag1 Bir Surette Izah Eder Risaledir” yazan 1926 tarihli kitab1, Raki hakkinda énemli bilgiler verir.

Tekel Genel Miidiirliigiiniin yasal olarak yapilanmaya basladig1 yillarda, {inlii gezgin ve gazeteci Hikmet
Feridun Es’in, “Bir Sisenin Tarihi” baslikli yazisinda, donemin ¢esitli Rakilarini, markalar1 ve fiyatlariyla birlikte
yer alir.

Tekel Idaresinin kurulmaya basladigi 1928 yilinda, kaliteli Raki iiretiminde tercihen, kuru iiziim sumasi ve
Cesme’de yetistirilen anason kullanilirdi. O dénemde 6zel sektdr sumayi, yasa geregi, Tekel Idaresinden almaya
baslanusti. Ayrica 6zel Raki imalathanelerinin iiretimden tiikketime kadar denetimleri, Tekel Idaresi tarafindan
yiriitilirdi.
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12.06.1942 tarihli ve 4250 sayili Ispirto ve Ispirtolu Igkiler Inhisar Kanunu ile her tiirlii ispirto ve ispirtolu
ickilerin iiretimi, i¢ ve dig alim ve satigt, dagitimi ve fiyatlandirilmasina iliskin usul ve esaslar1 diizenlemek gorevi
Tekel’e verilmistir. Bu Kanun geregi Rakinin iiretimi devlet tekeli altina alininca, o donemde 6zel sektor Raki
tireticileri piyasadan ¢ekilmek durumunda kalmiglardir. Rakinin geleneksel iiretim tekniginin korunmasi, 4250 say1lt
Kanun ile saglanmistir.

Tarim ve Orman Bakanliginin 09.08.1991 tarihli ve 441 sayili Bakanligin Kurulus ve Gorevleri Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) kapsaminda yiiriitiilen gida kontrol hizmetleri, Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair 28.06.1995 tarihli ve 560 Sayili KHK ’nin yiiriirliige girmesiyle yeni bir boyut kazanmistir.
560 Sayili KHK’ya dayanilarak hazirlanan ilk {iriin tebligi, 21.10.1995 tarihli Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii
Ickiler Tebligidir. Bu Tebligde Rakinin tanimi ve 6zelliklerine yer verilmistir.

Tiitiin, Tiitiin Mamulleri, Tuz ve Alkol Isletmeleri Genel Miidiirliigiiniin yeniden yapilandirilmast ile Tiitiin
ve Alkol Piyasast Diizenleme Kurumunun kurularak 4733 sayili Tiitiin ve Alkol Piyasasi Diizenleme Kurumu
Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki Kanunun ¢ikarilmasi, 2002 yilinda gergeklesmistir. 4250 sayili Kanunun
uygulanmasina yonelik iglemlere ve tiim bu iglemlerin teknik kontroliine iliskin ¢aligmalar1 yiiriitme gorevi Tiitlin
ve Alkol Piyasast Diizenleme Kurumuna verilmistir.

2001 yilinda 6zellestirme programina alinan Tekel, 2003 yilinda yeniden yapilandirilarak bir sirket kurulmus,
bu sirketin de 27.02.2004 tarihli devir sdzlesmesi ile 6zellestirilmesinin ardindan alkollil ickilerde devlet tekeli
donemi sona ermistir.

Osmanli déoneminden beri konu ile ilgili ¢ikarilmis olan mevzuatla, Rakinin korunarak teknigine uygun olarak
giivenli bigimde tretilmesi, devletin kontrolii altindadir. Bu kapsamda Rakinin iretimi; 4250 sayili Kanun,
26.09.2002 tarihli ve 24888 say1li Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren Alkol ve Alkollii i¢ki Tesislerinin
Haiz Olmalar1 Gereken Teknik Sartlar, Kurulmalar: Isletilmeleri ve Denetlenmelerine fliskin Usul ve Esaslar
Hakkinda Yénetmelik ile 2016/55 sayili Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii Ickiler Tebligi uyarinca yapilr.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Geleneksel ickimiz olan “rak1”, yalnizca suma veya tarim kokenli etil alkol ile karigtirtlmis sumanin, 5000
litre veya daha kiigiik hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile ikinci kez distile edilmesiyle sadece
Tiirkiye’de tiretilen distile alkollii bir ickidir.

Rakinin tiretiminde ikinci kez distilasyona alinan toplam alkoliin en az % 65’1 suma, en fazla % 35’1 tarim
kokenli etil alkol olmalidir.

Suma, Tiirkiye’de yetistirilen yoresel {iziimlerin hammadde olarak kullanilmas1 ve {iziimiin tat ve kokusunu
korumak amactyla ayrimsal distilasyonla hacmen alkol miktar1 en fazla % 94,5’e kadar distile edilmesi ile elde
edilen liziim distilatidir. Diinyada distile alkollii i¢kilerin iiretiminde kullanilmak {izere tamamen {iziim meyvesinden
islenerek %94.5 hacmen alkol derecesine kadar distile edilmesiyle elde edilen ve suma olarak adlandirilan baska bir
iiriin yoktur.

I- Suma Uretimi:

a) Mayse Hazirlama: Kuru tiziimler, bir dizi fiziksel islemlerden gegtikten sonra bigaklarda kiyilir. Kiyilma
sirasinda bir miktar su verilerek degirmenlere {iziimiin bulagsmas: ve topaklanmasi onlenir. Kiyilma islemi ile
mayseleme sirasinda sekerin suya gecisi kolaylasir. Bu agsamada %28-30 civarinda seker ihtiva eden mayse elde
edilmis olur. Dengeleme tankinda toplanan kiyilmis iiziimiin seker orani1 %15-17 olacak sekilde su ile karistirtlir.
Mayse, pastorize edilmek iizere pastdrizasyon tanklarina gonderilir. Eger yas iiziim islenmek isteniyorsa;
saplarindan ayrilan yas {iziim maserasyon tanklarmma gonderilir. Yas {izim maserasyon tanklarinda bir giin
bekletildikten sonra posasindan ayrilan sira pastdrizasyon tanklarma alinir. Esanjor ¢ikisinda siirekli sicaklik
kontrolii yapilarak maysenin sicakliginin 70-72°C’1n altina diismemesi saglanir.

b) Fermantasyon: Temizlenmis ve sterilize edilmis fermantasyon tankina, laboratuvar kosullarinda {iziim
siras1 iginde belirli bir miktara kadar c¢ogaltilarak hazirlanmis yiiksek alkol iiretme yetenegine sahip maya
(Saccharomycescerevisiae) almir. Uzerine %14-15 seker iceren pastorize mayse gonderilerek fermantasyon
baslatilir. Her iki saatte bir yapilan dl¢iimlerle fermantasyonun gidisi kontrol edilir.
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Fermantasyon sirasinda sicaklik, seker ve pH kontrolleri yapilarak karistirma iglemi uygulanir. Alkol
fermantasyonunun asil iiriinii etil alkol, ikinci asil iiriinii ise CO,’dir. Fermantasyonun yan iiriinleri olarak gliserin,
asetaldehit, fuzel yagi (yiiksek alkoller), asit ve esterler ile metil alkol meydana gelir.

CeH1206 —®C,Hs0OH + 2CO, + 28,2 k.cal
Fermantasyonda sicaklik takibi ¢ok dnemlidir. Reaksiyon egzotermik oldugundan sogutucu ve karistiricilar

kullanilarak sicakligin 30-33°C’da kalmasi saglanir. Fermantasyon siiresi yaklasik 36 saat olup, belirli periyotlarda
yapilan seker ve alkol dlgiimleriyle olusturulan seker orani — fermantasyon siiresi egrisi asagidaki gibi olmalidir.

Seker

Orani

»
»
Ferm. Siiresi saat

Fermantasyon sirasinda olusan CO» ortamdan uzaklastirilarak CO, yikama kolonuna gdnderilir.

Fermantasyon tankindaki maysenin seker miktari sifir oldugu zaman fermantasyon iglemi tamamlanir. Alkol
yiizdesi kontrol edilen iiriin distilasyon iinitesine gitmek iizere denge tankinda toplanir.

c) Distilasyon: Geleneksel ve diizgiin ilerlemis bir fermantasyon siireci gecirmis maysenin distilasyonu
sonucu elde edilen kaliteli suma, kaliteli raki iiretiminin vazgecilmezidir. Bu durumun 6nemi 2005/11 sayili Distile
Alkollii Ickiler Tebligi’nin 5 inci maddesinde sumanin tamminda “ayrimsal distilasyon” ifadesiyle de agikca
vurgulanmustir.

Fermantasyonu biten mayse distile edilmek iizere suma distilasyon initesine alinir. Distilasyon {initesi;
gazdan aritma ve mayse kolonu, piirifikasyon kolonu, rektifikasyon kolonu ve dimetilizasyon kolonu olmak iizere
dort kolondan olusan bir sistemdir. Kolonlarin igerisinde alkol ile buharin etkilesimini arttirmak amaciyla
yerlestirilmis delikli yapida platolar bulunmaktadir. Ters akim prensibine gore calisan sistem su ve enerji kaybini
minimize edecek sekilde tasarlanmigtir. Bu tinitede yer alan kolonlarin islevi asagida yer almaktadir.

- Gazdan aritma kolonu ve mayse kolonu: Gazdan aritma kolonundan fermantasyondan sonraki artik gazlar
ve distilasyon kalitesi lizerinde negatif etkisi olan ugucu siilfiir bilesikleri atilir. Gazdan aritma igleminden sonra
mayse kolonundan elde edilen alkol % 50-60 arasindadir.

- Piirifikasyon (aldehit ve basiiriin saflagtirma) kolonu: Bu kolona gelen alkolden ester ve aldehit gibi hafif
ve ucucu bilegenler ile bag mahsul ayrilir. Kolon tabaninda toplanan 15°-20° lik alkol rektifikasyon kolonuna
gonderilir.

- Rektifikasyon (diizeltme) kolonu: Istenilen oranda fuzel yag: ve yiiksek alkollerin ayrilmasi bu kolonda
olur. Elde edilen 92°-94° likalkol dimetilizasyon kolonuna goénderilir.

- Dimetilizasyon kolonu: Bu kolonda 92°-94° lik alkol metil alkolden aritilarak kuru {iziimiin kendine 6zgii
aromasini tagtyan suma olarak depolama tanklarina gonderilir.

I1- Raki Uretimi:

Rakidaki toplam alkoliin en az %65°i sumadan gelecek sekilde tarim kdkenli alkol ile karigtirilmis suma veya
sadece suma bakir imbiklere alinir. Bir 6nceki distilasyon isleminden kalan bag ve son iiriinler (aporak) kullanilacak
durumda ise kazana ilave edilir. En az hacmen %40 alkol igerecek sekilde demineralize su ile seyreltilerek 5.000
litre veya daha kiigiik hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile ikinci kez distile edilir.

5000 litrelik bir imbigin doldurulup distile edilmesi yaklagik 48 saat siirer. Bu distilasyon siiresi i¢inde raki
icinde bulunmasi istenmeyen bilesenler asagida yer alan fraksiyonlar halinde ayrilir.

1-Bas mahsul (imalat harici)
2-Bag mahsul
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3-Orta mahsul (raki)

4-Son mahsul

5-Son mahsul (imalat harici)

Bags mahsul ester, aldehit gibi alkole gére daha diisiik derecelerde kaynayan maddeleri igerir. Bu iiriin keskin
kokulu, siit gibi beyaz renktedir. Akist distilasyon baglangicindan iki saat sonra bagslar. Anasonun patlayip ugucu
eteri yagini vermesi distilasyonun sekizinci saatinde oldugu i¢in bas mahsulde anason bulunmaz.

Bas iiriin alimi bitince alinan rakiya islenen temiz alkoldiir. Orta iiriiniin alimina akan ispirtonun kokusu
agirlasip, 1s1 derecesi ylikselmeye baslayinca son verilir. Son mahsul kaynama dereceleri alkole gore daha yiiksek
olan fuzel yaglar1, furfurol gibi maddeleri kapsar.

Imbiklerden orta iiriin olarak alman alkol derecesi yaklasik %78-80 olan orta iiriin demineralize su ilavesiyle
seyreltilir. Bu isleme “sondiirme” denir. Sondiiriilmiis iirline rafine beyaz seker ilave edilerek bilesimindeki
maddelerin tat harmonizasyonu i¢in en az bir ay icki sanayinde kullanilan mese figilarda veya paslanmaz tanklarda
dinlendirilir. Dinlendirme sonras1 geleneksel tadina ulasan raki, filtrelerden gegirilerek kalite kontrol islemlerinden
sonra sigelenir.

Ozet olarak “raki” asagidaki 6zelliklere sahip olan bir i¢kidir.

- Alkol miktart hacmen en az % 40’tir.

- Anason tohumdan gelen ugucu yagin anetolmiktart, iiriiniin litresinde en az 800 miligramdir.

- Rakinin hazirlanmasinda rafine beyaz seker kullanilir ve seker miktar: iiriin litresinde en fazla 10 gramdir.

- Raki iiretiminde renklendirici kullanilmaz.

- Ucucu madde igerigi, hacmen % 100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazladir (Metanol ve
etil alkol disindaki ugucu asitlik de dahil aldehit, ester ve yiiksek alkoller toplamu).

- Metil alkol igerigi, hacmen, %100 alkoliin hektolitresinde 150 gramdan fazla olamaz.

- Raki, dolum 6ncesinde en az bir ay dinlendirilir.
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PAKETLEME

ifadesi,

“Rakinin tiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

I- Suma Uretimi:

a) Uziimden siranin elde edilmesi, mayse hazirlama: Suma iiretiminde yas veya kuru iiziimler kullanilir.

Kuru iiziimden sira iiretimi: Kuru {iziimiin depolanmasinda giivenli nem seviyesi, kiif olusumunu 6nlemek
icin %14’iin altinda olmalidir. Kuru iiziimde seker miktar1 genellikle % 50-75 (agirhik / agirlik) arasinda ¢eside ve
kaliteye bagl olarak degisir. Kuru iiziimler, yikama ve ayiklama iglemlerinden gegtikten sonra, mayseleme
sirasinda sekerin suya gecisi kolaylastirmak i¢in bigaklarla kiyilir. Dengeleme tankinda toplanan kiyilmis iiziimiin
seker oran1 genellikle %15-17 olacak sekilde su ile karigtirilir.

Yas lizlimden sira {iretimi: Yag iiziimler yabanci maddelerinden arindirilir, sap ayirma-ezme makinasindan
gecirilip ezilir. Pargalanmig yas tiziimler preslenerek ya da palperden gecirilerek posasindan (kabuk, ve
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cekirdeklerinden) ayrilir ve iiziim sirasi elde edilir. Uziimlerdeki seker igerigi, haziran ayindan ekim ayima dogru
artarak % 11 - 25 (7-14 bome) arasinda degisim gosterebilir.

Maya Cogaltma ve Alkol Fermantasyonu: Alkol fermantasyonuna gecmeden 6nce iki asamali maya
¢ogaltma islemi yapilir. Raki tiretiminde maya olarak Saccharomyces cerevisiae kullanilir.

Fermantasyon tankina, ¢ogaltilmig maya konup {izerine sira eklenerek fermantasyon baslatilir.
Fermantasyonun takibi; sicaklik ve yogunluktaki diisme kaydedilerek kontrol edilir. Alkol fermantasyonunun asil
trtinleri etil alkol ve CO,’dir. Fermantasyonun yan tiriinleri olarak gliserin, asetaldehit, yiiksek alkoller, asit ve
esterler ile metanol meydana gelir.

C6H1206 o 2C2H50H + 2C02 + 28,2 kcal

Fermantasyon sirasinda olusan CO; ortamdan uzaklastirilarak CO, yikama kolonuna goénderilir. Maysede
seker tamamen parcalandiginda fermantasyon iglemi tamamlanir. Fermantasyon sonunda baslangigtaki seker
miktarina bagli olarak alkolli mayse elde edilir. Alkollii mayse distilasyon iinitesine gonderilir.

b) Kolon Distilasyonu: Geleneksel ve diizgiin ilerlemis bir fermantasyon siireci gecirmis maysenin
distilasyonu sonucunda elde edilen kaliteli suma, kaliteli Raki iiretimi i¢in sarttir.

Fermantasyonunu tamamlayan mayse, distile edilmek iizere suma distilasyon iinitesine alinir. Kolon
distilasyon {initesi; gazdan aritma ve mayse kolonu, piirifikasyon kolonu, rektifikasyon kolonu ve demetilizasyon
kolonlarindan olusur. Kolonlarin iginde alkol ile buharin etkilesimini arttirmak amaciyla yerlestirilmis delikli
yapida platolar bulunur. Ters akim prensibine gore galigsan sistem, su ve enerji kaybini minimize edecek sekilde
tasarlanmustir. Bu {initede yer alan kolonlarin islevleri agsagidaki gibidir.

Gazdan aritma kolonu ve mayse kolonu: Gazdan aritma kolonundan fermantasyondan sonraki artik gazlar
ve distilasyon kalitesi iizerinde negatif etkisi olan ugucu siilfiir bilesikleri atilir. Gazdan aritma isleminden sonra
mayse kolonundan elde edilen alkol % 50-60 arasindadir.

Piirifikasyon (aldehit ve bas tiriin saflastirma) kolonu: Bu kolona gelen alkolden ester ve aldehit gibi hafif
ve ugucu bilesenler ile bas mahsul ayrilir. Ozellikle aldehitlerin alinmast, kalite agisindan dnemlidir.

Rektifikasyon (diizeltme) kolonu: Yiiksek alkollerin ayrilmasi, bu kolonda gergeklesir. Elde edilen, hacmen
% 92°-94,5 alkol igceren sumada metanol yiiksek ise, suma demetilizasyon kolonuna génderilir.

Demetilizasyon kolonu: Bu kolonda suma i¢indeki alkolden metanol aritilir. Boylece kendine 6zgii
aromastyla en fazla hacmen % 94,5 alkol igeren suma elde edilir.

I1- Raki Uretimi:

Rakidaki toplam alkoliin en az % 65’1 sumadan gelecek sekilde tarimsal etil alkol ile karigtirilmig suma
veya sadece suma bakir imbiklere alinir. Bir 6nceki imbik distilasyon isleminden kalan bas ve son {iiriinler (aporak)
kullanilacak durumda ise imbige ilave edilir. En az hacmen % 40 alkol i¢erecek sekilde su ile seyreltilerek 5000
litre veya daha kiigiik dolum hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile distile edilir. 5000 litrelik
dolum hacimli bir imbigin doldurulup distile edilmesi yaklasik 48 saat siirer. Bu distilasyon siiresi icinde Rakinin
icinde bulunmasi istenmeyen bilesenler, agsagida yer alan fraksiyonlar halinde ayrilir.

1-Bas mahsul (imalat harici)
2-Bas mahsul

3-Orta mahsul (Rak1)

4-Son mahsul

5-Son mahsul (imalat harici)

Bas mahsul; ester, aldehit gibi alkole gore daha diisiik derecelerde kaynayan maddeleri igerir. Bu {iriin
keskin kokulu, siit gibi beyaz renktedir. Akisi, distilasyon baslangicindan yaklasik iki saat sonra baglar.
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Bas mabhsiil alimi bitince etil alkolce zengin, Rakiya islenen orta iiriin alinmaya baslanir. Orta iiriiniin
alimina akan distilatin kokusu agirlasip, sicakligi yiikselmeye baslayinca son verilir. Son mahsul kaynama
dereceleri alkole gore daha yiiksek olan yiiksek alkolleri kapsar.

Imbiklerden orta iiriin olarak alman ve alkol derecesi yaklasik %70-80 olan orta iiriin, su ilave edilerek
seyreltilir. Bu igleme “sondiirme” denir. Sondiiriilmiis {irline, litresinde en fazla 10 gram kadar seker ilave
edilebilir. Raki, en az bir ay paslanmaz celik tanklarda veya mese ficilarda dinlendirilir. Dinlendirilen Raka,
filtrelerden gecirilerek kalite kontrol iglemlerinden sonra nihai iiriin olarak siselenir.

Siseleme: Dolum, kapaklama, etiketleme, kodlama (iiretim tarihi ile lot numarasinin {iriine basilmast),

iiriiniin kalite kontrolii ve kolileme/goklu paketleme islem basamaklarindan olusur.

Raki iiretiminde belirtilen tiim islemlerin, Tiirkiye’de yapilmasi zorunludur.

Sekil 1: Suma Uretimi Proses Akis Semast
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Sekil 2: Rak1 Uretimi Proses Akis Semasi
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PAKETLEME

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Rak1 cografi isaretini kullanmak isteyenler basvurularini GISDER’e yapar. 555 sayili KHK kapsaminda
denetim gorevi, GISDER’in koordinasyonu ile kurulacak komisyon tarafindan yilsa bir kere yapilir. Tiitiin ve Alkol
Piyasas1 Diizenleme Kurumu, Tarim ve Koyisleri Bakanligi yetkilileri ve raki konusunda ¢aligsmalar yapan Cukurova
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii ile Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Ana Bilim
Dali 6gretim gorevlilerinden olusan denetim komisyonu, iiretimde kullanilan hammaddelerden baslayarak
uygulanan iiretim teknolojisi ve son iirliniin 6zellikleri agisindan denetim yapar. Denetim sirasinda alinan raki
numuneleri, Tarim ve Koyisleri Bakanliginin TURKAK tarafindan akredite edilen il Kontrol Laboratuvar
Miidiirliikklerinde analiz ettirilerek degerlendirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Geleneksel Alkollii Icki Sanayicileri Derneginin (GISDER’in) koordinatérliigiinde ve
GISDER’den, Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii Gida Isletmeleri ve Kodeks
Dairesinden, Tarim ve Orman Bakanlig1 Tiitiin ve Alkol Dairesinden ve Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikdyet veya siiphe ilizerine, denetim mercii iiyelerinden en az ii¢ tanesinin
katilimiyla her zaman yapilir. Denetim masraflarinin tamami, denetimi yapilan firmalar tarafindan karsilanir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

* Uretimde kullanilan iiziimiin uygunlugu.

* Uretimde kullanilan anason tohumunun uygunlugu.
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* Tarimsal etil alkoliin uygunlugu.

* Uretim metoduna uygunluk.

* Uriiniin hacmen % alkol miktari (en az % 40).

* Toplam ugucu madde miktar1 (hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazla).
* Uriiniin hacmen trans-anetol miktar1 (litresinde en az 800 miligram).

* Seker kullanilmasi halinde seker miktari (litrede en fazla 10 gram).

* Metanol miktari (hacmen %100 alkoliin hektolitresinde en fazla 150 gram).

* Ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

* Raki ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii; iretimde kullanilan girdilerden baglayarak, iiretim metodu ve son iriiniin ozellikleri
acisindan iiretim tesisi, iiriin ve belgeler lizerinden denetimi yapar ve numune alir. Denetim sirasinda alinan Raki
numuneleri, Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) tarafindan akredite tiim iiniversite veya Gida Kontrol
Laboratuvarlarinda analiz ettirilerek degerlendirilir.

Denetime iliskin raporlar, GISDER tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak
gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
b) Tescilin Son Hali:

Tescil No 1136

Tescil Tarihi :18.06.2010

Basvuru Tarihi 1 15.04.2009

Basvuru No : C2009/007

Cografi Isaretin Adi : Raki

Uriin / Uriin Grubu : Distile alkollii icki / Biralar ve diger alkollii igkiler

Cografi Isaretin Tiirii : Mense Adi

Tescil Ettiren : Geleneksel Alkollii Icki Sanayicileri Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Abide-i Hiirriyet Cd. No:211 Bolkan Center B Blok Sisli ISTANBUL
Cografi Sinir1 : Tiirkiye Cumhuriyeti

Kullanim Bi¢imi : Raki ibaresi ve menge ad1 amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer alir.

Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Raki ibaresi ve mense ad1
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Urliniin
ambalajinda iireticinin ad1, adresi ve markasi ile iiriiniin parti numarasi
belirtilir.

Uriiniin Tanim Ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Raki; ayirt edici ozelliklerini Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlart iginde bulunan dogal unsurlardan, 6zellikle
Tiirkiye’de yetisen {izim, anason tohumu ve Tiirkiye’de uygulanan geleneksel iiretim yontemlerinden alan;
iretimindeki tiim islemleri Tiirkiye sinirlart iginde yapilan, hacmen alkol miktar1 en az % 40 olan, kendine has,
renksiz bir distile alkolli igkidir.

Raki1; suma veya tarimsal etil alkol ile karigtirilmig sumanin, anason tohumu (Pimpinella anisum) ile dolum
hacmi 5000 litre veya daha kiigiik geleneksel bakir imbiklerde, sadece Tiirkiye’de distile edilerek iiretilir. Tadim
sirasinda ilk algilamada 6n burunda oldukga gii¢lii bir anason kokusu, damakta yogun ve dengeli anason-alkol
tadinin yani sira {iziimden gelen aroma, arka damakta ise kaygan bir iz birakir. Uziim distilat: ve anason tohumundan
gelen aroma maddeleri, Rakiya kendisine 6zgii lezzet kazandirir.

Rakiya ayirt edici 6zelliklerini kazandiran hususlara agagida yer verilmektedir.

* Raki liretiminde dolum hacmi 5000 litre veya daha kiigiik geleneksel bakir imbikler kullanilir.
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* Uziimden s1ra iiretimi, maya ile etil alkol fermantasyonu, suma iiretimi ve Raki iiretim islemleri tamami
ile Tiirkiye sinirlar1 icinde yapilir.

* Raki tiretiminde bakir imbige alinan toplam alkoliin en az % 65’1 sumadir. Sumaya ilave olarak tarimsal
etil alkoliin kullanilmasi miimkiin olup kullanilan toplam alkoliin en fazla %35’1 tarimsal etil alkol
olabilir.

* Suma; sadece Tiirkiye’de yetistirilen {iziim ¢esitlerinden elde edilir ve yas iiziim, kuru liziim veya yas ve
kuru liziim birlikte kullanilabilir. Bu ¢esitlerden bazilar1 Sultani c¢ekirdeksiz, Yuvarlak g¢ekirdeksiz,
Dimrit, Akdimrit, Karadimrit, Razaki, Mevlana, Pembe Razaki, Dimiski, Tarsus beyazi, Emir, Narince,
Yapincak, Rumi, Karasakiz, Horoz karasi, Iri kara, Dokiilgen, Cal karasi, Misket, Kalecik karas1,
Okiizgozii ve Bogazkere’dir.

Sumanin diger tarimsal distilat ve tarimsal etil alkollerden farki; iiretiminde hammadde olarak iiziimden
baska bir tarim iiriiniiniin kullamlmamasi ve alkol oraninin en fazla % 94,5 olmasidir. Uziimlerin tat ve kokusunun
korumasi i¢in ayrimsal distilasyon uygulanir.

Suma iiretim asamalari; alkol fermantasyonu, kolonlu ve/veya imbik distilasyondur. ilk asamada iiziim
sirasina, yiiksek derecede alkol olusturma yetenegine sahip Saccharomyces cerevisiae mayasi ilave edilir. Etil alkol
fermantasyonu sonucunda birincil iiriin olarak etil alkol ve karbondioksit, ikincil iriin olarak aroma maddeleri elde
edilir.

Saccharomyces cerevisiae tarafindan tiretilen esterlerden en 6nemlileri etil asetat, karbonil bilesiklerinden en
onemlileri aset aldehit ve asetal, yiiksek alkollerden en 6nemlileri ise n-propanol, izobiitanol (2- metil-1-propanol),
2-metil-1-biitanol (aktif amil alkol), 3-metil-1-biitanol (izoamil alkol)djir.

Fermantasyon tamamlandiginda uygulanan kolonlu distilasyon islemiyle, bu bilesiklerin kaynama
noktalarinin farkli olmasindan yararlanilarak, fraksiyonel ayirma ile bilesiklerin birbirlerinden ayrilmalari saglanir.

* Rakinin ugucu madde igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazladir.

* Raki {iretiminde sadece, Tiirkiye’de yetistirilen anason tohumu (Pimpinella anisum) kullanilir. Anason
tohumu, Rakinin aromasinda rol oynayan temel hammaddedir.

Anason tohumunun ugucu yag oramt %1,3-3,7 arasinda degisir. Bu ugucu yagin %80-95’ini trans-anetol
olusturur. Trans-anetol disinda estragol, gama-himasalen, cis-anetol ve anisaldehit temel bilesenlerdir.

Rakidaki trans-anetol miktarinin, Giriiniin litresinde en az 800 miligram olmasi zorunludur. Daha az olmasi
duyusal kalitenin azalmasina neden olur. Ayrica i¢im sirasinda kadehte su ilavesiyle olusacak beyazlanma siiresinin
gecikmesine, dolayisiyla i¢im alkol derecesinin fazlasiyla diigmesine neden olur.

Imbik distilasyonu sirasinda anason tohumundan Rakiya bir ¢ok aroma bilesigi gecer. Bunlardan en
onemlileri ve markor olarak kullanilani trans-anetol ve estragoldiir. Bunlarla beraber anason tohumundan Rakiya
gegen diger 6nemli bilesikler propenil fenoller (cis-anetol, izodjenol, valensen, sinnamaldehit, sinnamol, kavikol),
monoterpen / seskiterpenler (B-pinen, limonen, elemen, zingiberen, B-bisabolen, psimen, o-terpinen, linalol, y-
himachalen)’dir. Bu bilesikler Rakiya, karakteristik aromasini kazandirir.

* Raki {iretiminde geker kullanilmasi durumunda bu seker, rafine beyaz seker olmali ve miktari, {irin
litresinde en fazla 10 gram olmalidir.

* Metanol igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 150 gramdan fazla olmamalidir.

* Hacmen alkol miktar1 en az % 40’tir.

* Dolum 6ncesi en az bir ay dinlendirilir.

* Raki liretiminde aroma verici, tatlandirici, renklendirici ve diger katki maddeleri kullanilmaz.

* Rakinin, yas iiziim Rakisi olarak tanimlanabilmesi i¢in, liretiminde sadece suma kullanilmasi ve sumanin
sadece yas iizimden elde edilmesi gerekir.
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* Yas liziim Rakisinin, iiziim cesidi adryla tanimlanabilmesi icin, iiretiminde sadece belirtilen {iziim
¢esidinin kullanilmis olmasi gerekir.

* Rakmin etiketinde, iriiniin sinirl sayida iretildigine iligkin bir ifadenin kullanilabilmesi icin; etiket
iizerinde, sinirh sayida iiretildigi belirtilen {irliniin toplam iiretim miktari, o iiriiniin kaginc1 iiriin oldugu
ve ayrica sinirli sayida diretilme nedeni hakkinda agiklayici bilgi yer alir.

Cografi sinirda yasayan cesitli uygarliklarin kiiltiirel mirasinin bir sentezi olan Rakinin ge¢misi eskiye
dayamir. Uretiminde kullanilan iiziimler ve anason tohumu da dahil olarak iizere Rakinin iilke ekonomisinde dnemli
bir etkisi bulunur.

Raki kelimesinin; {irtinii fazla icen kisiyi terletmesine, iiretim asamasinda iiriiniin imbikten ter taneleri gibi
damla damla akmasina dayanilarak, Arapca’da sirasiyla “terleten” ve “ter” anlamlarina gelen “araki” ve “arak”
kelimelerinden tiiremis oldugu rivayet edilir. Bir bagka goriise gore ise Raki kelimesi; iri, uzun taneli ve kalin
kabuklu Razaki ¢esidi lizimden yapilan ve “Tiirk i¢kisi” olarak tanimlanan anasonlu ickiden tiiretilmigtir. 1842
yilinda Paris’te Napoleon Landais tarafindan yayimlanan “Dictionnaires Frangais” adli s6zliikte, anason ihtiva eden
veya etmeyen c¢esitli bir¢ok igki “arak™ olarak tanimlanir.

Osmanli ve Cumbhuriyet arsivlerinde yer alan 16 nc1 ylizyila ait belgelerde, arak ve Raki ile ilgili pek ¢ok
belge bulunur. Yillar i¢cindeki kullanim, araktan Rakiya doniismiistiir.

Miifit ilter; Evliya Celebi’nin eserlerine dayanarak 17 nci yiizyilda her bitkiden “arak” yapildigini,
meyhanecilerin Istanbul’un dort tarafinda faaliyette olduklarim ancak genellikle Samatya, Kumkapi, Balik Pazari,
Unkapani, Fener, Balat ve Bogaz’in iki tarafinda toplandiklarini belirtmistir. Evliya Celebi, sehirdeki meyhaneleri
sayarken bu meyhanelerin hangi cins sarabi hangi marka altinda sattiklarii da yazmustir. Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesi’nde hangi sehirlerde hangi tiir Raki yapildigina dair notlar yer alir. Eski donemlerde Raki tutkununa
“arak-nug”, Osmanli doneminde Rakidan alinan vergi tiirline ise “arak-resmi” denirdi. Arsiv belgeleri disindaki
Rakiya iligkin en ayrintili bilgiler, Osmanli doneminde Anadolu topraklarina gelen yabanci seyyahlarin eserlerinde
yer alir. Ornegin 17 nci yiizyilin ikinci yarisinda [zmir’e gelen Antoine Galland’in 1678 tarihli “izmir Gezisi Bir El
Yazmas1” adli eserinde, Izmir’de Rakinin tiiketimine ve Raki sohbetlerine iliskin gozlemler yer alir.

Osmanli arsivlerindeki 18 inci ve 19 uncu yiizyillara ait belgelerde; Osmanli topraklarinda bulunan yabanci
ilke elciliklerinin Raki ihtiyaci ve bu ihtiyaglarin hangi kosullarda nerelerden saglanacagmin kanun ile
belirlendigine iliskin kayitlar yer alir. Arap iilkelerinde bilinen ve daha sonra gevre iilkelere yayilan distilasyon
teknolojisi; Once sarap iretimi ve sonra da kalan {iziim posalarinin (cibrelerin) igerdikleri sekerli maddelerin
degerlendirilmesi i¢in uygulanmstir. Yazar Miifit lter, bu iiriine anason tohumunun ilave edilmesinin Rakinin, Tiirk
ickisi olarak bilinmesini sagladigini yazar.

Fatih Sultan Mehmet déneminden beri Istanbul’daki meyhanelerde, sarap yerini Rakiya birakmustir.

19. yiizyilin ikinci yarisinda, 11. Abdiilhamit déneminde Bagmabeyinci ve Maliye Bakanlarindan Saricazade
Ragip Pasa, 1880li yillarda Tekirdag yolu tizerinde Umurca Ciftligini, daha sonrada bu giftlikte Umurca Raki
Fabrikasini kurmugtur. Umurca Rakis1 markali Raki, sonraki yillarda “Resumu” Sitte” Raki vergisi olarak “Duyun-
u Umumiye”ye onemli miktarlarda gelir saglamistir. Ayn1 yillarda piyasaya ¢ikan Mihyoti Rakisi, Umurca Rakist
ile birlikte Osmanli’da kapali sisede sunulan ilk endiistriyel Rakilardir. 1852 yilinda Istanbul’a gelen Gautier,
Beyoglu’nda yerli i¢ki olan Rakinin beyazlastirdig1 ve biiyiik bardaklarda igildigini yazar.

Kurtulus Savasi sirasinda, Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi Hiikiimeti tarafindan Meni Miiskirat Kanunu ile
28.04.1920 tarihinde igkiye yasak koyulmus ve Meni Miiskirat Kanunu 22.03.1926 tarihinde kaldirilmistir. Her tiirli
icki tretimi, ithalati ve kullanilmasi yasak edilmesine ragmen bir¢ok ev, kii¢iik geleneksel imalathanelere
dontistiiriilerek Rak iiretilmis ve boylece hem meyhane kiiltiirii hem de imbik ile Rakinin iiretimi devam etmistir.

I1. Abdiilhamit désneminde kurulan, Osmanli Diiyun-1 Umumiye Idaresinin Istanbul Miiskirat

Boliimiiniin fen serkontrolorii olan Ali Haydar’in, kapaginda “Rakicilik, Tiirkiye Cumhuriyeti Dahilindeki
Raki Sanatin Biitiin Vaziyetleri ve Usul ve Feni Dahilinde ve Vesaiti Ibtidaiye ile Raki Imalini Herkesin
Anlayacag1 Bir Surette Izah Eder Risaledir” yazan 1926 tarihli kitab1, Rak1 hakkinda dnemli bilgiler verir.
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Tekel Genel Miidiirliigiiniin yasal olarak yapilanmaya basladigi yillarda, iinlii gezgin ve gazeteci Hikmet
Feridun Es’in, “Bir Sisenin Tarihi” baglikli yazisinda, dénemin gesitli Rakilarini, markalar1 ve fiyatlartyla birlikte
yer alir.

Tekel idaresinin kurulmaya basladig1 1928 yilinda, kaliteli Rak1 iiretiminde tercihen, kuru {iziim sumasi ve
Cesme’de yetistirilen anason kullanilirdi. O donemde 6zel sektér sumayi, yasa geregi, Tekel Idaresinden almaya
baslamisti. Ayrica dzel Raki imalathanelerinin iiretimden tiiketime kadar denetimleri, Tekel Idaresi tarafindan
ylritiiliirdi.

12.06.1942 tarihli ve 4250 sayih Ispirto ve Ispirtolu Ickiler Inhisar Kanunu ile her tiirlii ispirto ve ispirtolu
ickilerin iiretimi, i¢ ve dig alim ve satigt, dagitimi ve fiyatlandirilmasina iliskin usul ve esaslari diizenlemek gorevi
Tekel’e verilmistir. Bu Kanun geregi Rakinin tiretimi devlet tekeli altina alininca, o donemde 6zel sektor Raki
iireticileri piyasadan ¢ekilmek durumunda kalmislardir. Rakinin geleneksel iiretim tekniginin korunmasi, 4250 say1lt
Kanun ile saglanmistr.

Tarim ve Orman Bakanliginin 09.08.1991 tarihli ve 441 sayili Bakanligin Kurulus ve Gorevleri Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) kapsanunda yiiriitiilen gida kontrol hizmetleri, Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair 28.06.1995 tarihli ve 560 Sayili KHK ’nin yiiriirliige girmesiyle yeni bir boyut kazanmistir.
560 Sayilt KHK’ya dayanilarak hazirlanan ilk {iriin tebligi, 21.10.1995 tarihli Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii
Ickiler Tebligidir. Bu Tebligde Rakinin tanimi ve 6zelliklerine yer verilmistir.

Tiitiin, Tiitiin Mamulleri, Tuz ve Alkol Isletmeleri Genel Miidiirliigiiniin yeniden yapilandiriimasi ile Tiitiin
ve Alkol Piyasasi Diizenleme Kurumunun kurularak 4733 sayili Tiitiin ve Alkol Piyasasi Diizenleme Kurumu
Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki Kanunun ¢ikarilmasi, 2002 yilinda gerceklesmistir. 4250 sayili Kanunun
uygulanmasina yonelik igslemlere ve tiim bu iglemlerin teknik kontroliine iligkin ¢aligmalar1 yiiriitme gorevi Tiitlin
ve Alkol Piyasast Diizenleme Kurumuna verilmistir.

2001 yilinda 6zellestirme programina alinan Tekel, 2003 yilinda yeniden yapilandirilarak bir sirket kurulmus,
bu sirketin de 27.02.2004 tarihli devir sdzlesmesi ile 6zellestirilmesinin ardindan alkollii igkilerde devlet tekeli
donemi sona ermistir.

Osmanli doneminden beri konu ile ilgili ¢ikarilmig olan mevzuatla, Rakinin korunarak teknigine uygun olarak
giivenli bicimde tretilmesi, devletin kontrolii altindadir. Bu kapsamda Rakinin tiretimi; 4250 sayili Kanun,
26.09.2002 tarihli ve 24888 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren Alkol ve Alkollii icki Tesislerinin
Haiz Olmalar1 Gereken Teknik Sartlar, Kurulmalari Isletilmeleri ve Denetlenmelerine iliskin Usul ve Esaslar
Hakkinda Yonetmelik ile 2016/55 sayih Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii Ickiler Tebligi uyarinca yapalir.

Uretim Metodu:

Rakinin iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

I- Suma Uretimi:

a) Uziimden siranin elde edilmesi, mayse hazirlama: Suma iiretiminde yas veya kuru iiziimler kullanilir.

Kuru iiziimden sira tiretimi: Kuru iiziimiin depolanmasinda giivenli nem seviyesi, kiif olusumunu 6nlemek
icin %14’{in altinda olmalidir. Kuru iiziimde seker miktar1 genellikle % 50-75 (agirlik / agirlik) arasinda geside ve
kaliteye bagli olarak degisir. Kuru iizlimler, yitkama ve ayiklama iglemlerinden gegtikten sonra, mayseleme sirasinda
sekerin suya gecisi kolaylastirmak i¢in bigaklarla kiyilir. Dengeleme tankinda toplanan kiyilmis iiziimiin seker orani
genellikle %15-17 olacak sekilde su ile karistirilir.

Yas liziimden sira iiretimi: Yas tiziimler yabanci maddelerinden arindirilir, sap ayirma-ezme makinasindan
gecirilip ezilir. Parcalanmis yas iiziimler preslenerek ya da palperden gegirilerek posasindan (kabuk, ve
cekirdeklerinden) ayrilir ve iiziim siras1 elde edilir. Uziimlerdeki seker igerigi, haziran ayindan ekim ayma dogru
artarak % 11 - 25 (7-14 bome) arasinda degisim gosterebilir.

Maya Cogaltma ve Alkol Fermantasyonu: Alkol fermantasyonuna gegmeden once iki agamali maya ¢ogaltma
islemi yapilir. Raki tretiminde maya olarak Saccharomyces cerevisiae kullanilir.

Fermantasyon tankina, c¢ogaltilmis maya konup iizerine sira eklenerek fermantasyon baglatilir.
Fermantasyonun takibi; sicaklik ve yogunluktaki diigme kaydedilerek kontrol edilir. Alkol fermantasyonunun asil
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iiriinleri etil alkol ve COy’dir. Fermantasyonun yan iiriinleri olarak gliserin, asetaldehit, yiiksek alkoller, asit ve
esterler ile metanol meydana gelir.

C6H1206 o 2C2H50H + 2C02 + 28,2 k.cal

Fermantasyon sirasinda olugsan CO; ortamdan uzaklastirilarak CO, yikama kolonuna gonderilir. Maysede
seker tamamen parcalandiginda fermantasyon islemi tamamlanir. Fermantasyon sonunda baslangigtaki seker
miktarina bagli olarak alkollii mayse elde edilir. Alkollii mayse distilasyon iinitesine gonderilir.

b) Kolon Distilasyonu: Geleneksel ve diizgiin ilerlemis bir fermantasyon siireci gecirmis maysenin
distilasyonu sonucunda elde edilen kaliteli suma, kaliteli Raki iretimi i¢in sarttir.

Fermantasyonunu tamamlayan mayse, distile edilmek iizere suma distilasyon {initesine alinir. Kolon
distilasyon {initesi; gazdan aritma ve mayse kolonu, piirifikasyon kolonu, rektifikasyon kolonu ve demetilizasyon
kolonlarindan olusur. Kolonlarin i¢inde alkol ile buharin etkilesimini arttirmak amaciyla yerlestirilmis delikli yapida
platolar bulunur. Ters akim prensibine goére ¢alisan sistem, su ve enerji kaybimi minimize edecek sekilde
tasarlanmistir. Bu tinitede yer alan kolonlarin islevleri agsagidaki gibidir.

Gazdan aritma kolonu ve mayse kolonu: Gazdan aritma kolonundan fermantasyondan sonraki artik gazlar ve
distilasyon kalitesi iizerinde negatif etkisi olan ugucu siilfiir bilesikleri atilir. Gazdan aritma igleminden sonra mayse
kolonundan elde edilen alkol %50-60 arasindadir.

Piirifikasyon (aldehit ve bas {irlin saflagtirma) kolonu: Bu kolona gelen alkolden ester ve aldehit gibi hafif ve
ucucu bilesenler ile bas mahsul ayrilir. Ozellikle aldehitlerin alinmasi, kalite agisindan dnemlidir.

Rektifikasyon (diizeltme) kolonu: Yiiksek alkollerin ayrilmasi, bu kolonda gergeklesir. Elde edilen, hacmen
%92-94,5 alkol iceren sumada metanol yiiksek ise, suma demetilizasyon kolonuna gonderilir.

Demetilizasyon kolonu: Bu kolonda suma igindeki alkolden metanol aritilir. Boylece kendine o6zgii
aromastyla en fazla hacmen % 94,5 alkol igeren suma elde edilir.

I1- Raki Uretimi:

Rakidaki toplam alkoliin en az % 65’1 sumadan gelecek sekilde tarimsal etil alkol ile karistirtlmis suma veya
sadece suma bakir imbiklere alinir. Bir 6nceki imbik distilasyon igleminden kalan bas ve son iiriinler (aporak)
kullanilacak durumda ise imbige ilave edilir. En az hacmen % 40 alkol igerecek sekilde su ile seyreltilerek 5000 litre
veya daha kii¢iik dolum hacimli geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile distile edilir. 5000 litrelik dolum
hacimli bir imbigin doldurulup distile edilmesi yaklasik 48 saat siirer. Bu distilasyon siiresi i¢inde Rakinin iginde
bulunmasi istenmeyen bilesenler, asagida yer alan fraksiyonlar halinde ayrilir.

1-Bas mahsul (imalat harici)
2-Bas mahsul

3-Orta mahsul (Rak1)

4-Son mahsul

5-Son mahsul (imalat harici)

Bas mahsul; ester, aldehit gibi alkole gore daha diisiik derecelerde kaynayan maddeleri igerir. Bu iirlin keskin
kokulu, siit gibi beyaz renktedir. Akisi, distilasyon baslangicindan yaklasik iki saat sonra baslar. Bag mahsiil alimi
bitince etil alkolce zengin, Rakiya islenen orta iiriin alinmaya baglanir. Orta iiriiniin alimina akan distilatin kokusu
agirlasip, sicakligi yiikselmeye baslayinca son verilir. Son mahsul kaynama dereceleri alkole gore daha yiiksek olan
yliksek alkolleri kapsar.

Imbiklerden orta iiriin olarak alman ve alkol derecesi yaklasik %70-80 olan orta iiriin, su ilave edilerek
seyreltilir. Bu igleme “sondiirme” denir. Sondiiriilmiis iiriine, litresinde en fazla 10 gram kadar seker ilave edilebilir.
Raki, en az bir ay paslanmaz ¢elik tanklarda veya mese ficilarda dinlendirilir. Dinlendirilen Raki, filtrelerden
gecirilerek kalite kontrol islemlerinden sonra nihai {iriin olarak siselenir.

Siseleme: Dolum, kapaklama, etiketleme, kodlama (iiretim tarihi ile lot numarasinin {iriine basilmasi), tiriiniin
kalite kontrolii ve kolileme/¢oklu paketleme islem basamaklarindan olusur.

Raki iiretiminde belirtilen tiim islemlerin, Tiirkiye’de yapilmasi zorunludur.
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Sekil 1: Suma Uretimi Proses Akis Semas1
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Sekil 2: Rak1 Uretimi Proses Akis Semasi
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Denetimler; Geleneksel Alkollii Icki Sanayicileri Derneginin (GISDER’in) koordinatérliigiinde ve
GISDER’den, Tarim ve Orman Bakanhg Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii Gida Isletmeleri ve Kodeks
Dairesinden, Tarim ve Orman Bakanlig1 Tiitiin ve Alkol Dairesinden ve Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikdyet veya sliphe iizerine, denetim mercii {iyelerinden en az ii¢ tanesinin

katilimiyla her zaman yapilir. Denetim masraflarinin tamami, denetimi yapilan firmalar tarafindan karsilanir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

*  Uretimde kullamlan {iziimiin uygunlugu.

*  Uretimde kullamlan anason tohumunun uygunlugu.

* Tarimsal etil alkoliin uygunlugu.

*  Uretim metoduna uygunluk.

*  Uriiniin hacmen % alkol miktar1 (en az % 40).

* Toplam ugucu madde miktar1 (hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazla).

*  Uriiniin hacmen trans-anetol miktari (litresinde en az 800 miligram).

* Seker kullanilmasi halinde seker miktar1 (litrede en fazla 10 gram).

* Metanol miktar1 (hacmen %100 alkoliin hektolitresinde en fazla 150 gram).

* Ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

* Raki ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan girdilerden baglayarak, {iretim metodu ve son iriiniin 6zellikleri
acisindan tiretim tesisi, lirlin ve belgeler lizerinden denetimi yapar ve numune alir. Denetim sirasinda alinan Raki
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numuneleri, Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) tarafindan akredite tiim Universite veya Gida Kontrol
Laboratuvarinda analiz ettirilerek degerlendirilir.

Denetime iliskin raporlar, GISDER tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak
gonderilir.

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

113 sayil1 ve 15.11.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde 555 sayili Cografi
Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi kapsaminda yayimlanmis olan
C2016/001 numarali Gorgonzola ibareli cografi isaret bagvurusuna yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

* “hafif baharatlidir”

ifadesi

“hafif baharat rayihasi tadina sahiptir”

* “mavi damarlara sahip baharatli”

ifadesi

“mavi damarlara ve keskin baharat rayihasi tadina sahip”
seklinde degistirilmistir.

* “Gorgonzola peyniri, agagidaki tiplerde piyasaya sunulabilir:”
climlesinden 6nce gelmek tizere

“Uriiniin kuru maddede tuz miktarmin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine uygun olmasi gerekir.”
ctimlesi eklenmisgtir.

« Tablonun ismi

“Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g igin)”

seklinde degistirilmistir

b) Basvurunun Son Hali:

Gorgonzola

Basvuru No 1 24.12.2015

Basvuru Tarihi : C2016/001

Cografi Isaretin Ad1 : Gorgonzola

Uriiniin Ad1 : Peynir

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Consorzio Per La Tutela Del Formaggio Gorgonzola

Basvuru Yapanin Adresi : Via Andrea, Costa 5/C Novara Italya

Cografi Simir : Gorgonzola iiretimi ve olgunlastirma alanlar1 Bergamo, Biella, Brescia,

Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Milano, Monza, Novara, Pavia,
Varese, Verbano - Cusio - Ossola, Vercelli illerini biitiin olarak kapsamakta
olup ayrica Alessandria ilinin su belediyelerini de kapsar: Casale
Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo,
Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto, Treville, Ozzano Monferrato, San
Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna,
Conzano, Occimiano, Mirabello Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro
Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borso San Martino ve
Frassineto Po.
Kullanim Bi¢imi : Gorgonzola, liretim alaninda tiriine uygulanan iki logo ile ayirt edilir:
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1. Italyan Tarim, Gida ve Ormancilik Bakanlig1 tarafindan Gorgonzolanin korunmast igin gérevlendirilmis

Konsorsiyumun dagittigt 6zel damgalar kullanilarak iiretim noktasinda peynirin her iki diiz yiizeyine
uygulanan ve mandiranin kimlik numarasimi tasiyan tanimlayici igaret olarak Sekil 1 deki logo
kullanilmalidir.

Uriiniin 6zgiinliigiinii ve izlenebilirligini garantileyen, tanimlayic olan ve Sekil 2 de belirtilen logonun
kullanilabilmesi ile {irlinii piyasaya sunmak icin gereken karakteristikler saglanmalidir. Bu 6zellikler
saglandiktan sonra biitiin tekerleklerin ve yatay kesilmis yarim tekerleklerin etrafina mandira tanimlayict
logonun peynirin diiz yiiziinde agik bir sekilde goriiniir olacag sekilde ve biitiin kesilmis porsiyonlarin
etrafina, 6n-paketlenmis porsiyonlarda aliiminyum folyo lizerine uygulanir. Gofrajli aliiminyum folyoda
ayn1 zamanda Gorgonzolanin Avrupa Birligi PDO amblemi de olmalidir. Biiyiik tekerlekler, kiigiik
tekerlekler, yatay kesilmis yarim tekerlekler ve kuvvetli Gorgonzola porsiyonlar1 s6z konusu oldugunda,
‘piccante’ sdzcligili, Gorgonzola ibaresinin yanina veya altina, bahsedilen logodan daha kiigiik bir yazi
bicimi kullanilarak yazilir.

Sekil 1 Sekil 2

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gorgonzola, Italyancada “erborinatura” olarak anilan kiiflenme islemi sonucu ortaya ¢ikan yesil damarlara
sahip, saman beyazi renginde, yumusak bir peynirdir.

Bu peynir kremamsi ve yumusaktir ve kendine 6zgii, karakteristik bir tada sahiptir. Yumusak Gorgonzola
peyniri hafif baharat rayihasi tadma sahiptir; daha mavi damarlara ve keskin baharat rayihasi tadina sahip
Gorgonzola ise daha kalindir ve daha kolayca ufalanir.

Gorgonzola igin belirlenen cografi alandaki iklim kosullari, mandira inekleri igin bol miktarda kaliteli yem
biiyiimesini ve peynirin organoleptik karakteristiklerinden ve renklenmesinden sorumlu mikrobiyolojik etmenlerin
gelisimini saglar. Mandira inekleri i¢in yem bollugu ve kalitesi, geleneksel peynir yapim teknikleriyle, 6zellikle de
Penicillium sporlarinin agilanmasi, kuru tuzlama ve hamurun olgunlastirma esnasinda delinmesi iglemleriyle
birlesince, Gorgonzolanin organoleptik karakteristiklerini ve renklenmesini temin eder.

Gorgonzola peyniri asagidaki karakteristik 6zellikleri tagimalidir:

Diiz yiizleri olan silindirik bigim,

En az 13 cm uzunlugunda dik yan taraf,

20 ila 32 cm aras1 tekerlek gapi,

Yenmeye uygun olmayan gri ve/veya pembe dis kabuk,

Hamuru: homojen, beyaz veya agik sari, kiif olusumuna baglh karakteristik mavi-yesilimsi ve/veya gri-
mavi damarlar,

Kuru maddede yag igerigi: asgari %48.

Gorgonzola peynirinin 6zellikleri asagidaki gibidir.
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Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g icin)

ENERIJI 1299 kj 314 kcal
YAG 279
DOYMUS YAG ASITLERI 19¢
MONO DOYMAMIS YAG ASITLERI 6,19
COKLU DOYMUS YAG ASITLERI 0,79
KARBONHIDRATLAR 0g
SEKER 0g
PROTEIN 18¢g
TUZ 1649
KALSIYUM 530 mg - % 66
FOSFOR 280 mg - % 40

Uriiniin kuru maddede tuz miktarmin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine uygun olmas: gerekir.
Gorgonzola peyniri, asagidaki tiplerde piyasaya sunulabilir:

1. Biiyiik tekerlek, ‘hafif* tip: 9 - 13,5 kg agirliginda, tadi hafif bir peynir olup olgunlasma siiresi asgari 50
ile 150 giin arasinda degisir;

2. Biiyiik tekerlek, ‘kuvvetli’ tip: 9 - 13,5 kg agirhginda, belirgin kuvvetli tad1 olan bir peynir olup
olgunlagma siiresi 80 giin ile 270 giin arasinda degisir;

3. Kigiik tekerlek, ‘kuvvetli’ tip: 5,5 - 9 kg agirhiginda, belirgin kuvvetli tadi olan bir peynir olup
olgunlagma siiresi asgari 60 ile 200 giin arasinda degisir.

Uretim Metodu:

Gorgon;ola peynirinin yapiminda kullanilan siitii {ireten mandira ¢iftlikleri belirlenen cografi sinir iginde
bulunmalidir. Ineklerin yemlerinin kuru maddesinin en az %50’si (y1llik olarak) iiretim sahasindan gelmelidir.

) Gorgonzola peynirin iiretimi ve olgunlastirmasi, asagida agiklandigi sekilde iiretim alaninda gergeklestirilir.
Uretim alanindan elde edilen tam yagli siit pastérize edilerek canli laktik asit bakterisi ve Penicillium spor
stispansiyonu ve seg¢ili mayalar ile mayalanir ve daha sonra 28 - 36 °C sicaklikta buzagi renneti eklenir.

Peynir birkag giinliik bir siire boyunca 18 - 24 °C sicaklikta kuru tuzlama islemine tabi tutulur.

Olgunlastirma esnasinda, Gorgonzola peynirlerdeki Penicillium cinsleri ve suslar1 gelismeye baslayarak
mavi-yesilimsi ve/veya gri-mavi damarlanmayi (mermerlesme) saglar.

Farkli Gorgonzola tipleri igin farkli olan peynir olgunlastirilmasi, -1 ve +7 °C arasi sicaklik ve % 85-100
nisbi nem kosullarinin bulundugu odalarda gergeklesir.

Gorgonzola peyniri ayrica dn-paketlemesi yapilmis porsiyonlar halinde, hatta gofrajli aluminyum folyonun
bir kism1 olmaksizin, yetkili teftis organinin veya bu organin gorevlendirdigi bir baska organinin sertifikasyonuna
tabi olarak piyasaya sunulabilir. On-paketlemesi yapilmis porsiyonlar, mensei tasdiklenmis (yani ‘gorgonzola’ ayirt
edici tanimlama isaretini tagiyan gofrajli aliiminyum folyoya sarilmig) biitiin tekerleklerden, yarim tekerleklerden
veya porsiyonlardan kesilmis olmalidir.

Gorgonzola peynirinin porsiyonlari, tiiketicinin talebi {izerine perakende magazasinda, gofrajli aliiminyum
folyo goriiniir kalmak kaydiyla kesilip paketlenebilir (kiloyla satis). Ayrica Gorgonzola peynirinin porsiyonlari,
perakende magazasinda dogrudan satis igin, gofrajli aliiminyum folyonun bir kismi {irlin porsiyonu iizerinde kalmak
kaydiyla kesilip paketlenebilir.

Denetleme:

CSQA Certificazioni Srl (CSQA), zirai gidalar dahil ancak bunlarla siirli olmayan gesitli sektorlerde,
uluslararasi diizeyde akredite bir Italyan sertifikasyon kurulusudur. CSQA, sertifikasyonlar1 dogrulayabilir ve tiim
zirai gida alanindaki sorunlara/kaygilara cevaben denetimler yapabilir.

Gorgonzola peynirinin denetimleri tiim karakteristik dzelliklerini ve asagida siralananlart igermektedir:
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e Uretim zincirine dahil olan tiim taraflarin (ham madde iiretiminin, peynir yaptminin ve
olgunlastirilmasinin gergeklestirildigi bolgelerin) cografi sinirlarin i¢cinde bulunmasi,

Ham maddenin, igeriklerin ve karakteristiklerin tanimini igeren {iriin tarifi,

Uretim ydntemin tarifi,

Uriinii ve iiriinii meydana getiren icerikleri tanimlamak ve kaynagini bulmak icin gereken takip sistemi,

Uriiniin piyasaya sunuldugu yéntemler.

Genel kontroller, hem dogrudan ilgili taraflarca {iretim zincirinde (i¢ denetim faaliyetleri) iistlenilen
faaliyetleri hem de iglemlerin ve {iriinlerin uyumunu tayin etmek tizere CSQA tarafindan gerceklestirilecek uyum
kontrollerini kapsamaktadir.

Denetimlerde, iiretim zinciri i¢inde bulunanlarin i¢ denetim etkinlikleri CSQA tarafindan gergeklestirilen
kontrol denetlemeleri (teftis) sirasinda incelenen ve degerlendirilen ilgili kayitlar da incelenir. Uretim zinciri
icindeki taraflar, i¢ denetim belgeleri diizenleyip, bunlari diizgiin bir bigimde tutmali ve kontrollerde
kullanilabilmesi i¢in CSQA’ya temin etmelidirler.

Uretim zinciri i¢inde bulunan taraflar; ciftliklerden (siit iireticileri), siit toplayicilarindan, mandiralardan,
olgunlastiricilardan, porsiyonlama operatérlerinden ve 6n-paketleyicilerden meydana gelmektedir.

Denetleme prosediirleri

Ik degerlendirmenin basaril1 bir bicimde tamamlanmasi ve kontrole tabi taraflar listesine kaydi iizerine,
basvuru sahibi kontrol planinda ve tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygun bulunan ve kaydi tespit edilen biitiin
ozellikleri degistirilmeksizin siirdiirecektir.

Denetlemede teftis denetimleri ve kontrollerin 6lciisii

Denetim, taraflarin diizenlenen sartlara uygun {irlinii iiretme kapasitesini siirekli olarak devam ettireceginden
emin olmak tizere tasarlanmistir. Denetlemedeki Kontrol Organi, asagidaki inceleme planini uygular:

Operatorler Denetli?:f;gﬁgr;! e Kontrol tiirii
Siit Ureticileri %10 Belge ve teftis
Siit toplayicilar %100 Belge ve teftis
Mandiralar Hacimlerle ilgili fikra 8.1.2 Belge ve teftis
Olgunlastiricilar %100 Belge, teftis ve analitik
P(?;EZ?;?QJE Tia %100 Belge ve teftis
On-paketleyiciler %100 Belge ve teftis

Olas1 uyumsuzluk durumunda CSQA her tiirlii 6nlemi almakla yiikiimliidiir.

i. Siit iireticilerinin denetlenmesi

Stit iireticilerinin, 6n bildirim lizerine veya 6n bildirim olmaksizin, beklenenler ve gerekenler dogrultusunda,
i¢c denetimde gerceklestirilen faaliyetlere atfen ve cografi isaret amaclarina yonelik sartlar1 gozeterek uygun
kayitlar1 belgelemeleri, tutmalar1 ve CSQA tarafindan gergeklestirilen uyum kontroliine agmalar1 gerekir.

Ciftliklere yonelik kontrollerin kapsamina iligkin %10 rakamina atfen, bu yiizde asagidakilerin toplanmasi
ile gergeklestirilir:

e [talyan Tarim Gida ve Ormancilik Bakanliginca taninan giftlikler listesinden rastgele segilen taraflarin
%5°1;

e Bildirilen siiphe ve kuskulara dayanarak, sorumlu Consorzio di Tutela (Koruma Konsorsiyumu)
tarafindan segilen taraflarin %5’i. Bu raporlarin beklenen %5 rakamina erigmemesi durumunda,
Konsorsiyum bu eksik kisim i¢in olan kotay1, kayith ciftlikler listesinden rastgele secilen taraflarla
birlestirecektir. MIPAAF tarafindan atanan bir Consorzio di Tutela (Koruma Konsorsiyumu)
olmamasi durumunda, yiizdenin tamami, bir 6nceki maddede agiklanan yontem izlenerek MIPAAF
tarafindan tespit edilir.
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ii. Siit _toplayicilarin, _mandiwralarin, _olgunlastiricilarin, _porsiyonlama__operatirlerinin_ve _on-
paketleyicilerin denetlenmesi

Tabloda belirtildigi iizere CSQA siit toplayici, islemci, olgunlastirici, porsiyonlama operatdrii ve 6n-
paketleyici rolleri igin taninan taraflarin %100’{inii dogrulayacaktir.

Ozel olarak mandiralar igin, kontrol kotasi iiretim hacimlerine iliskin olarak asagidaki yiizdelerle
gergeklestirilir:

Yillik olarak iiretilen Yillik dogrulama
tekerlekler sayis1
100.000 alt1 1

100.001 ve 500.000 aras1 2
500.001 iistii 3

Belirtilen taraflarin, i¢ denetim faaliyetine atfen ve cografi isaret amaglarina yonelik gegerli sartlara atfen
uygun kayitlart belgelemeleri, tutmalari ve CSQA tarafindan gerceklestirilen uyum kontroliine agmalart gerekir.

flaveten, iiretim zincirindeki taraflar, 6n bildirim iizerine veya 6n bildirim olmaksizin, iiretim sahasinda
ve/veya diger olasi ilgili sahalarda uyumu degerlendirmek iizere CSQA’nin gerceklestirecegi uyum kontrollerinde
hazir bulunmali ve bunlar1 kabul etmelidir.

Uriiniin analitik denetlemesi

Gorgonzolaya yonelik genel kontroller dizisi dolayisiyla hem diizenlenen iiretim zincirindeki firmalarin
dogrudan sorumlu olduklari faaliyetler (i¢ denetim) hem de iiretim zincirindeki ve {iriin denemesindeki taraflarin
teftis denetlemelerini kapsayan ve cografi isaret amaglarina yonelik olarak yiiriirliikteki diizenlemelerle uyumu
saglamak amaciyla CSQA tarafindan gerceklestirilen uyum kontrolleri yer almaktadir.

Kimyasal karakteristikleri tayin etmek tizere, CSQA’nin gergeklestirecegi analizler igin numuneler, UNI
CEI EN ISO/IEC 17025 tiiziigiine gore akredite bir laboratuvarda test edilir.

a.I¢ denetime dahil analitik denetim

Taninan taraflarin sorumlulugu, i¢ denetim yoluyla {irlinlin kalitesinin Gorgonzola i¢in belirlenen sartlari
karsilamasini temin etmektir.

o Fiziksel ve Organoleptik Karakteristikler
o Kimyasal Karakteristikler

b.CSQA tarafindan yapilan analitik denetim
o Fiziksel ve Organoleptik Karakteristikler
o Kimyasal Karakteristikler

Uyumsuz sonuglanan partilerin cografi isaret liretim zincirinden ¢ikartilmasi gerekir.
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3. Urfa Pendirli Kedeyif/Sanhurfa Peynirli Kadayif

127 sayil1 ve 15.06.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000388 numarali Urfa Pendirli Kedeyif/Sanlurfa Peynirli Kadayif ibareli cografi isaret bagvurusunda
yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Denetleme:

“Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde, Sanliurfa Bilyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Ticaret Odas1 ve Harran Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer personel olmak iizere toplam 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yilda bir defa diizenli olarak ayrica sikdyet veya siliphe lizerine her zaman yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Sanlurfa Biiytiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi,
Sanliurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Ticaret Odasi, Sanlurfa i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer personel olmak
iizere toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa diizenli olarak ayrica sikayet veya
stiphe tizerine her zaman yapilir.”

olarak degistrilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2021/000388

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlurfa Peynirli Kadayif

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bi¢imi : Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlwrfa Peynirli Kadayif ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Urfa Pendirli Kedeyif
/ Sanlurfa Peynirli Kadayif ibaresi ve mahreg igareti amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Pendirli Kedeyif / Sanliurfa Peynirli Kadayif; tel kadayif arasina peynir konulup pekmezli sadeyag
karisinu siiriilen tepside kizartilarak iiretilen serbetli kadayif tathisidir. Uretiminde; cografi isaret olarak 363 sayu ile
tescilli Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagi ile 807 say1 ile tescilli Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri kullanilir. Kare, baklava
dilimi veya tiggen seklinde dilimlenerek, kizartildig: tepside servis yapilir.

Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Sanlurfa yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yeri vardir. Ozel giinler igin hazirlanan yemeklerin sonunda mutlaka ikram edilir. Giinliik tiiketimi de
yogundur. Bu nedenle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bir porsiyon icin Urfa Pendirli Kedeyifi / Sanliurfa Peynirli Kadayifi i¢in bilesenler:

350 g tel kadayif

200 g Sanlwurfa Sadeyagi / Urfa Yagi
500 g Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri
20 g pekmez

200 ml su
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10 ml limon suyu
300 g beyaz seker

Serbetin Hazirlanisi:

Seker ve su, bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak kaynatilir. Kaynama baglaymca limon suyu eklenir
ve atesten alinarak sogumaya birakilir.

Kadayifin Hazirlanmasi:
Tel kadayif, ¢ok fazla ufalanmayacak sekilde elle didiklenerek tellerin birbirinden ayrilmasi saglanir.
Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri elle ufalanir.

Pekmezin tamamu ile Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Sadeyaginin yarisi iyice karigtirilir ve kadayif tepsisinin altina
stiriilir. Kadayifin yarisi, tepsinin yiizeyine esit sekilde ve esit kalinlikta serilir. Kadayifin iizerine, ufalanmis
peynirler esit bir sekilde yayilir. Kadayifin diger yarisi ise peynirin lizerini esit olarak tamamen kaplayacak bigimde
serilir. Uzerine bastirilarak kadayif ve peynirler iyice sikistirilir. Kalan sadeyag, ikinci bir tepsiye siiriilerek tepsi,
pisme islemi sirasinda kullanma amaciyla hazirlanir.

Kadayifin Pisirilmesi:

Kadayif tepsisi, tepsiye her tarafindan esit 1s1 verecek bir ocaga veya sicakligi diigiik koz atesinin iizerine
konularak kadayif tatlis1 pisirilmeye baslanir. Arada bir kontrol ederek tiim yiizeyin esit olarak kizarmasi saglanir.
Kizaran kadayiflar, tepsiye siiriilen yaga konulan pekmezden dolay:r hafif kirmizi bir renk alir. Bir yiizeyi pisen
kadayf, yaglanmis olan diger tepsiye ters gevrilip diger yiizeyi de kizartilir. Iki yiizeyinin de kizartilmas yaklagik
30 dakika siirer.

Serbetleme ve Sunum:

Kizartilan kadayif tatlis1 5 dakika dinlendirilir. Kare, baklava dilimi veya biiyiik licgen seklinde dilimlenir.
Dilimleme sirasinda kadayifin dagilmamasina ve alt kismin da kesilmesine dikkat edilir. Kadayif heniiz sicakken
soguk haldeki serbet, tepsinin her tarafina esit bir sekilde dokiiliir. Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli
Kadayifin servisi kizartildigi tepside yapilir.

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

Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yeri vardir. Uretiminde, aym cografi sinirdan temin edilen Sanlurfa Sadeyag: / Urfa Yag1 ve Urfa Peyniri
/ Sanlurfa Peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa
Peynirli Kadayifin tiim liretim agamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiliksehir Belediyesi koordinatorliigiinde, Sanlwurfa Biyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kéfteciler ve Tathicilar Odasi, Sanlrfa Ticaret Odasi, Sanlurfa il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer personel olmak iizere
toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa diizenli olarak ayrica sikayet veya siiphe iizerine
her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagida verilmistir.

e Uretimde kullamlan, ézellikle Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yagi ve Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri olmak
iizere bilesenlerin uygunlugu.

e Ogzellikle kadayifin kizartma usulii olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

o Servis sekli.

e Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlurfa Peynirli Kadayif ibaresinin ve mahreg isaretinin kullanimi.

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. Bolilm
Diizeltmelerin Yayim

1. Kayseri Mantisi

137 sayili ve 15.11.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
113 tescil numarali ve Kayseri Mantis1 ibareli cografi isarete iligskin yapilan diizeltme asagida yer almaktadir.

“130 sayil1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
113 tescil numarali Kayseri Pastirmasi ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.”

ifadesi,

“130 sayil1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
113 tescil numarali Kayseri Mantisi ibareli cografi igarete iliskin kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.”

seklinde diizeltilmistir.
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2. Osmaneli Lefke

137 Sayili ve 15.11.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde ilan edilen,
C2020/036 numarali ve Osmaneli Lefke Tasi ibareli cografi isaret bagvurusuna asagida belirtilen basvuru numarasi
bilgisi sehven eklenmistir.

“C2020/120”
ifadesi,
“C2020/036”

seklinde diizeltilmistir.



