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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin 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 yapacaklar itirazlar1 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.




2024/178 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.08.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 178. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000390
2. C2022/000480
3. C2023/000026
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi
Tekirdag Bulama

Kursunlu Cicek Bali

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1613 Antalya Topak Kizartmasi 14
2. 1614 Bitlis Katikli Dolma 16
3. 1615 Diyarbakir Kisnisli Kolye 18
4. 1616 Corum Yirtma Yemegi 22
5. 1617 Hatay Zahter Salatasi / Hatay Kekik Salatasi 24
6. 1618 Iyidere Pileki Tas1 26
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

1. G7 Sirkenciibin / Sirkengebin 29
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000224 Derepazar1 Mandalinasi 31
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
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. Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi

Basvuru No : C2022/000390

Basvuru Tarihi 1 11.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Bulvar1 Sarkiye Mah. Kocakisi Sok. No:1 Altinordu ORDU
Cografi Simir 2 Ordu il

Kullanim Bicimi : Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi; bilimsel ad1 Lactarius Pyrogalus olan ve yorede findik mantari, findik
kirmidi, bah¢e mantari, bahge tirmidi isimleriyle bilinen findik tirmidinin siviyag, sogan, tuz ve tercihe gore
domates, yesil biber eklenerek kavrulmasiyla hazirlanan Ordu ilinde iiretilen yemektir. Istege gore pul biber veya
karabiber de eklenebilir.

Findik Tirmidi; Ordu il genelinde, Ordu ilinin Karadeniz iklimi etkisinde kalan sahil ve orta kusaginda
bulunan findik bahgelerinde yetisir. Findik tarimimin yaygin olarak yapildigi cografyada, agustos-eylill aylari
boyunca toplanabilen findik tirmidi; dogada kendiliginden yetisen mantar ¢esididir ve iiretiminde hicbir ilag ve
kimyevi madde kullanilmaz. Findik tirmidinin sapka ¢ap1 yaklasik 5 - 10 cm, sap kalinhig1 0,7 - 1,5 cm, boyu 4 - 6
cm Olgllerindedir. Siitii beyaz, kokusu meyvemsi ve tadi ¢ig halde oldukg¢a acidir. Yetisme doneminde taze olarak
tilketilen findik tirmidi, diger dénemlerde kullanilmak iizere salamura, konserve ya da dondurularak saklanip
tiketilebilir.

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi, Ordu ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yeri vardir. 1l icerisinde yoresel yemek yapan restoranlarda, festival ve benzeri senliklerin stantlarinda
siklikla tercih edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 - 5 kisilik Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi tiretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg findik tirmidi (taze, dondurulmus, salamura veya konserve)
200-250 g kuru sogan

50-60 ml s1v1 yag veya tereyagi

10-15 g tuz

100-150 g domates (istege bagli)

100-150 g yesil biber (istege bagli)

5-10 g karabiber (istege baglr)

10-15 g pul biber (istege bagli)
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Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi hazirlanmasi:

Taze findik tirmidi iyice yikanir ve siizgegten gegirilerek suyu siiziiliir. Suyu siiziilen findik tirmitleri elle
sikilir ve suyu iyice ¢ikarilir. Bu asamada salamura, konserve ya da dondurulmus findik tirmitleri de kullanilabilir.
Salamura, konserve ya da dondurulmus findik tirmidi kullanilmas1 durumunda tirmitler 6nce suda bekletilir ardindan
taze findik tirmidinde oldugu gibi elle sikilarak suyu ¢ikarilir. Bir tencerede kiip kiip dogranmis sogan, sivi yag veya
tereyag1 ile orta derecede yaklasik 5 dakika kavrulur. istege bagli yesil biber ve domates bu asamada ince ince
dilimlenip ilave edilir ve soganla birlikte kavrulur. Kavrulan soganin iizerine hazirlanan findik tirmitleri ilave edilir.
Tencerenin kapagi kapatilarak findik tirmidi yumusayip suyunu tamamen ¢ekinceye kadar yaklagik 15-20 dakika
orta derece ateste pisirilir. Istege gore karabiber ve pul biber eklenip servis yapilir.

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

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi Ordu ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yeri vardir. Cografi sinirda yetisen findik tirmitleri ile tiretim gergeklesir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunan Ordu Findik Tirmidi Kavurmasinin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden {iriin
konusunda uzman 2 temsilci ve Ordu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 1 temsilcinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii, iretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Ordu Findik Tirmidi Kavurmas ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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



2024/178 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

2. Tekirdag Bulama

Basvuru No : C2022/000480

Basvuru Tarihi 1 30.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tekirdag Bulama

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Siilleymanpasa Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ortacamii Mah. Hiikiimet Cad. No: 14 Siileymanpasa TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullanim Bicimi : Tekirdag Bulama ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

Tekirdag Bulama yapiminda geleneksel olarak Yapincak c¢esidi tiziimler kullanmilir. Bu #izim c¢esidi
kullamldiginda seker ilavesine gerek kalmaz. Uretimde Yapincak gesidi disindaki iiziimler kullanildiginda ¢évenle
siranin karistirilmasi safhasinda seker eklenmelidir.

Yaklasik 25 kg Tekirdag Bulama {iretimi icin bilesenler:

140 - 170 kg ilizim

Pekmez topragi (beyaz toprak) veya kalsiyum karbonat (CaCOz)

0,5 kg Coven otu koki

2 kg beyaz toz seker (Yapincak ¢esidi digindaki tiziimler kullanildiginda)

Hazirlanmasi:

Tekirdag Bulama yapiminda iiziim sirast veya pekmez kullanilabilir. Uziim hasat zamaninda sira
kullanilirken hasattan sonraki zamanlarda pekmez de kullanilabilir.

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

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

Sirada kullanilacak pekmez topragi veya kalsiyum karbonat miktar1 siranin asitlik derecesine baghdir. Siranin
asitligini belirlemek i¢in titrasyon asitligi tayini yapilmas: gerekir. Asitlik tayiniyle tespit edilen her 1 g/L (% 0,1)
asitligi sifirlamak i¢in 100 litrelik siraya 66 g kalsiyum karbonat karistirilir. Pekmez topragr ise topragin igindeki
kalsiyum karbonat oranina gore hesaplanarak ayni sekilde kullanilir.
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Kestirilmig olan sira bir gece boyunca (yaklasik 12 saat) sogutulur ve tortularinin ¢cokmesi saglanir. Tortulari
¢okmiis olan sira karigtirilmadan, istte kalan kisim alinir. Elde edilen berrak sira dogrudan veya pekmez haline
getirilerek Tekirdag Bulama yapiminda kullanilabilir.

Pekmez haline getirilip kullanilacaksa suda ¢oziiniir kuru madde degeri % 68 - 70 olana kadar odun atesinde
tizeri acik kazanda kaynatilir. Genelde kaynatma iglemi 4 - 5 saat siirer ve yaklasik 4 litre izim sirasindan 1 kg
pekmez elde edilebilir.

Coven suyunun elde edilmesi:

Coven suyu elde etmek icin 0,5 kg kadar ¢coven otu kokiine yaklasik 20 litre su ilave edilerek bir kap icerisinde
yaklasik 15 dakika kaynatilir. Elde edilen ilk ¢éven kokii suyunun tadi act olacagindan kullanilmadan atilir. Kapta
kalan ¢6ven kokiine 40 litre su ilave edilip yaridan fazlasi buharlagincaya kadar kaynatilir. Daha sonra 30 litre liziim
siras1 + 15 litre kaynatilmis ¢6ven suyu + 2 kg toz seker (Yapincak ¢esidi digindaki tiziimler kullanmldiginda) ile
hazirlanan karisim bir tava igerisinde koyu bir kivam alincaya kadar kaynatilir.

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

Tekirdag Bulama yapimi:

Elde edilen her 100 I berrak iiziim sirasina veya 100 1 pekmeze, 20 | olacak sekilde ¢oven suyu ve kopiigi ile
hazirlanan karigim ilave edilerek iistii agik kazanda odun atesinde kaynatma islemine baglanir. Bu esnada ocagin
atesi azaltilmig olmalidir. Hafif ateste 2,5 - 3 saat boyunca uzun tahta kepge yardimiyla ve kazanimn alt kismina sira
yapismayacak sekilde siirekli olarak karistirilarak kaynatma islemine devam edilir. Karigimin rengi iyice agilip, koyu
renkli kisim yok olup, kati, yogun kivam elde edilene kadar karistirma iglemine devam edilir. Elde edilen iiriiniin
suda ¢6ziiniir kuru madde degeri % 80 - 85 arasinda olmasi gerekir. Ardindan kazan ocaktan alinarak oda sicakligina
gelmesi beklenir. Oda sicakligina gelen Tekirdag Bulama, polipropilen kaplara konularak ve kapaklar1 kapatilarak,
tazeligini 12 ay boyunca koruyacak sekilde oda sicakliginda saklanabilir.

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

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

Denetleme:

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

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Tekirdag
Bulama ibaresi ile birlikte mahreg igareti 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 stiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2023/000026
Basvuru Tarihi 1 16.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kursunlu Cicek Bali
Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kursunlu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Comertler Mah. Hasan Ceylan Cad. No: 21 Kursunlu CANKIRI

Cografi Simir : Cankin ili Kursunlu ilgesi

Kullanim Bicimi : Kursunlu Cigek Bali ibareli asagida yer alan logo ve mensge adi amblemi
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Kursunlu Cigek Bali ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Cigek Bali; Cankiri ilinin Kursunlu il¢esinde Anadolu melezi arilar kullanilarak tiretilen, endemik
tiir olan Astragalus; geven ve geven tiirleri gibi dogal yetisen bitkilerin polenlerini yogun olarak iceren ¢i¢ek balidir.

Cankiri ili Kursunlu ilgesinde aricilik ¢ok eski yillara dayanir. Yore halkinin gecim kaynaklarindan biridir.
Kursunlu ilgesi yiiksek rakimli bozkir bitki 6rtiisiine sahip bir konumdadir. 1129 metreye varan yiiksek rakim ve
iklim kosullar1 nedeniyle ¢igeklenme siiresi kisadir. Ancak yiizlerce bitki ¢esidi barindiran bélge, cigek florasi ve
ozellikle endemik bitki tiirii bakimindan zengindir. Kisa zaman diliminde biitiin floranin birlikte ciceklenmesi

sonucunda arilarin ¢ok sayida ¢igekten ayni anda nektar alabilmesi Kursunlu Cigek Balinin zengin nektar igerigine
katk1 saglar.

Bolgenin florasinda asagidaki bitkilere ait nektarlar bulunur.

Astragalus subs. taksonunda; igne geveni, alaca geven, biyik geveni, ayas glimiisti, korungamsi geven, sirik
otu,

Rosaceae subs. taksonunda; erik, ahlat, kusburnu, alug,

Onobrychis subs ve Fabaceae taksonunda; okiiz kuyrugu, yabani korunga, tiggiil, kayiskiran, katran yoncasi,
kara yonca, tag yoncas, tilki kuyrugu, domuz ayrigi, akasya,

Asteraceae taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi, gelinbasi, peygamber ¢igegi, esekdikeni,
papatya, karakavuk,

Vitex agnus castus L. ve Verbenaceae taksonunda; hayitotu, ballibaba,
Thymus ve Lamiaceae taksonunda; kekik,

Zea mays L. ve Poaceae taksonunda; misirotu,

Myrtaceae taksonunda; elduran gicegi,

Rutaceae taksonunda; sedefotu,

Lamiaceae taksonunda; cakirdikeni.
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Bolgede kekik, geven ve yabani korunga bitkisi baskindir.
Kursunlu Cigek Bali, yiiksek rakimli Kursunlu cografyasina uyumlu Anadolu irki arilar tarafindan yapilir.

Yorede ¢igeklenme cesitli ve siiresi kisa oldugundan birim bal i¢inde bulunan nektar ¢esidi ve kalitesi ¢ok
fazladir.

Kursunlu Cicek Balinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Serbest asitlik (mmol/kg) | 25-40
Fruktoz+glukoz (g/100g) | % 70-80

Fruktoz/glukoz orani 1-1,4
Sakkaroz 0-2

Nem (%) 15,80-18
Prolin (mg/kg) 500-1500
pH 3-6

Kursunlu Cigek Balinin polen spektrumu dikkate alindiginda bolgesel olarak geven yogunlugu tespit
edilmistir. Primer polen olarak birim miktarda Astraglus taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi,
gelinbasi, peygamber ¢icegi, esekdikeni, papatya, karakavuk % 50 ila % 60 arasinda bulunur. Sekonder polen olarak
birim miktarda Rosa subs. taksonunda; erik, ahlat, kusburnu, alug, Onobrychis subs. ve Fabaceae taksonunda; 6kiiz
kuyrugu, yabani korunga, li¢giil, kayiskiran, katran yoncasi, kara yonca, tas yoncasi, tilki kuyrugu, domuz ayrigi,
akasya % 5 ila % 10 oraninda bulunur.

Uretim Metodu:

Cigekli bitki ortiisti bulunan Kursunlu ilgesinde yaklagik 5000 kovan bulunur. Kursunlu Cigek Bali, Kursunlu
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii Aricilik Kayit Sistemine kayitli aricilar tarafindan iiretilir.

Anadolu melezi arilar Kursunlu’da kiglatilarak sezona yine burada hazirlanir ve tiretim bu bolgede yapilir.

Kovanlar da arilar gibi Kursunlu ilgesi sinirlari iginde kislatilir ve kovan temizligi fiziksel olarak (el ile)
yapilir. Aricilar 10 km’lik ugma alani i¢inde kendilerine belirlenmis bolgelerde kovanlarini kurar.

Kursunlu Cigek Bali iiretiminde Tarim ve Orman Bakanliginin izin verdigi zirai ilaglardan izin verilen
miktarlarda kullanilarak hastalik ve zararlilarla miicadelede edilir.

Kislatma:

Arilar Kursunlu’da kiglatilir. Sonbaharda bakimlart yapilan arilar kapali yerde veya iistleri Ortiilerek
kislatmaya alinir. {lkbahara kadar dokunulmaz. Bakim olarak parazitlere karst ilaglama yapilir. Arilar kovandaki
peteklerde birakilan ballarla ilkbahara kadar beslenir. Arilar kislatma siiresince Kursunlu Cicek Bali ile beslenir.

Besleme ve kis stoku olarak kek veya surup takviyesi yapilir.

Sagim:

Kursunlu’da sagim balin olgunlagmasina ve iklim sartlarina bagli olarak agustos ayinin ilk haftasinda baslar,
eyliil aymin ilk haftasina kadar siirer. iklim sartlarindan ve gezginci arict bulunmamasindan dolayi tek sagim yapulir.
Kursunlu Cigek Bali siizme ve petekli bal olarak iiretilir.

Sagim islemi geleneksel usullerle yapilir. Kortikler kullanilarak hafif dumanlama yapilir ve gergeveler
balliklardan alinir. Stizme yapilacak petekler ve petek bal olarak tiiketilecek iiriinler ayrilir. Siizmeye ayrilan ballarin
sirlar1 sir bigagi veya taragi ile alinip bal siizme makinelerinde slizdiiriiliir ve 1-2 giin dinlendirilir. Bal siizgecinden
bal mumu ve ar1 pargalarinin ayrilmasi i¢in siiziiliip cam kavanozlara doldurulur. Petek bal olarak tiiketilecek iirlinler
petek giivesine karsi serin ve giines gérmeyen bir yerde muhafaza edilir.
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Bakim ve Besleme:

[Ikbaharda kolonilerde ana ar1 varligi kontrolii yapildiktan sonra fazla gitalar alinarak daraltma yapilir. Hava
sartlarma gore kek surupla veya fondan gekeri ile besleme yapilir. Parazit ilaglamast yapilir. Kek; bal ve pudra
sekerinden yapilan kati besleyicidir. Surup ise seker ve su ile yapilir. Fondan sekeri kivamli sekerden yapilir. Arilarin
bal iretmeye basladigi, ballik katlarinin atildigi dénemden en az 10 gilin 6nce (15 Mayis’tan sonra) arilarin
beslenmesi kesilir. Agustos sonunda bal hasadi yapildiktan sonra yavruya tesvik i¢in surup takviyesi yapilir ve tekrar
parazit ilaglamasi yapilir. Son olarak sonbaharda; kovanlarin bal stoklarinin tamamlanmasi, ¢italarin daraltilmas,
kovanlarin Varroa’ya karsi ilaglanmasi ve izolasyonu yapilarak kovanlar kiga hazir hale getirilir.

Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi:

Agustos ortalarinda ballarin sagilmasindan sonra siiziilen ballar 0,5 kg, 1 kg ve 2 kg cam kavanozlara
doldurulur. 15 °C’nin tistiinde depolarda saklanir.

Petek ballar ise 10 °C’nin altinda naylon ve kagit bal ambalajina koyularak giines gormeyen serin bir depoda
saklanr.

Denetleme:

Denetimler; Kursunlu Belediyesi koordinatorliigiinde ve Kursunlu Belediyesi, Kursunlu Kaymakamligi ve
Kursunlu ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii; Kursunlu Cicek Bali direticilerini kiglatma, sagim, pazarlama ve satis donemlerini
kapsayacak sekilde yilda 2 defa denetler. Bunun disinda gerekli goriildiigiinde veya sikayet halinde her zaman
denetim yapilabilir.

Numunelerin analizi igin tiniversite kontrol laboratuvarlar1 veya denetim mercii tarafindan uygun bulunan
diger laboratuvarlardan yararlanilacaktir.

Denetimler iiretim metodu lizerinden gergeklestirilecek olup, gerekli goriildiigiinde kimyasal ve fiziksel
olarak numune analizleri ile seker kompozisyon analizleri yapilir. Yapilan analizlerin ticreti iireticiden temin edilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.07.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1613

Tescil Tarihi 1 11.07.2024

Basgvuru No : C2023/000191

Basvuru Tarihi : 28.07.2023

Cografi Isaretin Ad : Antalya Topak Kizartmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kumluca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. Halil Civgin Cad. No:5 07350 Kumluca ANTALYA
Cografi Simir : Antalya il

Kullanim Bi¢imi . Antalya Topak Kizartmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Antalya Topak Kizartmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Topak Kizartmasi; kemikli keci etinin (kol veya bacak kismi) kusbasindan biraz biiyiik sekilde
dogranip ay¢igek yaginda kizartilarak igerisine sogan, ¢esitli baharatlar, kabuk tar¢in, domates ve biber salgasi ilave
edilerek iretilen Antalya iline 6zgii bir yemektir.

Antalya ilinin konumu ve bitki 6rtiisiinden dolayi ke¢i yetistiriciligi yaygin olmasindan dolayi cografi sinirda
tiretilen yemeklerde keci eti siklikla kullanilmaktadir. Antalya Topak Kizartmasini diger et yemeklerinden ayiran en
onemli 6zelligi keci eti kullanilmasi, etlerin kemikli olarak dogranmasi, dnceden kizartilmasi ve pisirilmesinde
kabuk tar¢in kullaniimasidir.

Antalya Topak Kizartmasi cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5 kisilik Antalya Topak Kizartmasi {iretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 100-150 g kemikli kegi eti (kol ya da bacak kismindan)
- 1 adet orta boy sogan

- 9-10 adet arpacik sogan (istege bagli)
- 50-70 g domates salgasi

- 50-70 g biber salcas1

- 50-70 g kirmiz1 toz biber

- 150-200 ml aygicek yagi

- 3-4 adet defneyapragi veya karanfil

- 8-10 adet tane kirik karabiber

- 15-20gtuz

- 4-5 adet tane yenibahar

- 1-2 adet kabuk tar¢in

- 700-750 ml su
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- 1-2 adet domates
- 1-2 adet yesil biber

Hazirlanist:

Kemikli bir sekilde dogranan kegi eti kizgin siv1 yaga atilip kizartilir. Ardindan ayri bir tencerede ince ince
dogranmis sogan, domates ve yesil biber yagda kavrulup igerisine sal¢a ve kirmizi toz biber ilave edilir. Hazirlanan
karisim tizerine su eklenir. Karisimin kaynamastyla birlikte kizartilan keci etleri koyularak kisik ateste 1 saat pisirilir.
Pigmesine 15 dakika kala defneyapragi veya karanfil, tane karabiber, tane yenibahar, kabuk tarcin ve tuz ilave
edilerek 10 dakika daha kaynatilir ve en son arpacik soganlar eklenerek 2 dakika daha kaynatilir. Antalya Topak
Kizartmasinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Antalya Topak Kizartmasiin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Antalya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Antalya Topak Kizartmasinin tiim iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kumluca Belediyesi koordinatérliigiinde, Kumluca Ticaret ve Sanayi Odasi, Kumluca Ticaret
Borsas1, Kumluca Ziraat Odas1 ve Antalya Tarim ve Orman {1 Miidiirliigii’nden {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

«  Ozellikle kemikli keci eti kullanimi1 olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Antalya Topak Kizartmasinin ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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2. Bitlis Katikl1 Dolma

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1614

Tescil Tarihi : 11.07.2024

Basvuru No : C2023/000267

Basvuru Tarihi 1 26.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Bitlis Katikl1 Dolma

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Bitlis Eren Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi . Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mah.
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez / BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili

Kullanim Bicimi . Bitlis Katikli Dolma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Katikli Dolma ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Katikli Dolma; orta yaglh kuzu eti, sogan ve yesilbiberden hazirlanan kiymanin igerisine koftelik
bulgur, yumurta, reyhan, kimyon, karabiber, pul biber ve tuz eklenerek hazirlanan i¢ harcin ince seritler halinde
kesilip tuzlanarak bir giin dinlendirilen kig kabagina sarilarak iiretilen ve sarimsakli yogurt ile servis edilen bir
yemektir.

Bitlis mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere sahip olan Bitlis Katikli Dolmada katik ifadesi cografi sinirda
yogurda katik denilmesinden gelmektedir. Ayrica benzerlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi, i¢ harcin ince seritler
halinde kesilmis kabaga sarilarak iiretilmesi ve i¢ harcinda reyhanin kullanilmasidir.

Bitlis Katiklt Dolmanin cografi sinirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Bitlis Katikli Dolma iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 adet kis kabagi

- 500 g orta yagl kuzu eti
- 500 g koftelik bulgur
- 2 adet sogan

- 1yumurta

- 3-4 adet yesilbiber

- 4-5 g karabiber

- 4-5 g pul biber

- 4-5gkimyon

- 5-10gtuz

- 2-3 g kuru reyhan

- llitresu

- 500 g yogurt

- 2-3 dig sarimsak

- 45-60 g tereyagi
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Hazirlanist:

Kis kabagi ortadan ikiye boliiniip i¢i temizlendikten sonra 2-3 mm kaliliginda serit seklinde kesilir. Tuzlanip
bir giin dinlendirilerek sarma yapilacak hale getirilir. Orta yagl kuzu eti, sogan ve yesilbiber makinede iki defa
¢ekildikten sonra koftelik bulgur, yumurta, reyhan, kimyon, karabiber, pul biber ve tuz ilave edilerek yogrulur.
Yogurma iglemi i¢ har¢ ele yapismayacak kivama gelinceye kadar devam edilir. Bagparmak kalinliginda alinan
hamur avugta sikilip sekil verilerek dinlendirilmis serit seklinde kesilmis kabagin icine koyularak sarilir. Sarilan
dolmalar elle sikilip dik bir sekilde tencereye dizilir. Dolmalarin iizerine gikacak seviyede sicak su eklenerek 30 dk.
kisik ateste pisirilir. Pigirilen dolmalarin suyu siiziiliir izerine sarimsakli yogurt ve pul biberli tereyagli sos eklenerek
servis edilir.

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

Uzun bir ge¢mise sahip olan Bitlis Katiklt Dolma, Bitlis ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinir ile iin bagi bulunan Bitlis Katiklt Dolmanin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi koordinatorliigiinde, Bitlis 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tatvan lce
Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Tkram
Hizmetleri B6liimiinden 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 sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her

zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Bitlis Katikli Dolma ibaresi 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 yiirtitiir.
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3. Diyarbakir Kisnisli Kolye

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1615

Tescil Tarihi 1 12.07.2024

Basvuru No : C2023/000027

Basvuru Tarihi 1 17.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kisnigli Kolye

Uriin / Uriin Grubu : Kolye / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanat1 {irlinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Blv. No: 15 DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Kisnisli Kolye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kisnisli Kolye ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kisnisli Kolye; tiim parcalar1 14 veya 22 ayar altindan yapilan Diyarbakir’a 6zgii bir el sanati
triintidiir. El is¢iligi ile 700 civarinda parga kullanilarak yapilir. Bir seride kullanilan ve iki par¢adan kaynatilmig
toplarm agirligi 0,15 g ve ¢ap1 5,5 mm’dir. Pullarin tizerinde kaynatilmis yildizlar 6 késeden olusur ve her yildizin
agirligi 0,6 g ve ¢cap1 6 mm’dir. Tiim parcalarin iiretimi el isi ile yapilir ve kaynak ile birlestirilir.

Diyarbakir Kisnisli Kolyenin cografi simirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi simirin ekonomisinde ve
geleneginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kignisli Kolye iiretiminde 14 ve 22 ayar haline getirilmis altin plakalar kullanilir. Bu plakalarin
elde edilmesi i¢in 24 ayar altin kullanilir. 1200 °C’de ergime yapilir ve i¢ine bakir katilarak 14 veya 22 ayara indirilir.
Eriyik astar kalibina dokdlir. Astar silindir ile istenilen mikronda ¢ekilir ve haddelenir. Asagidaki anlatilan tim
pargalar bu astar altin plakalardan elde edilerek yapilir.

1. Toplarin Yapilmast:

Toplarin imalat: igin astar denilen altin plakalar kullanilir. Kisnisin bir parcasi olan toplar 30 adet olarak
yapilir. 0,12 mikron astar seklinde iki yarim kapak halinde preslenir, zimparalanir ve kapaklar celik bir aparat ve
tutacak ile kaynak yapilarak birlestirilir. Her bir topun ¢ap1 5,5 mm, agirligi 0,15 g’dur.

Top pargalarin
olusturulmasi

Toplarin iki pargal1 hali
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Toplarin olugsmasi igin
pargalarin
birlestirilmesi

Birlesme sonrast
olusan toplar

2. Yildiz ve Pullarin Yapimu:

Yildizlarin yapimi i¢in astardan (altin plaka) 4 adet telkari denilen tel parga kesilir. 0,30 mikron tellerin
biikiilmesi ve kaynatilmasi ile yildiz olusturulur. Malaf denilen 165 mikron 6l¢iisiinde bir sis ile yildizlar olusturulur.
Ayni altin plakadan 300 adet yanmaz bir tas iizerinde pul basilir. Daha sonra pullar yildizlarin iizerine dizilir ve
kaynatma islemi yapilir. Her bir siraya 30 adet pul ve yildiz olacak sekilde dizim islemi yapilir.

Astarin pul ve yildizlara
doniistiiriilmesi

Olusturulan pul ve
yildizlar

Pul ve yildizlarin zincir
tizerinde {ist iiste
yerlestirilmesi

Pul ve yildizlarin zincir
iizerinde kaynak ile
birlestirilmesi

3. AraHalkalarin Yapim:

Bu proses bir siradaki top ile yildiz ve pullarin birlestirilmesinde kullanilir. Altin plakadan kesilen 40 mikron
kalinliginda teller malaf/sis ile kesilir ve tiim pargalar kaynatilarak birlestirilir. Bir sira i¢in 160 parga tel kullanilir.
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Ara halkalar

4. Zincir Yapimi:

Malafa sis tizerine dizilen 40 micron kalinligindaki altin tel pargalari sarilarak kiigiik halkalar haline
getirildikten sonra i¢ i¢e gegirilir. Halkalarin birlesim noktalar tek tek kaynak yapilir ve zincir haline getirilir.

Zincir yapimi

5. Anahtar Yapimi:

Astardan kesilen iki adet tel pargasi pres ile boru iizerinde basilir ve anahtar olusturulur. Olugturulan diziye
takalir.

Kisnisgli kolye anahtari
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Diyarbakir Kisnisli Kolye

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

Diyarbakir Kisnisli Kolyenin cografi sinirda kokli bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Kisnigli Kolyenin
tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi
Odasi, Diyarbakir Kuyumcular ve Sarraflar Odasindan bu konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan 2 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 Diyarbakir
Kisnisli Kolye 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 yiirtitiir.
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4, Corum Yirtma Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1616

Tescil Tarihi 1 17.07.2024

Basvuru No : C2023/000166

Bagvuru Tarihi : 06.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Corum Yirtma Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iskilip Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Cami Mah. Corum 1 Sokak No:2 - 4 19400 iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Yirtma Yemegi; asma yapragi (taze, salamura, dondurulmus ya da kurutulmus), kurutulmus veya taze
kemikli kuzu eti, yarma, tereyagi, aycigek yagi, domates ve biber salgasi ile hazirlanan dereotu ile servisi yapilan
Corum iline 6zgii bir yemektir.

Corum Yirtma Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica cografi sinirda diizenlenen festival ve benzeri senliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Corum Yirtma Yemeginin iiretiminde kullanilan asma yapragi, cografi sinirda yetigir.

4-5 kisilik Corum Yirtma Yemegi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 0,5-0,6 kg asma yapragi (taze, salamura, dondurulmus ya da kurutulmus)
- 250-300 g kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti
- 150-200 g domates salgasi

- 50-60 g biber salgas1

- 80-100 g sogan

- 80-100 g tereyag1

- 100-110 g yarma

- 100-120 ml aygicek yag:

- 5-7 g pul biber

- 5-7gtuz

- 20-30 g dereotu

- Sarimsakli yogurt (istege bagli)

Hazirlanisi:

Asma yapragi taze, salamura, kurutulmus ve dondurulmus olarak 4 sekilde kullanilir. Asma yapragina
uygulanan 6n islemler asagida yer almaktadir:

Taze asma yapragi: Mayis ve haziran aylarinda toplanip higbir islem yapilmadan direkt kullanilir.

Salamura asma yapragi: Tek tek iist liste konulup demet halinde tuzlu suda rengi hafif sararana kadar
kaynatilip (2-3 dakika) kavanoz ya da bidonlara basilan asma yapraklar1 aralarina kaya tuzu konularak yerlestirilir.
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Agz1 sikica kapatilip glines gérmeyen serin yerde muhafaza edilir. Salamura asma yapragi kullanilacagi zaman 8-
10 dk. suda bekletilip tuzu alinarak kullanilir.

Dondurulmus asma yapragi: Elle yirtilan asma yapraklar: buzdolab: posetlere konulup -18 °C’de muhafaza
edilir.

Kurutulmus asma yapragi: Elle yirtilan asma yapraklari temiz sergilere serilip 1 hafta kadar giineste
kurutulur. Kuruduktan sonra serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilir.

Oncelikle soganlar kiip seklinde dogranip tereyagi ve aycicek yagi ile pembelesinceye kadar kavrulur.
Uzerine kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti, biber ve domates salcasi ilave edilip karistirilir. Ardindan yarma,
tuz ve pul biber ve su eklenip kaynamaya birakilir. Kaynayan karigimin {izerine asma yapragi koyularak kisik ateste
30 dakika pisirilir. Servise hazir olan Corum Yirtma Yemegi lizerine dereotu ve sarimsakli yogurt (istege bagli)
eklenerek servisi yapilir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Corum Yirtma Yemegi, Corum ili mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda iiretilen asma yapragi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Corum
Yirtma Yemeginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Iskilip Belediyesi koordinatérliigiinde, skilip Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigi, Corum il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii ve iskilip Belediyesi’nden 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 sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Ozellikle asma yaprag1 ve kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti kullanimi olmak iizere iiretimde
kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

e Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Hatay Zahter Salatasi1 / Hatay Kekik Salatasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1617

Tescil Tarihi 1 19.07.2024

Basvuru No : C2023/000291

Basvuru Tarihi 1 09.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi

Uriin / Uriin Grubu . Salata / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Zahter Salatasi / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi; zahter, yesil sogan veya kuru sogan, maydanoz, zeytinyagi, nar
eksisi ve baharat kullanilarak iiretilen bir salatadir. Taze zahterin yapraklar1 ayiklanir, tizerine bir miktar su serpilir.
Aci suyunu almak i¢in 2 dakika ovulur, ardindan yikanir. Tuz ile ovulmadigi durumda nar eksisi ve zeytinyagt da
acisinin azaltilmasi i¢in kullanilir.

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi cografi simnirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi icin bilesenler:

- 500 g zahter

- 1 demet yesil sogan veya 200 g kuru sogan
- 1 demet maydanoz

- 165 g nar eksisi

- 200 g zeytinyag1

- 4 g kirmizi toz biber

- 8gtuz

- 220 g domates (istege bagli)

- 1 dis sarimsak (istege bagli)

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasinin hazirlanmasi:

Zahter yikanarak yapraklar1 ayiklanir ve dogranir. Sirasiyla yikanan yesil sogan / kuru sogan ve maydanoz
dogranir. Dogranan maydanoz, yesil sogan / kuru sogan ve zahter karistirilir. Uzerine nar eksisi, toz biber, zeytinyagi
eklenir ve tuz ile ovma islemi yapilarak karistirilir ve servisi yapilir. Istege bagli olarak domates ve sarimsak dogranir
ve karigimin iizerine eklenerek servisi yapilir.

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

Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik Salatasi cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Zahter Salatas1 / Hatay Kekik
Salatasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Zahter Salatasi / Hatay Kekik Salatasi ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 24.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1618

: 24.07.2024

: C2021/000179

1 12.04.2021

: lyidere Pileki Tast

: Tas / Diger

: Mabhreg isareti

. Tyidere Kaymakamlig

: Fethiye Mah. Yaliboyu Cad. No: 5/A lyidere RIZE
. Rize ili lyidere ilgesi

: Iyidere Pileki Tas1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, lyidere Pileki Tasi ibaresi,
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iyidere Pileki Tas1; Rize ili Iyidere ilgesindeki Iyidere Magarasinda bulunan yastik lav seklinde yerlesmis
bazalt biriminden segilip ¢ikarildiktan sonra kullanim amacina gore sekillendirilerek pigirme gereci olarak kullanilan
gri renkli porfirik dokulu bazalttir. Bazaltik-andezitik tiif olarak isimlendirilir. Yiiksek 1s1ya dayanaklidir. Insan giicii
ile oyularak ve yontularak sekil verildikten ve yiiksek sicaklikta isitilip sertlestirildikten sonra kullanilir.

Iyidere ilgesinde, ekmek pisirmek i¢in yuvarlak bigimli ekmek pilekisi, hamsi pisirmek igin ise elips seklinde,
egimli ve algak tarafinda deligi olan hamsi pilekisi yapilip kullanilir. Bunlarin disinda istege bagli olarak pileki
tasindan mantuz/mantiz olarak da adlandirilan frenk ocagi ile etli yemekleri pisirmede kullanilmak iizere iki
tarafinda kulpu ve {izerinde tastan yapilmis kapag: bulunan giiveg kaplar1 da iiretilebilir. Iyidere Pileki Tas1, kalinlik
bakimindan ¢eyrek (25 cm), tam (40 cm) ve kotluk (50 cm) olarak tice ayrilir.

o Ekmek pilekisi: 40 cm’lik (tam) tag kullanilarak 3-4 cm kalinlik ve 4-6 cm derinlik 6l¢iisiiyle tretilir.

o Hamsi pilekisi: 25 cm’lik (¢eyrek) tas kullanilarak 2-3 cm kalinlik ve 3-5 cm derinlik dlgiisiiyle tiretilir.

e Frenk ocagi ve giiveg kab1: 50 cm’lik (kotluk) tas kullanilarak 4-5 cm kalinlik ve 6-8 cm derinlik 6l¢iisiiyle
iretilir.

Iyidere Pileki Tas1, klinopiroksen, alkali feldispat, amfibol, sanidin, kil ve zeolit minerallerinden olusur.
Kimyasal ana bilesenleri SiO2, Al,O3, Fe;0O3, CaO, MgO, K;0 ve Na,O’dur. Kizdirma kaybi1 (LOI), %4,74-4,75
araligindadir. Baskin mineral olarak, Iyidere Pileki Tasinin bosluklarinda ikincil olarak olusan zeolit minerallerinin
(analsim ve klinoptilolit) oldugu goriilir. K-feldispat, plajioklas ve diopsit mineralleri major miktarlarda bulunur.
Ikincil olarak olusan kil minerali (vermikiilit) ve volkan cami ise mindr miktardadir.

Iyidere Pileki Taginin kimyasal zellikleri Tablo 1°de, faz igerikleri ise Tablo 2’de yer almaktadir.
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Tablo 1. fyidere Pileki Tasinin kimyasal dzellikleri

Kimyasal analiz (%)
SiO, Al>,O3 Fe O3 CaO MgO K20 Na,O LOI
48-48,03 17,85-17,89 | 9,55-9,58 | 4,31-4,35 | 5,48-5,40 | 4,5-4,7 | 5,25-5,27 | 4,74-4,5

Tablo 2. lyidere Pileki Tasinin Kantitatif XRD analizi (QXRD)

Mineralojik kompozisyon (%)

K-feldispat | Plajioklas | Diopsit | Analsim | Klinoptilolit | Vermikdlit | Volkan cami
26,5-26,9 16,7-17 | 15,4-155 | 30-30,5 2,9-35 2,9-3,5 4,7-5

lyidere ilgesinde uzun bir gecmise sahip olan Iyidere Pileki Tasi, cografi sinirm mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Iyidere Pileki Tasinin elde edildigi lyidere Magarasi, uzun yillar boyunca
isletilmesi sonucu olusturulmus yapay bir magaradir. lyidere Pileki Tasmin cikarilist ve isleme asamalari cografi
sinira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iyidere Pileki Tas1, lyidere Magarasinda bulunan yastik lav seklinde yerlesen bazalt biriminden, uzman
kontroliinde tecriibeli ustalar vasitasiyla tespit edilip ¢ikartilir. Tyidere Pileki Tasmin iiretiminde kullamlan aletler;
yuvarlak pergel, rimit ad1 verilen iki ucu sivri olan ¢eki¢ ve bir ucu sivri bir ucu kavisli olan kiiliinktiir. Rimit, tagin
magaradan ¢ikarilmasinda kullanilirken kiiliink ise ¢ikarilan tasi sekillendirmek i¢in kullanilir. Kiiliink, tasin
dagilmadan rahatca sekillendirilmesini saglar.

Usta, magara i¢inde tespit ettigi ve kalinligi en az 25-30 cm olan yerleri pergelle ayarlar ve buldugu kaynagin
etrafini Giriine gore ¢ikarmaya hazir hale getirir. Cikartma islemi sirasinda tagin kirtlmamasi igin kaynagin ¢evresi
rimit ad1 verilen iki tarafli sivri gekigle veya elle isaretlendikten sonra isaretli noktalara esit giic uygulanarak tas
kaynagindan ayrilir.

Iyidere Pileki Tas1, usta tarafindan rimit ile magara disina alindiktan sonra kiiliink ile sekillendirilir. Her
ustanin kendine ait bir imzas1 vardir ve pilekinin tabanina isler. lyidere Pileki Tasinin &zelligi kolayca sekil
alabilmesi ve yiiksek 1stya dayaniklilig1 ile sertlesmesi sonucu gesitli amaglarda kullanilabilmesidir. Tyidere Pileki
Tas1 kullanim amacina gore sekillendirilip yiiksek sicaklikta 1sitilip sertlestirildikten sonra kullanilir.

Iyidere ilgesinde, ekmek pisirmek icin bes farkl biiyiikliikte yuvarlak bicimli tas pileki, hamsi pisirmek icin
ise elips seklinde, egimli ve algak tarafinda deligi olan hamsi pilekisi yapilip kullanilir. Bunlarin diginda istege bagli
olarak pileki tagindan mantuz/mantiz olarak da adlandirilan frenk ocagi ile etli yemekleri pisirmede kullanilmak
tizere iki tarafinda kulpu ve iizerinde tastan yapilmis kapagi bulunan giive¢ kaplari da tiretilebilir.

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

Iyidere ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Iyidere Pileki Tasi, cografi smirin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Iyidere Pileki Tasimin ¢ikarilist ve isleme asamalari cografi sinira dzgii nitelik
tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Uretimde kullamilan taglar, cografi simirda bulunan Iyidere Magarasindan gikartilr.
Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Iyidere Pileki Tasmin tiim {iretim asamalari, cografi simirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; lyidere Kaymakamhiginin koordinatérliigiinde, lyidere Belediyesi, Iyidere ilce Milli Egitim
Miidiirliigii, Tyidere ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Recep Tayyip Erdogan Universitesi Miihendislik ve Mimarlik
Fakiiltesi Ingaat Miihendisligi ile S.S. lyidere Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden iiriin konusunda uzman birer
kisinin katilimi ile olusan 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e lyidere Pileki Tagmin Iyidere ilgesindeki Tyidere Magarasindan gikarilmasi.

e Uretimde kullanilan tasin kirilgan olmayan ve sekil verilebilen yapida olmasi.
e Uriiniin gap, kalinlik ve derinlik &zelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e lyidere Pileki Tas1 ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli 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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Geleneksel Uriin Adlar
1. Sirkenciibin / Sirkengebin

Bu geleneksel {iriin adi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.12.2022
tarihinden itibaren korunmak iizere 16.07.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 G7

Tescil Tarihi : 16.07.2024

Basvuru No 1 G2022/000035

Bagvuru Tarihi 1 06.12.2022

Geleneksel Uriin Adi . Sirkenciibin / Sirkengebin

Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nisantas1 Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Kullanim Bi¢imi : Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel iiriin adi amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel {iriin
adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Geleneksel iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirkenciibin / Sirkengebin; su, bal ve elma sirkesi veya tiziim sirkesinin karistirilmasiyla hazirlanan igecektir.
Servisi, soguk olarak yapilir.

Sirkenciibin / Sirkengebin ismi, Fars¢a kokenli “serke” (sirke) ve “angabin” (bal 6zil) kelimelerinin
birlesmesinden gelmistir. Selcuklu Imparatorlugu ile Osmanli imparatorlugu dénemlerinin mutfaklarinda yer almis
olan igeceklerden biridir. Ozellikle Mevlevi mutfagimin 6nemli iceceklerinden biri olup Mevlana’yr anma
torenlerinde konuklara ikram edilir.

Mevlana Celalettin-i Rumi’nin Mesnevi isimli eserinde, “Sirke, sirkeligini artirdikga sekerin artmasi gerek.
Kahir, sirkedir, lituf da bala benzer. Sirkenciibinin temeli, bu ikisidir. Bal, sirkeden az oldu mu sirkenciibin, iyi
olmaz.” ifadesiyle bahsedilmistir.

14. yiizy1l hekimlerinden Hac1 Paga ismiyle de bilinen Celaliiddin Hizir tarafindan yazilmig olan Miintahab-
1 Sifa isimli eserde de Sirkenciibin / Sirkengebinden bahsedilmistir.

Uretim Metodu:
Sirkenciibin / Sirkengebin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Sirkenciibin / Sirkengebin i¢in bilesenler (100 kisilik):

e 10litresu
o 1 litre elma sirkesi veya liziim Sirkesi
o 1kgbal

Oda sicakligindaki suya, sirke ve bal eklenerek karistirilir. Sirkenciibin / Sirkengebinin servisi, soguk olarak
yapilir. Servisinde, 100-125 ml 6l¢iiye sahip bardaklar tercih edilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Sirkenciibin / Sirkengebinin tretiminde su, bal ve elma sirkesi veya tiziim sirkesinin kullanilmasi ve bu
bilesenlerin belirli oranlarda karistirilmasi bu tiriiniin geleneksel tiretim metodunu ve geleneksel bilesimini olusturur.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ile Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin
konusunda uzman birer kiginin katilimiyla olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

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

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresinin ve gelencksel {irlin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Geleneksel iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

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 ytiriitiir.
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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. Derepazar1 Mandalinasi

15.09.2023 tarihli ve 157 Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000224 numarali Derepazar1 Mandalinasi ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.



