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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 tirtin adi basvurularint 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret 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
sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2025/204 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.09.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 204. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000237
2. C2023/000344
3. C2024/000371
4, C2024/000390
5. C2024/000391
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Yesilcomlu Kavunu
Siirt Varak Keek Tatlis1
Hatay Mahulta Corbasi
Bilecik Kapamasi

Bilecik Eksili Kesme Corbast

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
15

17

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1758

2. 1759

3. 1760

4. 1761

5. 1762
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Bitlis Avsor Corbasi

Bodrum Cdékertme Kebabi

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti
Soke Kulak Corbasi

Kizilinler Bal Kabag1

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

19
21
23
25

28

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000263  Unye Izabella Uziim Suyu 31
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 196 Ipsala Pirinci 34
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Yesilcomlu Kavunu

Basvuru No : C2023/000237

Bagvuru Tarihi 1 19.09.2023

Cografi isaretin Ad1 : Yesilgcomlu Kavunu

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

Basvuru Yapan : Bandirma Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : 17 Eyliil Mah. Atatiirk Cad. Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ilgesi

: Yesilcomlu Kavunu ibaresi ve mahre¢ isaret amblemi, {irliniin veya
ambalajimin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilmadiginda, Yesilgcomlu Kavunu ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yesilcomlu Kavunu; Latince tiir ismi Cucumis melo L. olan, kabakgiller familyasina ait, siiriingen govdeli,
bir y1llik otsu bir bitkilerden elde edilen, uzun yillardir Balikesir ili Bandirma ilgesinde iiretimi yapilan bir kavundur.
Ozellikle Balikesir ili Bandirma ilgesinin Yesilcomlu Mahallesinde agikta yetisticiliginin yaygin olarak yapilmaya
baslanmasi ve iiretim potansiyelinden dolay1 halk arasinda ‘‘Yesilgomlu Kavunu’’ olarak adlandirilmstir.

Yesilcomlu Kavunu yetistiriciliginde iireticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir
sonraki ekim donemi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamani gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda
saklayarak muhafaza ederler. Tohumluk olarak iri ve dolgun kavun ¢ekirdekleri tercih edilerek ekim islemlerinde
kullanilir.

Yesilcomlu Kavunu yetistiriciliginde; haziran-eyliil aylar1 arasinda, Bandirma ilgesinin ekolojik kosullarina
bagli olarak meyve olgunlagma doneminde tiriiniin kendine 6zgii kokusu, tadi, aromasi ve kuru madde igerigi olusur.
Yesilgomlu Kavunu; renk, tat ve aromasiyla tiiketiciler tarafindan daha gok tercih edilen nispeten ince kabuklu, yerel
bir kavundur.

Yesilcomlu Kavunu yetistiriciliginin yapildigi alanin 6zellikle Kus Golii olarak da bilinen Manyas Gdliine
ve diger su kaynaklarina yakin olmasi, serin ve iliman gegis iklim ozellikleri, gece ve giindiiz sicaklik farki,
kullanilan iretim metodu ve iirliniin istenilen hasat olgunluguna ulasmasindaki ideal giineslenme olanaklar
Yesilgomlu Kavununun iiriin 6zelliklerini belirler.

Yesilcomlu Kavunu; tath ve sulu, i¢ kismi/meyve eti beyaz, sari-turuncu, turuncu veya yesilin farkl
tonlarinda olabilir. Yesilgomlu Kavunu; silindirik, yuvarlak veya basik yuvarlak sekilli olup dilimli yapidadir.

Yesilgomlu Kavunu; yetistiriciliginin yapildig: topraklarin; verimli, yeterince gevsek, gecirgen, tinli, killi-
tinl;, sulamaya g¢ok gerekmedikge ihtiyag duyulmamasi; uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda {riiniin 5
kilograma kadar olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar. Meyve eti i¢in suda ¢dziinebilir kuru madde igerigi
(briks degeri) en az %7’dir. Yesilgomlu Kavununun kuru tarima elverisli olmasi iiriiniin tathilik durumunu ve
agirligint dogrudan etkiler. Bolgedeki iliman iklim ve yakin su kaynaklarindan saglanan nem; kavunun
¢atlamamasina ve kavunun su ihtiyacinin karsilanarak susuz tarim yapilabilmesine olanak saglar.

Balikesir ili Bandirma ilgesinde uzun bir gecmise sahip olan; yetistiriciligi ve iiretim agamalari ile emek
isteyen Yesilcomlu Kavununun; iiretildigi Balikesir ili Bandirma ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yesilcomlu Kavunu; yetistiriciligi ve iiretim agamalarina asagida yer verilmistir:
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Toprak ve iklim istekleri: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim elde edilmesinde; derin, drenaji iyi, su
tutma kapasitesi yiiksek, pH degeri hafif asidik, fazla tuz icermeyen, killi,-tinli, tinli topraklarda yetistiriciligin
yapilmast ile iyi netice alinir. Yetistiriciligin yapilacag: topraklar; Fusarium vb. diger hastalik etmenleri ile bulasik
olmamali ve bitkiye zarar verebilecek her tiirli kalintidan ari olmalidir.

Iliman ve subtropik iklim kosullarinda ideal olarak kavun yetistirilir. Tohumlarin ¢imlenmesi; genellikle
ortalama olarak 12°C’de baslar ve 25-30°C’deki sicakliklara kadar devam eder. Bitki i¢in yiiksek 151k yogunlugu
(ideal giineslenme olanaklarr) meyve olusumunu olumlu etkiler. Uriin zirai don kosullarindan ¢ok ¢abuk zarar goriir.
Bitkide istenilen polen ve meyve olusumu i¢in hava sicakliginin 15°C’nin altina uzun siireli diismemesi gerekir.

Tarla/Bahge Tesisi: Uretim genellikle agikta yetistiricilik seklinde gerceklestirilir. Ekim yapilacak arazinin
toprak hazirligi sonbaharda ilk yagislardan sonra baslar. Toprak tavli iken ortalama 30 cm derinliginde siiriilir.
Derin stirimiin ardindan toprak keseklerini parcalamak/6giitmek i¢in kiiltivatér, goble-disk veya disk tirmigi vb.
uygun tarim alet ve ekipmanlar1 kullamilir. Ikinci toprak isleme donemi ise subat ve mart aylarinda olup toprak
tavinda iken kiiltivator vb. ile toprak islenerek arazi ekim i¢gin hazir hale getirilir. Kavun ekimi 6ncesi tarlada yabanct
ot vb. goriiliirse tekrar kiiltivator vb. ile topragin islenmesi uygun olur.

Tohum Ekimi: Ureticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir sonraki ekim dénemi igin
yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamam gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda saklayarak muhafaza eder.
Tohumluk olarak iri ve dolgun kavun g¢ekirdekleri tercih edilir. Ekim iglemleri; elle veya mibzer vb. uygun tarim
alet ve ekipmanlari ile toprak ve iklim kosullarina bagh olarak genellikle nisan-haziran aylarinda yapilir. Kavun
bitkisi, gilin 1518101 seven/isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (baki) yoniinde
ekimin yapilmasi tavsiye edilir.

Tesviye edilmis toprak tizerinde sira arasinda ortalama 1,5 m, sira iizerinde ortalama 1 m mesafe birakilir.
Tohumlarin ¢imlenmesinden sonra bitki, 2-3 adet ger¢ek yaprakli oldugunda ¢apa ve seyreltme yapilir. Seyreltme
sirasinda bitkiler, kalan bitki koklerini zedelemeyecek sekilde; kirilarak veya kesilerek ayrilir. Bu islemin, bitkilere
zarar vermemek icin ¢ekilerek yapilmamasi gerekir. Fidelerin kok bogazlari saglamlastirilir.

Miinavebe agisindan kavun {iretiminin ayni tarlada 3-4 yil araliklarla yapilmasi tavsiye edilir. Arada gecen
stirede tarlada farkli familyalardaki bitkilerin yetistirilmesi uygun olur.

Bakim iIslemleri: Fideler yeteri kadar boylaninca seyreltme ve yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama islemi
yapilir. Ayrica sira aralar1 2-3 defa uygun tarim alet ve ekipmanlari ile siiriiliir. Thtiya¢ duyulmas: halinde bitki
seyreltmesi yapilir. Bitkiler meyvelerini vermeye bagladiginda yogun meyve olusumu var ise meyve seyreltme
islemi yapilir. Bu islem ‘‘kelek kirma’’ olarak da bilinir. Her bitkide genellikle iki kelek (olgunlagsmamis meyve)
kalacak sekilde, diger istenmeyen, kusurlu, ¢ok kii¢iik gelisimini tamamlayamayanlar vb. kesilerek bitkiden
ayrilmast istenir. Bu iglem ile bitkide kalan keleklerin istenilen sekilde kavun meyvesini vermesi saglanir.

Sulama: Genel itibariyle kuru tarim yapildigindan, Yesilcomlu Kavunu ¢ok gerekmedikge sulanmaz. Ayni
sekilde bitkinin olgunlagsma déneminde sulanmasi meyvenin karakteristik tatlilik durumunu ve kokusunu olumsuz
etkiler.

Giibreleme: Giibreleme i¢in; bahgelere/tarlalara yanmis ahir/giftlik ve/veya kimyasal giibre uygulamasi
yapilir. Giibre se¢iminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak toprak yapisina
uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrenin, uygun tarim alet ve makineleri ile topraga homojen bir sekilde
karistirilmasi saglanmalidir.

Zirai Miicadele: Uriiniin yetistiriciliginde zirai miicadele i¢in dncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglhikl
bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Yabanci ot miicadelesi, kavun yetistiriciliginde en 6nemli hususlarindan
birisidir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama ve toprakta ara siiriim yapilir. Topragin siiriimii ve ¢apalanmast ile
yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi saglanir.

Bitki zararlilar1, hastaliklari, yabanci ot ve toprak alti zararlilaria vb. kars1 ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iriinleri kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin kullanilmasi, topragm iyi islenmesi, gerekirse
kimyasal miicadele ve/veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli vb. bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi, zirai
miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.
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Hasat: Uriin hasadina; bitki yapraklarinin sararmasi ve meyve saplarinin kuruyarak bitki govdesinden
kolayca ayrilacak duruma gelmesi ile tam olgunluk doneminde baslanir. Olgunlasan meyvelerin agirlifi artar,
kabugu beyaz-gri/sar1 renk alir, toprak ile temas eden kismi ise sararir. Hasada genellikle ekimden ortalama 4 ay
sonra baslanir. Uriin hasadinin; daha kolay olmasi ve istenilen iiriin kalitesi i¢in yagis durumunun olmadig1 giinlerde
yapilmasi tavsiye edilir.

Uriin hasadi; kavunun bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi/koparilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasatta
kavunun sap kisminin kdkiinden kesilmeyip ortalama 10 cm kadar sap birakilmasi tavsiye edilir. Bu durum {iriiniin
daha uzun muhafaza edilebilmesine yardimci olur.

Kiiglik yiginlar halinde hasat edilen kavunlar giineste fazla bekletilmeden, zedelenmeden asil muhafaza
edilecekleri/piyasaya arz edilecekleri alanlara nakledilmelidir. Hasat sirasinda; lekeli, ¢iiriik, kirik vb. zarar gormiis
kavunlar treticileri tarafindan ayiklanarak tasnif edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Yesilgomlu Kavunu; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriinlerin; iist iiste fazla istif edilmeden ve depolarda fazla bekletilmeden
tiiketiciye sunulmasi esastir.

Piyasaya Arz: Yesilgomlu Kavunu; ¢ogunlukla dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda;
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Kavunlarin st iiste fazla istif edilmeden, temiz
ve serin ortamlarda piyasaya arzi saglanir.

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

Balikesir ili Bandirma ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve {iretim asamalari ile emek
isteyen Yesilgomlu Kavununun iiretim potansiyeli ile Balikesir ili Bandirma ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Yesilgomlu Kavununun yetistirilmesi ve iiretim asamalarmin tamami, Balikesir ili Bandirma ilgesinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Belediyesi koordinatérliigiinde; Bandirma Belediyesi ile Balikesir il Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gercgeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Yesilgomlu Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu,
- Yesilgomlu Kavununun; hasat islemlerinin uygunlugu,
- Yesilgomlu Kavununun; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Siirt Varak Keek Taths1

Basvuru No : C2023/000344

Basvuru Tarihi 1 15.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt Varak Keek Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. 11 Merkez SIIRT

Cografi Simir 2 Siirt il

Kullanim Bicimi : Siirt Varak Keek Tatlisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Siirt Varak Keek Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Varak Keek Tatlis1 6zel amacli bugday unu, tuz ve suyla elde edilen hamurun yufka seklinde agildiktan
sonra 4 x 4 cm boyutunda kare seklinde kesilip kurutulmasi, tiziim pekmeziyle hazirlanan serbette haglanmasi ve
lizerine ceviz serpilmesiyle iiretilen bir tatlidir.

Siirt, yiizyillar boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografyadir. Bu zengin geg¢mis, yemek
kiiltiiriiniin harmanlanarak farkli tatlarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bolgedeki tiziim ¢esitliligi ve
yetistiriciliginin yaygmligi da mutfaga yansimustir. Siirt tatlilar ise ¢gogunlukla {iziim pekmeziyle tatlandirilarak
kendine 6zgii bir lezzet kazanir. Siirt Varak Keek Tatlist da bu gelenegin bir iriinii olarak ortaya ¢ikmustir.

Siirt Varak Keek Tatlisimin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 Kisilik Siirt Varak Keek Tatlis1 liretimi icin bilesenler:

Hamuru icin:

e 200 g 6zel amagli bugday unu
e 6Qgtuz
e 150 mlsu

Serbeti igin:

e 200 ml iizim pekmezi
e 400 ml su
e 10 g tereyagl

Ugzeri igin:
e 200 g ¢ekilmis ceviz i¢i

Hamurun hazirlanmasi:

Un ve tuz hamur yogurma kabina alinir, Kontrollii bir sekilde su eklenerek yogrulur. Hamur sert ve piiriizsiiz
bir sekil alana kadar yogurma islemine devam edilir. Istenilen kivama gelen hamur toparlanarak gukur bir kabin
igerisine alinir. Uzeri temiz bir bezle kapatilarak 20 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenme islemi bittikten sonra
tezgaha alinir ve kalinlig1 yarim santim olacak sekilde agilir. Hamur agildiktan sonra 4 x 4 cm boyutunda Kkareler
seklinde kesilir. Kesilen hamurlar temiz bir bez iizerine alinarak 30 dakika siireyle kurutulur.

Serbetinin hazirlanmasi, pisirilmesi Ve sunumu:

Hamurlar kuruma agsamasinda iken serbeti igin derin bir tencereye iziim pekmezi, tereyagi ve su konulur.
Tencere ocaga almarak serbet kaynatilir. Kaynama bagladiginda kurumus olan hamurlar tencereye kontrollii bir
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sekilde eklenerek kisik ateste 30 dakika pisirilir. Hamurlar, serbetle birlikte servis tabagina alinir. Uzeri 200 g ceviz
ile siislenerek 1lik ya da soguk bir sekilde servis edilir. Siirt Varak Keek Tatlis1 20 - 22 °C’de 48 saat muhafaza
edilebilir.

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

Siirt Varak Keek Tatlisimin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Siirt Varak Keek Tatlisinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Siirt il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Siirt 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Siirt Esnaf ve Sanatkarlar ve Odalar Birliginden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Siirt Varak Keek Tatlis1 ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000371

Basvuru Tarihi 0 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Mahulta Corbas1

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Mahulta Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Hatay Mahulta Corbas1 ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Hatay
Mahulta Corbasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mahulta Corbasi, kirmizi mercimek, piring, kuru sogan, limon suyu, kimyon, pul biber ve zeytinyagi
kullanilarak hazirlanan, Hatay’a 6zgii bir gorbadir. Adin1 Arapga "karigik" veya "katigik" anlamina gelen kelimeden
alir. Corba yorede Hatay Mahluta Corbasi adiyla da bilinir. Hatay Mahulta Corbas1 misafir agirlama gerektiren
diigiin, bayram gibi 6zel giinlerde tercih edilir. Cogunlukla borek veya katikli ekmekler ile servis edilir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bolgenin mutfak kiiltiiriinii
¢esitlendirmistir. Hatay Mahulta Corbasi da, bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir
deger haline gelmistir.

Uretim Metodu:
4-6 kisilik Hatay Mahulta Corbasi igin bilesen listesi:

e 320 —350 gr kirmizi mercimek

e 40— 50 gr piring

e | adet orta boy kuru sogan

e 1 adet limonun suyu

e 1lsu

e 100 ml zeytinyag1

e 2-3grkimyon

e 10— 15 gr pul biber

e 58 grtuz ( tuz ve baharatlarin miktar istege gore artip azalabilir.)

Kirmizi mercimek ve piring ayiklanip yikanir. 1 litre suya tuz ve kimyon eklenerek mercimek ve piring bu
su igerisinde, kisik ateste koyulasana kadar pisirilir. Pismeye yakin limon suyu ilave edilir. Corba pistikten sonra
atesten alinir ve kivam almasi igin ¢irpma teliyle birka¢ kez karistirilir.

Ayr1 bir tavada, dogranan soganlar zeytinyaginda, renkleri kararmadan kavrulur. Tava atesten alinmaya yakin
pul biber eklenir ve karigim, tenceredeki ¢corbanin iizerine dokiiliir. Karigtirildiktan sonra Hatay Mahulta Corbasi
servise hazir hale gelir. Corbanin servisi sicak olarak ve genellikle borek veya katikli ekmekler ile yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde kokli bir gegmisi olan Hatay Mahulta Corbasi, bolgenin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Mahulta Corbasinin tiim iiretim agamalari cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Hatay Mahulta Corbasi denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden firiin konusunda
uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
¢ Hatay Mahulta Corbas: ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000390

Basvuru Tarihi 1 23.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Kapamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Organize Sanayi Bélgesi 2. Cad. Merkez BILECIK

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bicimi . Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Kapamasi, piring ve etin ayr1 ayrt hazirlik agamalarindan gectikten sonra firinda birlestirilmesi ile
hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir yemektir. Hazirlanmasinda dogranmis sigir ve/veya kuzu eti kullanilabildigi gibi
tavuk eti de kullanilabilir. Haglama sirasinda elde edilen et suyunun, pilavin pisirilmesinde kullanilmasi, et ve pilavin
firmlanarak pisirilmesi bu yemegin lezzetini saglayan en 6nemli unsurlardir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Kapamasi giinliik 6giinlerde tiiketimin
yant sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Kapamasi i¢in etin dogru bir sekilde haslanmasi, piringlerin kivaminda yeterince pisirilmesi ve
baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalart ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Kapamasinin iretildigi; Bilecik ili ile iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Kapamasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

o 1 litre su ve/veya et suyu,

e 600 g dogranmig/kemikli sig1r, kuzu eti ya da tavuk eti
e 400 g piring,

o 50 gtereyagi,

o 25 ml aygigegi yagi ve/veya zeytinyagi,

e 10gtuz,

e 5 gnane (istege bagh),

e 5 gkimyon (istege bagl),

e 5 gpul kirmizibiber (istege bagl),

o 3 gkarabiber (istege bagli).

Bilecik Kapamasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere/kap icerisine dogranmig/kemikli sigir, kuzu eti ya da tavuk eti konur
ve yeterince kavurulur. Sonrasinda {izerine su eklenerek haslanir. Haglanan etler iyice yumusadiktan sonra siiziilerek
haslama sirasinda elde edilen et suyu/tavuk suyu ayrilir. Ayrilan et suyu/tavuk suyu, yemegin lezzetini artiran temel
bir bilesen olarak pilav pisirilirken kullanilir.

Temizlenen/yikanan ve su igerisinde 30 dakika kadar bekletilen piringler siiziiliir.

Firinda pisirme i¢in uygun bir tepsi/kap vb. segilir ve taban kismi yaglanir. Bu islem, pirincin tepsiye
yapismamasim saglar. Hazirlanan piring, tepsinin tabanina esit sekilde yayilir. Uzerine, haglanmig et pargalari
yerlestirilir. Etlerin diizenli bir sekilde dagilmasi, her porsiyonda dengeli bir tat ve sunumun saglanmasina olanak
saglar. Yemegin tuzu da ilave edilir. Pirincin ve etlerin {izerine istege bagli olarak baharat eklenebilir. Baharat
kullanim1 yemegin lezzeti i¢in 6nem arz eder. Haslama sirasinda elde edilen et suyu/sicak su ile tereyag: tepsideki
piring ve etin {lizerine konur. Bu hazirlik asamasi, yemegin firinda pisirilmeye hazir hale gelmesini saglar.

Hazirlanan karigimin bulundugu tepsi/kap vb. icerisindeki yemegin buharda pismesi, et ve pirincin yumugak
bir kivam almasini saglamak amaciyla gida ile temasa uygun bir kapak, pisirme kagidi vb. ile sikica kapatilir. Bu
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kaplama, pilavin tane tane olmasini saglar ve etlerin kurumasint 6nler. Hazirlanan tepsi 6nceden 1sitilmis yaklasik
200°C sicakligindaki firina yerlestirilir. Ortalama 30 dakika boyunca pisirilir. Pisirme siiresi boyunca piringlerin
suyunu ¢ekip ¢ekmedigi ve tamamen pisip pismedigi kontrol edilir. Eger piringler tam olarak pismemis veya suyunu
tamamen ¢ekmemis ise lizerine bir miktar daha sicak su eklenerek pisirme siiresi uzatilabilir.

Bilecik Kapamasinda etin dogru bir sekilde hazirlanmasi/haslanmasi, piringlerin kivaminda yeterince
pisirilmesi ve baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari i¢in ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alinan Bilecik Kapamasinin istege bagli olarak yaninda ayran, yogurt, tursu vb.
ile servisi yapilir.

Ayrica Bilecik Kapamasinin servisi sirasinda siisleme amacli tercihen {izerine maydanoz, domates, sogan,
kirmizi kapya biber, nane, pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Kapamasinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bilecik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, iiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Bilecik Kapamasinin; Bilecik ili ile {in
bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Kapamasinin tiim {iretim asamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

o Bilecik Kapamasimin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
e Bilecik Kapamasi iiretim metodunun uygunlugu,
o Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bilecik Eksili Kesme Corbasi

Basvuru No : C2024/000391

Basvuru Tarihi 1 23.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Eksili Kesme Corbas1

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Organize Sanayi Bélgesi 2. Cad. Merkez BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili

. Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Eksili Kesme Corbast; yesil mercimek, kesme makarna/eriste, eksi erik ve kizilcik kurusu, su/et suyu,
salca, sogan/sarimsak, yag, tuz ve baharat kullanilarak hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir ¢orbadir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasiin eksi tadi, halk arasinda dag erigi olarak da bilinin eksi erik ve kizilcik
kullanilarak saglanir. Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda daha ¢ok bu meyveler; ¢ekirdekleri
ayiklandiktan sonra kurutulmus halleriyle su igerisinde yumusatilarak ya da piire ve/veya toz haline getirilerek
kullanilir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Eksili Kesme Corbasi 6zellikle kig
aylarinda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel
glinlerde de ikram edilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasti igin, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu g¢orbaya eksi tadini veren erik ve
kizileigin dengeli bir sekilde kullanimi ve pigirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik Eksili
Kesme Corbasinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Eksili Kesme Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1200 ml et suyu,

e 200 g kuru sogan,

e 150 g kesme makarna/eriste,

e 150 g yesil mercimek,

e 100 g kuru meyve (50 g eksi erik ve 50 g kizilcik kurusu),
o 50 gtereyagi,

e 25 ml aygicegi yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 20 gsalga,

e 10 g sarimsak,
e 10 g tuz,

e 5 kimyon,

e 5 nane,

e 3 karabiber.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere/kap igerisine sivi yag ve tereyagi ile birlikte ince sekilde dogranmis
sogan/sarimsak ile salca konularak yeterince kavurulur.

Kavrulan bu karigimin igerisine tizerine 6ncelikle et suyu, daha sonra haglanmig yesil mercimek ile kesme
makarna/eriste ilave edilir ve homojen olacak bir sekilde iyice karigtirilir.
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Onceden hazirlanan erik ve kizileik karisimi, sonrasinda baharat ve tuz ¢orbanin iizerine eklendikten sonra
kisik ateste kivamina gelinceye kadar da pisirilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda; kesme makarna/erigtelerin kaba yapigmamasi, ¢orbanin
tat dengesinin saglanmasi, karistirma igleminin etkin bir sekilde yapilmasi ve pisirme agsamalari igin ustalik becerisi
oldukg¢a 6nemlidir.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alman gorbanin iizerine istege bagli olarak tereyagi/sivi yagda kavrulmus
doviilmiis sarimsak, salca, karabiber, kimyon ve nane karisimindan hazirlanan sos konulabilir.

Ayrica Bilecik Eksili Kesme Corbasinin servisi sirasinda siisleme amagh tercihen tizerine maydanoz, nane,
pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Eksili Kesme Corbasinin;
Bilecik ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Eksili Kesme Corbasinin tiim {iretim asamalari, Bilecik ilinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

e Bilecik Eksili Kesme Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
o Bilecik Eksili Kesme Corbast iiretim metodunun uygunlugu,
o Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Bitlis Avsor Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1758

Tescil Tarihi : 14.08.2025

Basgvuru No : C2023/000257

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Ad . Bitlis Avsor Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bitlis Eren Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili

Kullanim Bi¢imi . Bitlis Avsor Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

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

Bitlis Avsor Corbasi; kemiksiz biiryan eti, biiryan yagi, domates salcast, biber salgasi, pul kirmizibiber, tuz
ve su ile hazirlanan istege bagli olarak domates, yesilbiber ve taze fasulye eklenerek tiiketilebilen bir ¢orbadir.
Biiryan eti ve biiryan yagi i¢in 658 tescil sayil1 Bitlis Biiryan Kebabi1 kullanilir.

Bitlis ilinde uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Avsor Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, bilesen se¢imi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis Avsor Corbasi yapiminda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlar (8 kisilik):

¢ 1 kg kemiksiz biiryan eti
e 500 g biiryan yag1

e 20 g domates salgasi

e 20 g biber salgasi

e 20 g pul kirmizibiber

e 3lsicak su

e 10gtuz

Hazirlanisi:

Biiryan kebabi1 hazirliginda kesilip alinan but ve kol etleri 3 1 su ile haglanir. Haslanan etler ayr1 bir kaba
alinarak kemiklerinden ayrilir. Elde edilen kemiksiz etler (1 kg) haslama suyuna tekrar katilir. Uzerine, Biiryan
Kebab1 yapimi sirasinda farkli bir kapta toplanilan biiryan yagi (500 g) eklenir. Bu karigim {izerine biber salgast,
domates salcas1 ve tuz eklenerek kisik ateste 1 saat pisirilir. Bu haliyle Bitlis Avsor Corbasi sicak olarak servis edilir.

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

Bitlis Avsor Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Bitlis Avsor Corbasinin iiretiminin tiim agamalari, cografi
sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi koordinatorliigiinde, Bitlis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tatvan ilce
Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Boliimiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

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:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Bitlis Avsor Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Bodrum Cokertme Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1759

Tescil Tarihi : 14.08.2025

Basvuru No : C2024/000155

Basvuru Tarihi 1 20.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Bodrum Cokertme Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bodrum Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Konacik Mah. Atatiirk Blv. Bodrum MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bodrum Cokertme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

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

Bodrum Cokertme Kebabi; dana eti, patates, siizme yogurt, sarimsak, zeytinyagi, tereyagi, toz kirmizibiber,
karabiber, kimyon, nane, kekik, tuz, ay¢i¢egi yagi, domates, yesilbiber, roka ile hazirlanan bir yemektir.

Bodrum Cokertme Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda siklikla tiiketilmesinin yani sira Bodrum
ilgesine turizm vesilesiyle gelenler sayesinde bilinirligini artirmistir. 1964 yilindan beri Bodrum ilgesinde tiretildigi
ve servisinin yapildig1 bilinir.

Bodrum Cokertme Kebabimin; iretildigi Bodrum ilgesi ile {in bagi bulunur. Bodrum ilgesinin yemek
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Bodrum Cdkertme Kebabi, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim
metodu bakimindan farklilagan, hazirlanma ve pisirilme agamalari ise ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Bodrum Cokertme Kebabi bilesenleri ve ortalama miktarlar: (1 kisilik):

- 220 g dana eti (Tercihen trang ve sokum)
- 150 g patates

- 200 g slizme yogurt

- 5 gsarimsak

- 30 g zeytinyagi

- 70 g tereyagi

- 4 gtoz kirmizibiber

- 2 g karabiber

- 3 gkimyon

- 15gnane

- 15 g kekik

- 6 gtuz (3 gpatates igin, 3 g et igin)

- 400 ml aycicegi yag1 (Kizartma i¢in)
- 100 g domates (Garnitiir)

- 30 g yesilbiber (Garnitiir)

- 10 g roka (Garnitiir)

Hazirlanisi:

Ilk olarak patatesler kibrit ¢opii inceliginde ve uzunlugunda dogranir. Diger bir yontem olarak ise patatesler
kalin rende ile sadece tek yone rendelenerek jiilyen boyutlarinda ince uzun patatesler elde edilir. Tuzlu suda nisastasi
¢ikana kadar yaklasik 10-15 dakika bekletilir. Sudan ¢ikarilan ve siizdiiriilerek kurutulan patatesler kizgin yagda
kizartilarak servis tabagina alinir. Bu agamada uygun biiyiikliikte kizartma kabi kullanilarak derin ve sok kizartma
yapilir. Ayiklama, dograma ve kizartma esnasinda suyunu kaybeden patatesin % 50°si fire verir. Sarimsak doviiliip
cirpilarak piiriizsiizlik ve akiskanlik kazandirilan siizme yogurt ile karistirilir. Kivami koyu kalirsa su ilave edilerek
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iyice ¢irpilir. Kizartilan patatesleri yumusatmamasi ve hamurlastirmamast i¢in koyu kivamli ama akiskan bir yogurt
sos olmast gerekir. Yogurt, etler pisirildikten sonra tabaklama sirasinda kizarmig patateslerin lizerine patatesleri tam
kapatmayacak sekilde konulur. Bu sekilde patateslerin yumusamasi engellenir.

Trang, dananin but kismindan ¢ikan yagsiz bir ettir. Sokum ise Kontrfilenin devamu, kalga ile birlestigi but
boliimiidiir. Bu etlerin tercih edilme nedeni yumusak ve yagsiz olmasidir. Et, bifteklik sekilde dogranir ve doviilerek
inceltilir. Harli kodmiir atesinde dokiim bir tavada kizgin yagda suyu ve yagi iginde kalacak sekilde 4-5 dakika
kizartilir. Dokiim tavanin kullanilmasi pigsme esnasinda ¢ikan suyun sosta kullanilmasini ve lezzetli olmasini saglar.
Dokiim tavada yaklasik 200-250°C’de 2 dakika 1sitilir. Et dilimleri tavaya alinarak her iki yoni yaklasik yarim
dakika miihiirlenir ve tavadan alinir. Dograma tahtasi iizerine 9-10 cm’lik ince seritler seklinde dogranir. Miihiirleme
sirasinda tavada olusan suyun igine tereyagi ve zeytinyagi ilave edilir. Tereyagi tamamen eriyip kopilirme
olustugunda(yaklasik 1-1,5 dakika) dogranan etler tavaya alinir. Siirekli cevrilerek yaklasik 2 dakika yari
miihiirlenmis etler pisirilir. Boylece elde edilen etler az-orta pismis olacaktir. Pigirme esnasinda dnce tuz, karabiber,
kimyon ve toz kirmizibiber eklenir. Siirekli ¢evirerek pisirme islemi yapilir. Ocaktan alinmadan hemen dnce nane
ve kekik eklenerek karigtirilir. Sunum tabagindaki patates {izerine once hazirlanan sarimsakli yogurt koyulur.
Yogurdun iizerine etler yagiyla birlikte alinir. Clinkii pisme esnasinda tavada olusan et suyu, yag ve baharatlarin
karisimi ayn1 zamanda sos olarak kullanilir. ilave sos yapilmaz. Son olarak ince domates dilimleri, biber dilimleri
ve biitiin roka yapraklari ile servisi yapilir.

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

Bodrum ilgesinde 1960’11 yillardan beri iiretilen, Bodrum Cokertme Kebabinin hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilagan Bodrum Cokertme Kebabinin Bodrum ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bodrum Cokertme
Kebabu tiim tiretim asamalari, Bodrum ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odasimnin koordinatérliigiinde, Mugla Ascilar ve Pastacilar Derneginden,
Bodrum Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Otel,
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimiinden ve Bodrum Ticaret Odasindan 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 gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Bodrum Cokertme Kebabi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim
metoduna uygunluk ile Bodrum Cokertme Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.06.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1760

Tescil Tarihi : 15.08.2025

Basvuru No : C2024/000168

Basvuru Tarihi 1 03.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hiirriyet 1. OSB Mah. Gazi Blv. No: 2 Merkez BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili

Kullamim Bi¢imi . Bilecik Firin Kebabi1 / Bilecik Firin Eti, ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin
Eti, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin Eti, 2-3 yaglarindaki dana but etinin kizgin yagda kuru sogan ile
kavrulduktan sonra {izerine eksi mayali koy ekmegi ve kaynatilmig igme suyu ilave edilerek haslandiktan sonra ince
dilimler halinde kesilmesi ile elde edilen bir kebap tiiriidiir. Bu ince dilimler et suyu ile firmlanir ve iizerine kekik
ilave edilerek sicak olarak servis yapilir. Farkli pisirme yontemi ile Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti tiretiminde 2-3 yasinda dananin but eti kullanilir. Bu yaglardaki dana
eti, geng hayvan eti olarak kabul edilir. Bu et daha yagli hayvan etine kiyasla daha yumusak, daha az lifli ve daha
cignenebilir 6zelliktedir. Yag orani daha dengelidir ve bu durum etin lezzetini artirir. Geng dana etinin rengi normal
dana etine oranla daha agik kirmizi renktedir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firn Eti tiretiminde haglama isleminde eksi mayali koy ekmegi kullanilir. Eksi
mayal1 kdy ekmegi haslama suyunun kuru maddesini artirarak kivam ve lezzet verir

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti iiretim asamalar1 kendine 6zgiidiir. Dana eti ilk olarak sogan ile
kavrulur ve ardindan haglanir. Haglama islemi sonrasinda dilimlenerek tepsilere dizilip et suyu ile firmlanir. Bu
islem siras1 ve {iretim yontemi Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin asil ayirt edici 6zelligidir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 porsiyon Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti icin gerekli bilesenler:

5 kg 2-3 yaglarinda dana but eti

1 dilim (180-200 gram) eksi mayali kdy ekmegi
400 gram kuru sogan

15 gram kekik

25 gram tuz

Bilecik Firm Kebabi / Bilecik Firin Eti yapiminda 2-3 yaslarinda dana eti but kismi kullanilir. Dana but eti,
kemiklerinden ve sinirli kisimlarindan temizlendikten sonra bir kenar1 ortalama 4 veya 5 cm olan kiibik sekilde
parcalara ayrilir. Ardindan kuru sogan 7-8 mm genisliginde parcalanir.

Uygun biiytikliikteki pisirme kab1 igerisine sivi yag konularak isitilir. Kizgin yag igerisine soganlar ilave
edilir ve 5-7 dakika pembelesinceye kadar kavrulur. Kiip seklinde kesilmis et pargalar: ilave edilerek sogan ile
kavurma islemine devam edilir. Kavurma islemi sirasinda et suyunu salar ve piser. Pigsme isleminin yetersiz kalmasi
durumunda 100-120 ml su ilave edilerek pisirme isleminin tamamlanmasi saglanir. Pisen etin tizerine 1 dilim 180-
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200 gram agirliginda eksi mayali kdy ekmegi 8-10 pargaya ayrilarak konulur. Ardindan etin iizerini kaplayacak
sekilde yaklasik 500 ml kaynatilmig icme suyu ve tuz ilave edilerek 2,5-3 saat haslama islemi gerceklestirilir.

Haglama islemi tamamlandiktan sonra et haglama suyundan ayrilarak ayri bir kap icerisinde 45-50 dakika
ortam sicakligina kadar sogumasi saglanir. Haglama et suyu daha sonraki iglem sirasinda kullanilmak {izere ayrilir.

Ortam sicakligina gelen haslanmig etler bigak veya satir ile 3-4 mm seritler halinde kesilerek uygun
biiyiikliikteki tepsiye dizilir. Tepsilere dizilen serit halinde kesilmis olan etlerin iizerine daha dnce bekletilen et suyu
ilave edilir. Et suyu, tepsi iizerine dizilmis etlerin en iist yiizeyinden 2-3 mm asagisina kadar ilave edilir.

Serit halinde kesilerek tepsiye dizilmis ve lizerine et suyu ilave edilmis etler 180 °C’de 25-30 dakika tizeri
acik olacak sekilde firina koyularak pisirilir. Pisirme islemi sonunda etlerin iist kism1 koyu kahverengi renk olusur
ve etin Uist kismi sicaklik sebebi ile dagilmaya baglar. Bu agsamada firinlama islemi tamamlanur.

Firmlanmus olan et iizerine kekik ilave edilir. Kekik ilavesinde miktar 6nemlidir. Fazla miktarda kekik ilave
edilmesi durumunda tadin buruklagmasina sebep olur.

Bilecik Firin Kebabi1 / Bilecik Firin Etinin servisi, genellikle sicak olarak ve yaninda taze pide veya kdy
ekmegi ile yapilir. Geleneksel olarak, etin lezzetini vurgulamak i¢in ince kiyilmis maydanoz ve sogan dilimleriyle
birlikte sunulabilir. Hemen tiiketilmeyecekse, +4 °C’de en fazla 3 giin, -18 °C'de ise 1 ay siireyle saklanabilir.

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

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti cografi smirda kokli bir gecmisi vardir. Bilecik ilinin mutfak
kiiltiirinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bilecik Firin
Kebabi / Bilecik Firin Eti tiim {iretim asamalari cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bilecik
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansindan iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunlugu,
o Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.11.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11761

Tescil Tarihi : 18.08.2025

Basvuru No : C2024/000318

Basvuru Tarihi 0 13.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Séke Kulak Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Cami Mah. Akeller Sok. No:63 S6ke AYDIN
Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bicimi . Soke Kulak Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {ir{iniin servisinin

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

Soke Kulak Corbasi; un, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan hamurun halk arasinda kulak sekline benzetilen
kiiclik hamur pargalarina boliiniip i¢ine kiymali har¢ konulmasiyla hazirlanan ve bu hamurlarin kizartildiktan sonra
hazirlanan gorbanin igerisine eklenmesiyle tiretilen Aydin iline 6zgii bir corbadir.

Soke Kulak Corbasinin tarihgesinde; Soke il¢esinde yaygin olarak tiiketildigi ve halk arasinda bu yemege
“kulakli ¢orba” isminin de verildigi bilinir.

Aydm ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Soke Kulak Corbasi; gilinliik 6giinlerde tiiketiminin
yant sira 6zellikle misafir agirlama, ramazan aylari, diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de tiiketilir
ve ikram edilir.

Soke Kulak Corbasinda kulak seklinde hazirlanan hamurlarin ince agilarak sekillendirilmesinde basta olmak
lizere tiim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Aydin ilinin gastronomisinin énemli bir degeri olan
zeytinyagi kullanilarak kizartilir. Zeytinyagi, hamurun dis kisminin gevrek bir yapiya sahip olmasini saglarken
icerisindeki i¢ harcin yumusak yapisinin korunmasini saglar. Boylelikle Soke Kulak Corbasinin lezzet ve kivaminin
istenilen sekilde olusmasi saglanir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Soke Kulak Corbasinin
ozellikle sekil verme agamasi olmak iizere hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle; Soke Kulak Corbasinin Aydin ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Séke Kulak Corbasi Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
kisilik):

1. Hamur hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 250 g ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu,

e 75mlsu,
o 1 adet yumurta,
e 5gtuz.

2. ¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 150 g kiyma,

e | adet kuru sogan,
e 5Qtuz,

e 2 g karabiber.
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3. Corba hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 1,2 litre et suyu ve/veya tavuk suyu,
e 150 g haglanmis nohut,
e 5gtuz.

4. Terbiye sosu hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 200 g yogurt,
e 10 g bugday unu,
e | adet yumurta sarisi.

5. Tereyagli sos hazirlamada kullanilan bilesenler (istege bagli):

e 20 gtereyadi,
e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,
e 5gnane.

6. Kizartma i¢in; 250 ml zeytinyag1 ve/veya aygicegi yagi (istege baglr).
Soke Kulak Corbasinin Hazirlanmasi:

Hamurun Hazirlanmasi ve Kizartilmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin icerisine; un, tuz ve su konulur.
Bu karisima su yavag yavas ilave edilerek hamur hazirlanir.

Elde edilen karisimin homojen olarak karismasi i¢in iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen
hamurun parlak goriintimlii, nispeten sert, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir.
Yogrulan hamur en az 15 dakika siire ile dinlendirilir.

Dinlenen hamur, agma islemi i¢in bir tezgah tizerine alinir. Hamurun yapismasini dnlemek ve agma iglemini
kolaylastirmak i¢in hamurun iizerine ve altina az miktarda un serpilir. Bu hamur merdane ve/veya oklava ile yaklasik
1-2 mm kalinliga gelene kadar agilir. Hamurun ince agilmasi, gorbanin lezzetini ve kivamini olumlu yonde etkiler.
Ancak piserken yirtilabilecegi igin ¢ok ince sekilde agilmamasina dikkat edilir.

Agilan hamur; bigak veya hamur ruleti ile bir kenar1 ortalama 1 cm uzunlugunda kareler halinde kesilir. Her
bir hamur par¢anin ortasina, hazirlanan kiymali har¢tan nohut biiytikligiinde bir parca konur.

Kare seklindeki hamurlarin igerisine i¢ harci konulduktan sonra, hamurun iki karsilikli kosesi dikkatlice
birlestirilir ve ortada sikica kapatilir. Bu iglem, hamurlara karakteristik kulak seklini verir. Kdselerin iyi kapatilmasi,
pisirme sirasinda harcin disar1 ¢ikmasini engeller. Kapama iglemi sirasinda hamurun kenarlarini hafifge bastirarak
yapistirmak 6nemlidir, boylece kulak seklinde mantilarin agilmasi 6nlenir.

Tiim kulak seklinde hazirlanmis mantilar hazirlandiktan sonra, mantilar hafif unlanmig bir kaba/tepsiye
yerlestirilir. Boylece birbirlerine yapismalar1 6nlenmis olur. Mantilar pisirmeye hazir hale getirilirken, bu tepsi
hafifge ortiilerek mantilarin kurumasi 6nlenir. Bu asama, ¢orba hazirlanirken mantilarin dagilmadan pisirilmesine
yardimer olur.

Kulak seklinde hazirlanan mantilar, derin bir tavada zeytinyaginda ortalama 3 dakika boyunca, her iki tarafi
sar1 renk alana kadar kizartilir. Bu kisa iglem, mantilarin disinin gevreklesmesini, iginin ise yumusak kalmasini
saglar.

I¢c Harcin Hazirlanmasi: I¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler bir kap icerisinde homojen bir sekilde
karigtirilir ve yogurulur. Hazirlanan kiymali hargtan kiigiik nohut biyiikligiinde parcgalar koparilarak el ile
yuvarlanir. Bu kofteler gorbada kullanilmak {izere bir kenara alinr.

Corbanin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biyiikliikte bir kabin igerisine et ve/veya tavuk suyu konularak
kaynatilir. Kaynayan suya, onceden hazirlanmis kulak gekli verilerek kizartilmig mantilar 6zenle eklenir. Mantilar
yumusayip yiizeye ¢ikana kadar 8-10 dakika kadar pisirilir. Mantilarin pisirilmesinden sonra pisirilmede kullanilan
ocak kisik atese ayarlanir.
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Corba kaynamaya devam ederken, icerisine haslanmis nohut eklenir. Ardindan, gorbanin igerisine kiigiik
sekilde kesilmig hamur parcalar ilave edilir. Kesme hamurun miktari, nohuttan daha az olacak sekilde ayarlanir.
Kesme hamur, ¢orbanin istenilen kivamina katki saglar ve mantilarla uyumlu bir lezzet olusturur.

Terbiye Sosunun Hazirlanmasi: Ayri bir kap i¢erisinde yogurt, yumurta sarisi ve un iyice ¢irpilir. Bu karigim
¢orbaya; krem rengi, kivam ve hafif bir eksi tat katar. Cirpilan terbiyenin kesilmemesi igin dikkatli bir sekilde 1lik
hale getirilmesi istenir. Bunun igin, terbiyeye ¢orbanin sicak suyundan 1-2 kepge yavas yavas eklenir ve siirekli
karistirilir. Bu islem, terbiyeyi corbanin sicakligina alistirarak kesilme riskini azaltir.

Hazirlanan 1lik terbiye sosu, corbaya yavag yavas eklenir. Terbiyenin ¢orbaya karisirken kesilmemesi igin
stirekli karistirmak onemlidir. Corba, terbiyenin eklenmesinin ardindan yaklasik 5-10 dakika daha kisik ateste
pisirilir. Bu siire zarfinda gorba kivamini alir ve terbiyenin lezzeti ¢orbanin tiimiine yayilir. Corba kivam aldiginda
ocagin alt1 kapatilir.

S6ke Kulak Corbasinin Servisi:

Pisirilmesi tamamlanan S6ke Kulak Corbasinin iizerine istege baglh olarak tereyagli sos ilave edilerek servisi
yapilir.

Sosu hazirlamak icin tereyag: eritilerek kizartilir. Uzerine nane, toz kirmizibiber ya da pul kirmizibiber
konularak yeterince kavurulur. Servise hazir gorbanin {izerine bu karisim konur.

Soke Kulak Corbasinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Aydin ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek
isteyen Soke Kulak Corbasinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iretildigi Aydin ili ile iin
bag1 bulunan Soke Kulak Corbasinin iiretim agamalari, Aydin ilinde ger¢eklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasi koordinasyonunda; S6ke Ticaret Borsasi ile Soke ng Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Soke Ticaret Borsasi tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1762

Tescil Tarihi : 18.08.2025

Basvuru No : C2024/000345

Basvuru Tarihi 1 03.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kizilinler Bal Kabagi

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

Tescil Ettiren . Eskigehir Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Giindogdu Mah. Borsa Cad. Odunpazari ESKISEHIR

Cografi Simir . Eskigehir ili Tepebast ve Odunpazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kizilinler Bal Kabag: ibaresi ve mahreg isaret amblemi, lriinin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilmadiginda, Kizilinler Bal Kabagi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kizilinler Bal Kabagi; Latince tiir ismi Cucurbita moschata olan, uzun yillardir Eskisehir ili Odunpazari ve
Tepebasi ilgelerinde iiretimi yapilan, beyaz-gri renk ve tonlarma sahip bir bal kabagidir. Ozellikle Eskisehir ili
Tepebast ilgesinin Kizilinler Mahallesinde yetistiriciliginin yaygin olarak yapilmaya baglanmasi ve iiretim
potansiyelinden dolay1 halk arasinda “Kizilinler Bal Kabagi” olarak adlandirilmistir.

Kizilinler Bal Kabag yetistiriciliginde treticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir
sonraki ekim dénemi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamani gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda
saklayarak muhafaza ederler. Tohumluk olarak iri ve dolgun kabak ¢ekirdekleri tercih edilir. Uriin kalitesi ve verim
icin genellikle ilk tutan 15-20 meyveden tohumluk elde edilmesi tavsiye edilir. Ekim zamaninda dekar basina
ortalama 1 kg tohumluk olacak sekilde kabak ¢ekirdegi kullanilir. Kizilinler Bal Kabaginin tohumlari, genis oval ve
orta/iri biiyiikliikte olup beyaz-gri-krem renk ve tonlarindadir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginin yapildigi alanin Porsuk Cayina yakin olmasi, serin ve karasal iklim
ozellikleri, gece ve gilindliz sicaklik farki, kullanilan {iretim metodu ve {iriiniin istenilen hasat olgunluguna
ulasmasindaki ideal giineslenme olanaklar1 Kizilinler Bal Kabaginin iiriin 6zelliklerini belirler.

Kizilinler Bal Kabagi; kismen tath, i¢ kismi/meyve eti sari-turuncu renk ve tonlarinda, sert yapili bir bal
kabagidir. Kizilinler Bal Kabagi; uzun silindirik, yuvarlak veya basik yuvarlak sekilli olup dilimlilik mevcuttur.
Bitki saplar1 kalin, yapraklar1 koyu yesil, genis ve tiylidiir. Kizilinler Bal Kabag: bitkisinde, yogun olarak
kollanmalar/dallanmalar goriiliir ve siiriiniicli yap1 mevcuttur. Yaprak ayasi hafif dilimli, genis, kabarik yapili ve
yesil renktedir. Yaprak sap1 nispeten kalin ve uzun olup, enine kesiti yuvarlak ve dikenli, rengi ise agik yesildir. Disi
cigekte ta¢ yapraklarin i¢cindeki halkalarin rengi agik sari, ¢anak yapraklar uzun, pistil ise sar1 renktedir. Tam seklini
almis olgun meyvede yivler tizerindeki ¢izgilerin rengi ile kabuktaki beneklerin rengi beyazimsidir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginin yapildig: topraklarin; mineral ve organik maddece zengin, yeterince
gevsek, gecirgen, derin, tinli, killi ya da killi-kumlu ve yeterince nemli olmasi; uygun iklim ve yetistiricilik
kosullarinda iirliniin 20 kilogramin iizerinde olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar. Meyve eti igin briks
degeri ise en az % 5’tir.

Kizilinler Bal Kabaginin; en yaygin kullanim alanlari; kabak tatlisi, regel, yemek ve borek hazirlanmasinda
kullanilmasidir. Yetistiriciligi ve liretim agsamalari ile emek isteyen Kizilinler Bal Kabaginin; iiretildigi Eskisehir ili
Odunpazari ve Tepebasi ilgeleri ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Kizilinler Bal Kabagy; yetistiriciligi ve liretim agsamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:
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Tarla/Bahge Tesisi: Genellikle bal kabaklarinin iiretimi agikta yetistiricilik seklinde gerceklestirilir. Kabak
yetistiriciligi yapilacak arazinin sonbahar aylarinda 6zellikle kis yagislarindan daha fazla istifade edilebilmesi
acisindan derin siiriilmesi istenir. Istege bagli olarak ilkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga uygun giibreleme
yapilabilir. Bu islem; topragin su tutma kapasitesini artirmasi ve havalanmasini saglamasinin yani sira toprak
sicakliginin daha hizli artmasini saglayacagi i¢in bitkilerin topraktan daha erken ¢ikmasina yardimei olur. Bal arilari,
kabak bitkilerinde tozlasmay:1 saglayan en onemli tastyicilardir. Bu yiizden kabak yetistiriciliginin yapildigt
alanlarda ve bu alanlarin ¢evresinde ar1 kovanlarinin bulundurulmasi tavsiye edilir.

Kizilinler Bal Kabag: yetistiriciliginde genel itibariyle bugday bitkisi ile ekim nobeti uygulanir. Toprak
hazirhiginda kasim ayinda aniz bozulur, ilkbahar baglangicinda kazayagi ¢ekilir. Yabanci ot ve zararl miicadelesini
kolay yapmak i¢in V geklinde ekim en uygun yontemdir. Mayis ayinin ortasina kadar tohum ekimleri yapilmakta
olup mayisin son haftasina kadar don olayr yasanmasi durumunda ekimden 2 hafta kadar sonra tohum ekimi
yapilmasi tekrarlanir. Mayis ayinda sira iizerinde kazaya@ g¢ekilerek, tohum ekimi yapilir. Genellikle sira arasi
ortalama 2 metre, sira iizeri ekimde ise ortalama 3 metrede bir 2’ser tohum olacak sekilde ekim gergeklestirilir.

iklim ve Toprak Istegi: Kabak bitkisi icin en iyi gelisim sicaklik araligi 20-27 °C’dir. Yetistirme periyodu
boyunca sicaklik dalgalanmasi ve iklim degisiklikleri gelisimi yavaglatir. Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda
bitkide vejetasyon siiresini belirler. Kabak bitkisi, giin 15181 seven bir bitki olmasina ragmen asiri nem ve sulama
yapilmasi, bitkide fungal hastaliklara neden olabilir. Bu nedenle yetistiricilik yapilacak alaninin iyi se¢ilmesi 6nem
arz eder.

Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim i¢in; yeteri kadar derin, gegirgen, gevsek, su tutma kabiliyeti iyi,
organik ve mineral maddelerce zengin, tinly, killi ya da killi-kumlu topraklarda en iyi netice alinir.

Kabak Cekirdegi Ekimi: Ureticiler; tarlalarinda yetistirdikleri kabaklardan uygun olanlarmi segerek kendileri
icin tohumluk kabak c¢ekirdeklerini elde ederler. Topragin 10-14 °C araliginda olmasi ekim iglemlerinin
yapilmasindaki en ideal sicaklik araligidir.

Kabak bitkisi, giin 1518101 seven/isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (bak1)
yoniinde ekimin yapilmasi tavsiye edilir. Ekilen tohumlar, uygun kosullarda yaklasik 2 hafta igerisinde topraktan
¢tkmaya baglarlar. Bitki yapraklarmin gelismeye baslamasiyla topragin kaymak tabakasini kirmak ve topragi
yabanci otlardan temizlemek amaciyla elle veya kazayagi vb. tarim alet ve ekipmanlari ile gapalama islemi yapilir.
Yabanci ot durumuna ve ihtiyaca gore 2. ve 3. ¢capalama yapilabilir.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarina gore sulamaya karar verilir. Ilk meyveler goriiliinceye kadar
bitkiye su vermekten kacinilir. Ekolojik kosullar kurak giderse asiriya kagmamak sartiyla bitkilerin ihtiyaci
nispetinde sulama yapilir. Ilk meyveler goriildiikten sonra sulama biiyiik énem tasir. Kabak bitkisi hizl1 gelisim
gosterebilen bir bitki oldugu i¢in sulamay1 sik araliklarla yapmak, bitkinin gelismesi ve verimi bakimindan faydali
olur. Etkin bir sulama i¢in; genellikle riizgarsiz hava kosullarinda, bitkinin yaprak solgunlugu dikkate alinarak aksam
saatlerinde sulama yapilmasi uygun olur.

Giibreleme: Kabak yetistiriciliginde giibrelemede; bahgelere/tarlalara yanmig ahir/giftlik ve/veya kimyasal
glibre uygulamasi yapilir. Giibre se¢iminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak
toprak yapisina uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrelerin, uygun tarim alet ve makineleri ile topraga
homojen bir sekilde karigtirilmasi saglanmalidir.

Zirai Miicadele: Uriiniin yetistiriciliginde zirai miicadele i¢in dncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglikl
bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Kabak bitkisinde yabanci ot miicadelesi, kabak yetistiriciliginde en &nemli
hususlarindan birisidir. Yabanci ot miicadelesi igin ¢apalama ve toprakta ara siiriim yapilir. Topragin siirimii ve
¢apalanmasi ile yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi saglanir.

Bitki zararlilari, hastaliklari, yabanci ot ve toprak alti zararlilarina vb. kars1 ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iiriinleri kullanilir. Yetistiricilikte sagliklt tohumlarin kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse
kimyasal miicadele ve/veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli vb. bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi, zirai
miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.

Kabak bitkisindeki hastalik ve zararlilara karsi yapilan zirai miicadelenin; bitkilerde déllenme ve tozlagma
arilar ve diger bocekler ile yapildig: i¢in bitki koruma iiriinlerinin kullanilmasinin, bu canlilara zarar vermeyecek
sekilde, genellikle yagissiz glinlerde ve 6gleden sonra yapilmast uygun olur.



2025/204 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30

Hasat: Uriin hasadina; bitki yapraklarinin sararmasi ve kabak saplarinin kuruyarak bitki govdesinden kolayca
ayrilacak duruma gelmesiyle tam olgunluk déneminde baglanir. Hasat iglemleri genellikle ekimden ortalama 4 ay
sonra eyliil ayinda baslanir. Uriin hasadinin; daha kolay olmasi ve istenilen iiriin kalitesi igin yagis durumunun
olmadig1 glinlerde yapilmasi tavsiye edilir.

Uriin hasad; kabagin bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi veya kirilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasat
edilen kabaklar, yagis s6z konusu degilse yeterince kurumasi i¢in tarlada bir siire daha bekletilebilir. Hasat sirasinda;
lekeli, ¢iiriik, kirik vb. zarar gérmiis bal kabaklar1 {ireticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Kizilinler Bal Kabagi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriinlerin; iist iiste fazla istif edilmeden ve depolarda fazla bekletilmeden
tiiketiciye sunulmasi esastir.

Piyasaya Arz: Kizilinler Bal Kabagi, dokme ve/veya biitiin olarak ayrica tiiketicilere kolaylik olmasi
bakimindan dogranmis ya da dilimlenmis, kabuklu/kabuklar1 soyulmus sekilde gida ile temasa uygun ambalajlarda;
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Eskisehir ilinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve iiretim asamalari ile emek isteyen Kizilinler
Bal Kabagmin iiretim potansiyeli ile Eskisehir ili Tepebasi ve Odunpazari ilgeleri ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Kizilinler Bal Kabaginin yetistirilmesi ve iiretim asamalarinin tamami, Eskisehir ili Tepebasi ve Odunpazari
ilgelerinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Eskisehir Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Eskisehir Ticaret Borsasi ile Eskisehir Il Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Kizilinler Bal Kabagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu,
— Kizilinler Bal Kabaginin; hasat islemlerinin uygunlugu,
— Kizilinler Bal Kabaginin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Unye izabella Uziim Suyu

153 sayil1 ve 17.07.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000263 numarali Unye Izabella Uziim Suyu ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Vitis labrusca L.”

ifadesi,

“Vitis labrusca L.”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Unye izabella Uziim Suyunun bazi kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Degerler
Enerji ve besin degeri kcal/L 74,86
Karbonhidrat % 18,71
Yag % 0,002
Ham kil % 0,32
Meyve/Pulp orani % <100
Potasyum (K) mg/L 1348,9
Kalsiyum (Ca) mg/L 136,2
Nem/Rutubet % 80,97
Toplam seker % 14,50

ifadesi,

“Unye Izabella Uziim Suyunun bazi kimyasal &zellikleri

Ozellikler Enaz En cok
Enerji ve besin degeri (kcal/L) 65,00 85,00
Karbonhidrat % 17,00 20,00
Yag % 0,001 0,005
Ham kil % 0,20 0,40
Potasyum (K) (mg/L) 1300,00 1400,00
Kalsiyum (Ca) (mg/L) 12,00 150,00
Nem/Rutubet % 70,00 80,00
Toplam seker % 12,50 16,00
Briks 15,00 20,00
pH 2,0 4,50
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| Toplam asidite 3,00 5,50

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2022/000263

Bagvuru Tarihi : 18.08.2022

Cografi isaretin Ad1 : Unye izabella Uziim Suyu

Uriin / Uriin Grubu : Uziim suyu / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Unye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kaledere Mah. Belediye Cad. No:3 Unye ORDU

Cografi Simr : Ordu ili Unye ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Unye izabella Uziim Suyu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iriintin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullamlamadiginda, Unye izabella Uziim Suyu
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Unye
Izabella Uzim Suyu

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Unye Izabella Uziim Suyu; Vitis labrusca L. tiirii Izabella iiziimiinden geleneksel yontemle iiretilen iiziim
suyudur. Cografi smirda Izabella {iziimii, kokulu kara iiziim olarak da bilinir. Unye Izabella Uziim Suyunun
tiretiminde renk ve aroma veren herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

Unye ilgesinde Karadeniz iklimi etkilidir. Her mevsim yagis almasindan dolayi, bulutlu giin sayisi ile yillik
yagis miktar fazladir. Kiyidan itibaren yiikselen daglar, Karadeniz iizerinden gelen nemli hava kiitlelerinin daglarin
denize bakan yamaglarinda yagis birakmalarina, i¢ kisimlara da kuru olarak ge¢melerine neden olur. Buna bagh
olarak, yagis miktar giineye gidildikce azalir ve Karadeniz iklimi yerini karasal iklime birakir. I¢ kesimlerde giinliik
ve yillik sicaklik farklar1 kiyiya nazaran daha fazladir. Cografi sinirda her mevsim etkili, soguk karakterli poyraz
kuzeydogudan, karayel ise kuzeybatidan yer yer siddetli olarak eser. Toprak 6zellikleri bakimindan gri kahverengi
podzolik, kahverengi orman ve aliivyal topraklar yayginlik gosterir. Yerlesme alaninin da icinde yer aldigi saha
akarsular tarafindan tasinmis olan aliivyon malzemenin iizerine kuruludur. Iklim ve topragin etkisiyle cografi simirda
yetisen Izabella {iziimii tamamen dogal ortamda miidahale edilmeden yani bag, budama, ilaglama, giibreleme
yapmadan agaglara saran {iziimlerin toplanmasi ile elde edilir.

Unye izabella Uziim Suyunun bazi kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Enaz En ¢ok
Enerji ve besin degeri (kcal/L) 65,00 85,00
Karbonhidrat % 17,00 20,00
Yag % 0,001 0,005
Ham kil % 0,20 0,40
Potasyum (K) (mg/L) 1300,00 1400,00
Kalsiyum (Ca) (mg/L) 12,00 150,00
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Nem/Rutubet % 70,00 80,00
Toplam seker % 12,50 16,00
Briks 15,00 20,00
pH 2,0 4,50
Toplam asidite 3,00 5,50

Unye izabella Uziim Suyunun ge¢misi uzun yillara dayanir. Unye ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Unye izabella Uziim Suyunun iiretiminde katki maddesi kullanilmaz. Uretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Cografi sinirda dogal olarak yetisen Izabella iiziimleri toplanip yaprak ve giiriik meyve ayiklamasi yapilir.
Ayiklama isleminden sonra iiziimler tek tek salkimdan koparilip daneler biiyiik kovalara koyulur, kovalarda klorsuz
su ile 6n yikama yapilir. On yikama isleminden sonra makine kullanilmadan el ile sikilarak iiziimiin suyu ¢ikarilr.
Geri kalan posalar bir ¢uvala koyulur ve siiziilmesi saglanir. Arta kalan posalar hayvan yemi veya giibre olarak
kullanilir. Siiziilen tiziim sular1 tiilbentten gegirilerek ¢ekirdek ve diger kalintilardan ayrilir. Siiziilen iiziim suyu,
gida ile temasa uygun bakir tencerelerde yogun odun atesinde kopiiriinceye kadar yaklasik {i¢ saat kaynatildiktan
sonra kopiik siizgeg ile alinir. Kopiiklenme bitene kadar yiiksek ateste kaynatma islemine devam edilir. Képiiklenme
bitince diisiik ateste kaynatmaya devam edilir. Uziim suyu tam olarak rengini, kokusunu ve kivami aldiktan sonra
yarim saat dinlenmeye birakilir. Uziim suyu sicakken cam kavanozlara doldurulup kapaklari kapatilarak
vakumlanmast saglanir. Kavanozlar soguduktan sonra ters ¢evrilip kontrolleri yapilir. Kapagi agilan kavanozlar var
ise ayrilir. Kavanozlar son olarak etiketlenip piyasaya arz edilir. Raf 6mrii 2 yildir.

Unye izabella Uziim Suyu yogun kivamda oldugu icin, su katilip seyreltilerek tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Unye izabella Uziim Suyunun ge¢misi uzun yillara dayanir. Unye ilgesinin mutfak kiiltiirii iinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulundugundan, iiretim agamalarinin tamami cografi simirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Unye Belediyesinin koordinasyonunda, Unye Belediyesi ile Unye Ilce Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisinin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde cografi simirda yetisen izabella iiziimiiniin kullanilmasini, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Unye izabella Uziim Suyu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu
denetler.

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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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklar1 itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. ipsala Pirinci

196 tescil say1l ipsala Pirinci ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e “Uriin Tamm”, “Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Denetimler” baslklari
altlarindaki bilgilerle birlikte ¢ikarilmustir.

e “Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashgi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Ipsala Pirinci, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriinden elde edilen beyaz piringtir ve Ipsala
Ovasi’nda yetistirilir. Cam gibi, mat gériiniimlii, uzun ve kalin tanelidir. Tane boyu 6,7-7,1 mm, tane genisligi ise
2,6-3,1 mm arasinda degisir. 1000 tanenin agirligt 24-32 g’dir. Tane dokmez ve damarsizdir. Bitki boyu 105-115
cm arasinda olup olgunlagma siiresi 125-130 giindiir. Dekar basina ortalama 750-850 kg verim saglar. Kirtlmamis
piring verimi ise %60’tir.

Ipsala Pirincinin yetistirildigi Ipsala Ovasi; giineyden denize agik olmasi, deniz havasmin etkisi altinda
bulunmasi, topraklarinin killi, tinl, aliivyal yapida olmasi ve ekim alanlarinin deniz seviyesine ¢ok yakin yiikseklikte
bulunmasi nedeniyle tuzludur. Bu nedenlerle Ipsala Ovasi’nda yetistirilen piring, diger bolgelerde yetistirilen pirince
gbre daha koyu renkli ve mat gériiniimliidiir. Ozellikle deniz havasi ve tuzlu toprak kosullar1 (pH: 7,04; EC degeri:
5,42 mS/cm (Tuzluluk gostergesi); Doygunluk degeri: 108,79) piring tanelerinin daha camsi olmasina, tanelerde
tebesirimsi (chalky core) olusumun azalmasina neden olur. Bélgenin sicaklik ve nem kosullart diisiik tebesirlesmis
tane orani (en fazla %1) ve yiiksek protein orani (ort. % 9,02) saglar.

Uretimin yapildig1 cografi sinir; diiz, aliivyal, genis ve bos alanlardan olusur. Arazi, batisinda Meri¢ Nehri
ile birlesip kuzeyden gelen Ergene Nehri ile batakliklar olusturur. Ipsala Ovasi kis aylarinda tagkina ugradiginda,
ince bir aliivyon tabakasi toprak ylizeyini kaplar. Cografi sinir; hem Meri¢ hem de Ergene Nehirleri’nin kesisiminde
bulundugundan, su bollugu ve 1liman iklimi sayesinde Ipsala Pirincinin istenilen boyuta (6,7-7,1 mm) ulasmasinda
onemli bir avantaj saglar.

Yiiksek sicakliklara maruz kalan piring tanelerinde, ince ve tebesirli (chalky) taneler olusup tane dolum siiresi
kisalir. Ayni sekilde, tane dolum doneminde gece-giindiiz sicaklik fark: yiliksek olursa tebesirlesmis tane orani artar.
Tane dolum déneminde esen sicak ve kuru riizgarlar hizl1 kuruma yaparak verimi diisiiriir. Ipsala Ovasi’nin iklim
kosullar1 degerlendirildiginde; Temmuz ve Agustos aylarinda en yiiksek sicaklik 31,3 °C olup gece-giindiiz sicaklik
fark1 ¢ok yiiksek degildir. Ayn1 zamanda, Ipsala Pirincinin gelisme doneminde (Nisan—Ekim) ortalama bagil nem
%068,8 civarindadir. Bélgedeki deniz havasi nedeniyle sicak ve kuru riizgarlar gériilmez, bu da verimi olumlu etkiler.

En uygun verim i¢in piring bitkisinin, besin maddelerince zengin, yumusak, gecirimsiz killi topraklarda
yetistirilmesi gerekir. Bu nedenle Ipsala Ovasi’nin ideal tarimsal kosullarinda yetistirilen Ipsala Pirinci, diger
bolgelerde tiretilen piringlerden ayrilir. Diger bolgelerde piring gesitlerinde protein orani genellikle %7,02 — %8,80
arasinda degisirken, Ipsala Pirincinin ortalama protein oram %9,02 ile belirgin sekilde daha yiiksektir.

Tablo 1. ipsala Pirinci kusurlu tane icerigi (Agirlikca en fazla, %)

Ham ve inoreanik Dogal sekil bozuklugu
_— . . Organik yabanc1 £ olan tane, benekli tane,
Urlin sintfi tebesirlesmis yabanct Kirik tane .

madde lekeli tane, sar1 tane ve
tane madde
amber tane

1. siif 1 0,3 0,05 5 0,5
2. sinif 2 0,4 0,1 10 1
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Tablo 2. Ipsala Pirincinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Tane boyu min. 6,7 mm
Boy/En Oram 2<-<3
Ortalama Protein Orant | % 9,02
Nem max. % 14,5
Amiloz Orani % 27,12-30,75
L* (agiklik/parlaklik): 90,29-92,08
Renk a* (kirmizilik/yesillik): 2,5-2,8
b* (sarilik/mavilik): 8,0-9,4

e “Uretim Metodu” bashig1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.
“Ipsala Pirinci, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriine ait bitkilerden elde edilir.

Ekim &ncesinde kullanilacak Ipsala Pirinci tohumlar1 kontrol edilir. Tohumlarin igerisinde baska bitki
tohumlarinin, yabanct maddelerin veya kirik tanelerin olup olmadigi analiz edilir. Temiz ve homojen tohumlar tercih
edilir. Tohumlarin nem oram da énemli bir kriterdir (Ideal nem orani: %12-14). Fazla nem, depolama sirasinda
¢imlenme yetenegini diisiirebilir ve kiiflenmeye neden olabilir. Tohumlarin; fungus, bakteri veya viriis gibi hastalik
etmenleri agisindan uygunlugu kontrol edilir ve ardindan ¢gimlenme testi yapilir. Yapilan kontroller kayit altina alinir.

Ipsala Pirincinin ekimi yapilmadan once topragin ekime hazirlanmasi gerekir. Nisan ayimnda toprak tava
geldiginde (yeterli kuruluga ulastiginda) saban vb. aletlerle toprak siiriiliir. Siiriilen toprak, toprak isleme
makinalariyla iglenerek kesekler pargalanir. Boylelikle tarla yiizeyi diizeltilerek iyi bir tohum yatagi hazirlanmig
olur. Hazirlanan topraga, bitkiye besin saglamasi amaciyla toprak giibresi atilir. Daha sonra tarlaya su verilir.

Mayisin ilk haftasinda tohum serpme makinasi, drone vb. aletler kullanarak ekim gergeklestirilir. Yaklagik
10 giin i¢inde tohumlarin ¢imlenmesi beklenir. Cimlenme gergeklesince tarlalardaki sular bosaltilip hasere ilaglari
atilmaya baglanir. Celtik, 20 giinliik oluncaya kadar kokiin topraga baglanip kuvvetli kdk olusturmasi igin su
verilmez. 20. gliniin sonunda ¢eltikte 2 ya da 3 yaprak ¢ikip ¢ikmadigi gézlemlenir. Ardindan su verilmeye devam
edilir. Suyun seviyesi yapraklarin hizasina gelecek sekilde ayarlanir.

Celtik, agustos ayinin ortasinda yavas yavas basaklanmaya baslar. Hasat zamanindan yaklagik 20 giin 6nce
su verme islemi sonlandirilir. 130-160 giin arasinda celtigin hasat olgunluguna ulasmasi beklenir. Eyliil ay
baslarindan itibaren hasat olgunluguna ulasan iiriin tanelerinin nem orani, % 22-23 seviyesine geldiginde hasat
gergeklesir.

Ipsala Pirincinin celtigi tarladan hasat edildikten sonra rutubet oran1 %14,5’in altinda olacak sekilde kurutma
islemi yapilir. Uygun sartlar altinda (sicaklik ve rutubet kontrolii) depolarda muhafaza edilir. Depodaki geltik,
elavatorle taginip ayiricilardan gegirilerek icindeki saman, ¢op, tas, toz vb.’den ayrilir. On temizlemeden gecen iiriin,
elevator yardimiyla aspiratorlii celtik soyma makinasina konularak kabugundan ayrilmasi saglanir. Bu asamada
¢eltik, hava akimi yardimiyla;

o Kabuk (Kavuz) - Kepek,

o (Celtik

e Kahverengi piring,

e Olgunlagsmamis (Ham) tane

olarak dorde ayrilir. Aspiratdr yardimiyla pirincin igindeki soyulmamuis geltik ayrilarak tekrar soyulmasi igin
soyucuya gonderilir. Ipsala Pirincinin dis yiizeyindeki zar ve kepegin ayrilmasi (beyazlatma) saglanir. Isleme
sirasinda olusan kepek hava yardimiyla uzaklastirilir. Islenen iiriin icerisindeki kirik piring ayristirilip stniflandirilir.
Ardindan renk ayirma cihazi (sortex) kullanilarak piring icerisindeki kirmizi ve siyah renkli taneler uzaklastirilir.
Son olarak Ipsala Pirincine camsi bir goriiniim kazanmasi icin homojen bir sekilde yag karistirilarak yaglama
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makinesinde yaglanir.

Hazir olan {irlin istenilen gramajlarda paketlenir. Depolama ortaminda sicaklik 18-20 °C, bagil nem % 60-65
arasinda tutulur. Ipsala Pirincinin depolama siiresi 2 yildir. ”

o “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Kesan Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde, ipsala Ticaret Borsasindan, Ipsala Celtik
Ureticileri Birliginden, ipsala ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Trakya Tarimsal Arastirma konuda uzman
birer kiginin katilimiyla 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ekim 6ncesinde, kullamlacak ipsala Pirinci tohumlarimin kontrolii ve kayit altina alinmasi

e (Celtik miktar1, verimi, parti numarasi ve iireticisinin kayit altina alinmasi

e Hasat edilen iiriiniin tane boyu, boy/en oran1 ve nem degerinin uygunlugu (Gerekli goriildiigii durumlarda
kimyasal 6zelliklerinin kontrolii)

o Uretim metoduna uygunluk

e Ipsala Pirinci ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiirtitiir.”



