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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 131. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2019/109

2. C2021/000246
3. C2021/000247
4, C2021/000248
5. C2021/000450
6. C2021/000492
7. C2021/000498
8. C2021/000511
9. C2021/000532
10. C2022/000108
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numarast Numarasi

Basvuru
Adi

Devrek Kireni

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak
Pidesi

Afyonkarahisar Haghasli Katmer

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi /
Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

Agr1 Hasil Yemegi

Bursa Santa Maria Armudu
Gaziantep Malhitali As1 / Lapasi
Malatya Ispanakli Eksili Koftesi

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi
/ Erzurum Acem Ekmegi

Balikesir Kaymaklisi

Basvuru
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

11

13

15

17
19
23
25

27

29

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil
Numarast1 Numarasi

1. 1181
2. 1182
3. 1183
4, 1184
5. 1185
6. 1186
1. 1187
8. 1188
Q. 1189
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi isaretin
Ad1

Malatya Pociiklii Lahana Sarmasi / Malatya Nahna
Kiiftesi

Malatya Simit Pilavi

Amasya Keskegi

Sanliurfa Agz1 Yumih / Sanlurfa Agz1 Yumuk
Erzurum Salgam Dolmasi

Edirne Ciger Sarma

Erzurum Gliko

Usak Hashas Ezmesi

Sivrihisar Kelem Dolmast

Geleneksel Uriin
Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

31

33
35
37
39
41
43
45

47

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adr

1. C2020/411 Cayeli Koloti Peyniri 50
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramig geleneksel tirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Sayfa
Numarast1 Numarasi Adi

1. 627 Antep Menengi¢ Kahvesi / Gaziantep Menengic 53
Kahvesi / Antep Melengic Kahvesi / Gaziantep
Melengi¢ Kahvesi

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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. Devrek Kireni

Basvuru No : C2019/109

Bagvuru Tarihi : 28.08.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Devrek Kireni

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Devrek Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Mah. Zonguldak Asfaltin Cad. No:1 Devrek ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Devrek Kireni ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Devrek Kireni ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek Kireni; Zonguldak ili Devrek ilgesinde yetisen ve pomolojik 6zellikler bakimindan Cornus Mas L.
(kiz1leik) ozellikleri gosteren meyvedir. Yabani formda kendiliginden yetisir ve tohum ile ¢ogalir.

Devrek Kireninin agact; kuru, balgikli topraklarda ve mese, karacam ile kizilgam ormanlarinin alt florasinda
700-1200 m arasi olan yiikseltilerde yer alan ormanlarin iginde dogal olarak yetisir. Deniz seviyesinden yiiksekligi
0-160 m ile 300-500 m olan yerlerde kiiltiire alinarak yetistirilir. Yetistiricilik yapilan topraklarin pH degeri 6,4-7,4
arasindadir.

Devrek Kireni agacinin boyu en ¢ok 5-8 m’dir. Agacin yapraklart koyu yesil renktedir. Yapraklarin tizerinde,
uzunluklari 2,5-8,5 cm olan paralel tiiylii damarlar bulunur. Paralel damarlarin arasindaki mesafe 0,3-2,2 cm’dir.

Devrek Kireninin agaci, giiglii bir kok sistemine sahiptir ancak kokler fazla derine gitmez. Cografi sinirda
yagis ve nemin fazla olmasi; yiizeye yakin olan koklerin topragin neminden yararlanmasini kolaylastirmasi ve
dolayisiyla bitki gelisimi bakimindan énemlidir.

Devrek Kireni agaci dik, yayvan veya sarkik sekillerde olabilir. Govde sayisi 1-6 adettir. Dip siirgiinleri ile
kendisini yenilediginden uzun 6miirlii olup 300-450 yil yasayabilir. Bitkinin yapraklar1 mekik, yuvarlak ve oval
sekillidir, alt kisimlarinda yakici tiiyler bulunur. Cigekleri subat ayinda agmaya baslar ve 2-4 hafta devam eder.
Cigekler sar1 renkte olup 1,5-2,5 cm ¢apindadir. Yaprak basina 12-15 adet meyve verir. Meyveler ilk dnce sari
renkte, yaklasik 7 mm c¢apinda ve eliptik yapidadir. Gelisimi tamamlanip olgunlasan meyvenin rengi kirmiziya doner
ve 0,920-1,038 cm ¢apinda olur. Devrek Kireninin hasadi, temmuz ay1 ortasinda baglayip ekim ay1 bagina kadar
devam eder.

Devrek Kireni sicakta ¢abuk olgunlagsir. 37 °C’nin iizerindeki sicaklardan olumsuz etkilenir. -35 °C soguga
kadar dayaniklidir. En yiiksek sicakligi 37 °C’yi gegcmeyen ve yillik ortalama sicakligr 13-14°C olan cografi sinirda,
yillik yagis miktariin 700-900 mm olmasi, asagida belirtilen meyve 6zelliklerinin kazanilmasini saglar.

Devrek Kireninin tad1 eksi olup kokusuzdur. Diger bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Devrek Kireninin Bazi Ozellikleri

Ozellik Deger

Na (sodyum) (mg/100 g) 1,000-63,350
Mg (magnezyum) (mg/100g) 14,392-16,694
K (potasyum) (mg/100 g) 258,156-507,161
Ca (kalsiyum) (mg/100g) 0,000-71,569
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Fe (demir) (mg/100g) 0,558-1,234
Cu (bakir) (mg/100g) 0,049-0,078
Zn (¢inko) (mg/100g) 0,189-0,199
Meyve agirligi (g/100g) 0,000-3,600
Suda ¢6ziinen kuru madde (%) 4,997-25,983
Meyve cap1 (cm) 0,920-1,038
Meyve boyu (mm) 10,545-12,695
Meyve eti/cekirdek orani 0-1,485

pH 2,503-3,267
Asitlik (% malik asit) 1,733-1,817

C vitamini (mg/100g) 48,58-65,53

A vitamini (mg/100g) Eggnlgzlar(gtgeﬁ(%%%bég? §f§8-27,72

Devrek Kireninin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirm mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahip olup
serbet, marmelat, recel, eksi ve benzeri {irlinlerin iiretiminde kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi

bulunur.

Uretim Metodu:

Cografi sinirda dogal olarak yetisen kirenden kiiltiire alinarak yetistirilen Devrek Kireninin {iretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

Asilama: Cografi sinirda dogal ortamda bulunan yabani kiren agaclari, ¢iceklenme doneminden 6nce
ilkbaharda budanir. Bir yasina gelen siirgiinlere T veya yongali gz asisi uygulanir. Tohumdan veya dip
stirgiinlerden elde edilen ¢ogiirler agilanarak Devrek Kireninin fidanlari elde edilir.

Meyve verimini artirmak i¢in budama ile olusturulan siirgiinlere goz asisi yapilir. Asilamada amag yeni
agaclar olugturmaktir. Ayni amagla, 2 ya da daha fazla yasina gelen kiren agaci dallarina kalem asis1 da
yapilabilir.

T goz asis1; mayis-haziran aylarinda siirglin, temmuz-agustos aylarinda durgun as1 seklinde uygulanir.
Yongali goz agis1 ise T g6z asina gore daha erken donemlerde yapilabilir.

Ekolojik istekler: Devrek Kireni sicakta ¢abuk olgunlasir. 37°C’den yiiksek olan sicaklardan olumsuz
etkilenir. -35°C’ye kadar soguga dayaniklidir.

Devrek Kireni yetistiriciliginde su, énemli bir faktdr olup bitki mutlaka su ister. Taban suyuna orta
derecede dayaniklidir. Cografi sinirda yillik yagis miktart 700-900 mm arasinda olup, en fazla yagis
sonbaharda goriilir. Bu yilizden sonbahar mevsiminde yagisin fazla olmasi, Devrek Kireninin bitki
geligimi bakimindan yararlidir.

Toprak: Toprak bakimindan fazla secici olmayip orta biinyeli, derin ve gegirgen topraklarda yetistirilir.
Kiregli topraklara dayanikli, tuza az toleranslidir. 700-1200 m aras1 olan ytikseltilerde yer alan ormanlarin
icinde dogal olarak yetigir. Deniz seviyesinden yiiksekligi 0-160 m ile 300-500 m olan yerlerde kiiltiire
alinarak yetistirilir. Yetistiricilik yapilan topraklarin pH degeri 6,4-7,4 arasindadir.

Dikim: Devrek Kireninin fidanlari, subat ay1 ortasi ile nisan ay1 baginda dikilir. Dikimden 6nce toprak
stirtiliip tesviye edilir. 80 cm ¢apinda ve 60-80 cm derinliginde ¢ukur agilir. Dikim araligi en az 5x5 m’dir.
Fidan, gukura dik bir sekilde yerlestirilir ve kok, toprak ile kapatilir. Dikim sirasinda kok bogazinin toprak
seviyesinde olmasina dikkat edilir. Cukur kapatildiktan sonra fidana 20 litre kadar can suyu verilir, yanina
bir ¢ubuk destek olarak dikilir ve fidan, cubuga sabitlenir.

Kiiltiirel igslemler:

- Budama: Yapraklarin dokiilmesi ile ¢igeklenme arasindaki donemde yapilir. Ayrica hasattan sonra
kirilan dallarin alinmasi ve siirgiinlerin seyreltilmesi amaciyla da yapilabilir.
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Dikim budamasi, dikimden sonra agacin toprak seviyesinden 50-70 cm yukarida bulunan kismina,
tepe vurma seklinde uygulanir. Dikim budamasi, dikim isleminden hemen sonra yapilir. Siirgiinler
1/3 oraninda kesilir ve kesilen kisimlar as1 macunu ile kapatilir.

Sekil budamasi olarak; lider dal ile birlikte 5-7 ana dalin segilerek ana dallarin {izerinde yardimci
dallarin olusturulmas: suretiyle yapilan modifiye lider formu 6nerilir.

Verim budamasi; giineslenmenin dengelenmesi, agacin tamamina meyve dagilimmin saglanmasi ve
gerektiginde meyve seyreltmesi amactyla yapilir. Cesitli nedenlerle olusan obur dallarda u¢ alma
igslemi yapilarak bu dallarin da 2-3 yil i¢inde verimli hale gelmesi saglanir.

Devrek Kireninin agacina, ana dal diizeyinde genglestirme veya govde diizeyinde genglestirme
budamasi yapilarak yasli ve verimden diismiis agac genglestirilir.

Tarimsal miicadele: Dogal olarak yetisen agaclarda herhangi bir hastalik goriilmez. Ancak ticari
olarak yetistirilen agaglarda, asirt yagis sonrast nemin artmasi nedeniyle goriilebilen botritis ve
antraknoz gibi hastaliklarla bakirlt preperatlar ile fungusit uygulamalar1 yapilir. Orman ile sinir1
bulunan alanlar ile ormandan agilan alanlarda yetistirilen kiren agaglarinda karsilasilan kok ¢iiriikliigii
hastaliklar1 ile meyve sinegi ve kabuklu bit gibi zararlilarla miicadelede ise Tarim ve Orman
Bakanliginca 6nerilen yontemler kullanilir.

Hasat: Hasat, kiren agaglarinin bulundugu yiikseltilere ve iklim kosullarina bagli olarak temmuz ay1
ortasinda baslayip ekim ay1 basina kadar devam eder. Agaglarda bulunan meyveler ayni anda
olgunlasmadigindan hasat, 2-3 seferde yapilir. Kiren meyvesi hasattan sonra da olgunlagsmaya devam
ettigi icin, meyvelerde renklenme basladig1 zaman hasat baslar.

Ambalajlama ve Muhafaza: Devrek Kireni, gida ile temasa uygun 1, 2 veya 5 kg’lik ambalajlarda
piyasaya sunulur. Sicaklig1 0-4°C ve bagil nemi %90-95 olan depolarda 21-35 giin muhafaza edilebilir.

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

Devrek Kireninin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag bulundugundan Devrek Kireninin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda

gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Devrek Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Devrek Ticaret ve Sanayi Odasi,
Devrek Ziraat Odasi, Devrek Belediyesi, Devrek ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Biilent Ecevit Universitesi
Devrek Meslek Yiiksekokulundan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman

yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Ozellikle asilama, dikim, budama ve hasat asamalar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

Devrek Kireni agacinin ve meyvesinin 6zelliklerinin uygunlugu. Gerektiginde tirlinden numune alinip
analiz ettirilerek uygunlugu denetlenir.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Devrek Kireni ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2022/131 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

2. Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi

Basvuru No 1 C2021/000246

Bagvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi isaretin Ad1 : Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:l11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullamim Big¢imi : Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin ~ kendisi veya ambalaji {izerinde  kullanilamadiginda,
Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Uretim Metodu:

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

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

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

e 100 g 6zel amagli bugday unu
e 50mlsu

e 2 gyas maya

e 3 toz beyaz seker

o 3 mlaygigek yag

Ana hamur bilesenleri:

e | kg 6zel amagli bugday unu
e 1lsu

e 160 g 6n hamur

e 50 gyas maya

e 50 gtoz seker

e 50 g margarin

e 50gtuz
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Hazirlanmasi:

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

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

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

Parmak uclar1 suya batirilir ve hamurlarin iizerine bastirilip dort yone dogru cekistirilerek uzunlugu en az 25-
30 cm, eni en az 14-16 cm ve kalinlig1 en az 1-2 c¢cm olan oval sekil verilir. Tercihe gore iizerine yumurta sarisi
stiriiliip susam ve ¢orek otu serpilebilir. Tirnaklama yontemiyle sekil verilen hamurlar, 220-240° C’ye 1sitilmis
firinda yaklasik 20 dk pisirilir. Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, firindan ¢ikarildiktan sonra
sicak ya da soguk olarak satiga sunulur.

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

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

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

Denetleme:

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

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayilt Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle 6n hamur hazirhgi olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

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

o Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Afyonkarahisar Hashash Katmer

Basvuru No : C2021/000247

Bagvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi isaretin Ad . Afyonkarahisar Haghash Katmer

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:l11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

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

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Hashagli Katmer
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Afyonkarahisar Haghasli Katmerin ge¢misi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde 6zellikle don yag1 ve sar1 hashas ezmesinin kullanimi ile hamurunun asamali olarak
hazirlanmasi cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

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

Afyonkarahisar Hashasli Katmerin bilesenleri (4 kisilik):

e 400 g 6zel amagli bugday unu
e 500mlsu

e 200 ml s1v1 yag

e 30 gdonyag

e 4gtuz

e 250 g sar1 haghas ezmesi

Hazirlanmasi:

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

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

Hamur 4 pargaya ayrilir ve oklava ile uzunlugu 30-35 cm, kalinlig1 0,3 mm olan oval seklinde yufkalar agilir.
Yufkalarin her birinin iizerine yag-hashas karigimu siiriiliip 5-6 cm genisliginde seritler kesilir. Kesilen seritler st
iiste konur ve bir uctan baslayarak yaklagik 6 cm genisliginde olacak sekilde i¢ce dogru katlanir. Katlanan hamurlar,
un serpilmis zeminde oklava ile uzunlugu 30-35 cm, kalinlig1 0,3 mm olan oval seklinde agilarak pisirme dncesi
hamura son sekli verilir. Hamurlarin her iki yiizeyi de yaglanip kizdirilmis sac iizerinde teker teker konularak 10 dk
pisirilir. Iki tarafi da pisen Afyonkarahisar Hashasli Katmerinin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Afyonkarahisar Hashash Katmerin gegmisi eskiye dayanir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde 6zellikle don yag1 ve sar1 hashas ezmesinin kullanimi ile hamurunun asamali olarak
hazirlanmasi cografi sinira zgii niteliktedir. Uretimde kullanilan don yagi, sar1 hashas ezmesi ve bugday unu cografi
sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyonkarahisar Haghagli Katmerinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakdiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Ozellikle sar1 haghas ezmesi ve don yag1 olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ozellikle hamurun asamali olarak hazirlanmasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Haghasli Katmerin pismis ve pismemis boyutunun uygunlugu.

o Afyonkarahisar Haghagli Katmer ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2022/131 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

4. Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

Basvuru No 1 C2021/000248

Bagvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firicilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:l11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriinlin kendisi veya ambalaji lizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Afyonkarahisar Nigan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi; kuyruk yagi, don yagi, tereyagi,
aycicek yagi, 6zel amacli bugday unu, toz beyaz seker, karbonat ve kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistig1 kullanilarak
iiretilen kurabiyedir. Cap1 yaklasik 10 cm olan, ortas1 hafif kabarik yarim kiire bicimindedir. Kurabiyenin iizerinde,
uzunlamasina ikiye bdliinmiis kabuksuz fistik ile yapilan cicek seklinde siisleme bulunur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, iceriginde farkli ¢esitlerde yag
bulunmasi nedeniyle gevrek yapidadir. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir. Oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin geg¢misi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler igin hazirlanan sofralarda yer alir. Uretiminde kuyruk yagi, don yag, tereyag ve aycicek yaginin birlikte
kullanilmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Nigan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin iiretiminde kullanilan kuyruk yagi
ve don yag1 cografi sinirdan temin edilir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi Bilesenleri (30 kisilik):

e 500 g 6zel amagli bugday unu

e 750 g kuyruk yag:

e 30 gdonyag

e 100 g tereyagi

o 3laycigek yagi

e 1 kg toz beyaz seker

e 6 g karbonat

e 60 g kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistigi

Hazirlanmasi:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin iiretimi; hamur harcinin yapilmasi,
sekillendirilmesi, pisirilmesi ve iiriiniin servisinin yapilmasi asamalarindan olusur.

Kuyruk yagi, don yagi, tereyagi, aycicegi yagi ve toz beyaz seker, bir kapta beyaz bir renk alincaya kadar
cirpilarak karistirilir. Uzerine karbonat ve un ilave edilip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar karistirma
islemine devam edilir. Hamurun, i¢ine konan yaglari iyice 6ziimsemesine dikkat edilmelidir.
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Hamurdan yaklasik 125 g’lik parcalar alinip elde yuvarlanarak yaklasik 10 cm ¢apinda, ortasi hafif kabarik
yarim kiire sekli verilir. Sekillendirme sirasinda hamurun dagilmamasina 6zen gosterilmeli, dagiliyorsa un ilavesi
yaptlmalidir. Sekil verilen kurabiyeler tepsiye dizilip lizerlerine, uzunlamasina ikiye boliinmiis kabuksuz fistik
kullanilarak cicek seklinde siisleme yapilir. Onceden 200°C’ye 1sitilan firinda 45 dk pisirilir. Afyonkarahisar Nisan
Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, 0da sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilebilir.

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

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin gegmisi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar ilinin mutfak Kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde kuyruk yag1, don yagi, tereyag ve
aycicek yagmin birlikte kullanilmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup kuyruk yagi ve don yagi cografi smirdan
temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyonkarahisar Nigan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar
Gelin Kurabiyesinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigi, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Nigan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin seklinin ve siislemesinin
uygunlugu.

o Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi ibaresinin ve mahreg¢ isareti
ambleminin kullaniminin 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 siiregleri yiirtitiir.
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5. Agr1 Hasil Yemegi

Basvuru No 1 C2021/000450

Bagvuru Tarihi 1 01.11.2021

Cografi isaretin Ad1 1 Agri Hasil Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Agn i1 Ozel idaresi

Basvuru Yapanin Adresi : Firat Mah. Yasar Kemal Cad. No: 269 Merkez AGRI

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir D Agnili

Kullanim Bigimi : Agrnt Hasil Yemegi ibareli asafida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Hasil Yemegi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

AGRI
HASIL YEMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Hasil Yemegi; bulgur veya yarma, tereyagi, su, tuz ve tercihen g¢iris otu (Asphodelus aestivus L)
kullanilarak yapilan yemektir.

Ciris otu, cografi sinirda gulik otu olarak da bilinir. Yetistigi nisan-mayi1s aylarinda taze olarak kullanilirken,
temizlenip sicak suda yaklasik 10-15 dk kaynatildiktan sonra dondurularak muhafaza edilen haliyle her donem
kullanilir.

Agr1 Hagil Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Agr ilinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Agr1 Hasil Yemeginin iiretiminde kullanilan ¢iris otu ve tereyagi tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Agr1 Hasil Yemeginin bilesenleri (10 kisilik):

e 800 g bulgur veya yarma
90-120 g tereyagi

11su

30-40 g tuz

e 1,25 kg ciris otu (istege bagli)

Hazirlanmasi:

Agri Hasil Yemegine istege bagli olarak katilacak ¢iris otunun; yapraklarinin birlestigi dip kisminda bulunan
zar (seffaf canak yaprak) siyrilir, dip kismu kesilip atilir, varsa sararan yapraklar1 ayiklanir ve yapraklarin ug
kisminda sararmis kisimlar bulunuyor ise kesilip atilir. 2-3 kez yikanarak temizlenir ve 2-4 cm uzunlugunda
dograndiktan sonra yemege ilave edilir ya da yaklasik 10-15 dk kaynatildiktan sonra dondurularak muhafaza edilir.

Bulgur veya yarma, en az yarim saat sicak suda bekletilerek yumusatilir. Siiziildiikten sonra sicak suya
koyularak yumusayincaya kadar yaklasik 15 dk, gida ile temasa uygun tahta kasik ile karistirilarak kaynatilir. Bu
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asamada istege bagli olarak ciris otu ilave edilir ve 15-20 dk pisirilir. Tenceredeki su azaldiginda 6nce 60-80 g
tereyag1 sonra da bir miktar sicak su eklenerek 15-20 dk karigtirilarak pigirmeye devam edilir. Yemek, ne ¢ok sulu
ne de ¢ok kati1 olmayan bir kivam aldiginda tuz eklenerek ocaktan alinir. Bir kapta 30-40 g tereyag eritilir. Agr1
Hasil Yemeginin servisi, tabaga konup {izerine eritilmis tereyagi gezdirildikten sonra yapulir.

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

Agr1 Hagil Yemeginin gecmisi eskiye dayanir. Agri ilinin mutfak kiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan ¢iris otu ve tereyagi tercihen cografi smirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Agr1 Hasil Yemeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir iginde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Agr1 i1 Ozel Idaresinin koordinatorliigiinde, Agr1 11 Ozel idaresi, Agr1 il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Agr1 Ticaret i1 Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Agr1 11 Ozel Idaresi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Agri Hasil Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti 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 ylirtitiir.
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6. Bursa Santa Maria Armudu

Basvuru No 1 C2021/000492

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bursa Santa Maria Armudu

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

Basvuru Yapan : Giirsu Ziraat Odas1

Bagvuru Yapanin Adresi : Kurtulug Mahallesi Kehribar Sokak No:2 Giirsu BURSA

Cografi Simir Bursa ili Giirsu ilgesi; Kestel ilcesi Narlidere, Dudakli, Serme ve

Barakfaki Mabhalleleri; Yildirim ilgesi isabey, Vakif ve Samanl
Mabhalleleri ile Osmangazi ilgesi Armutkdy, Cukurcakdy, Derecavugkdy,
Ismetiye, Panayir, Yeniceabat ve Yunuseli Mahalleleri

Kullanim Bi¢imi : Bursa Santa Maria Armudu ibareli asagida verilen logo ve menge adi
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Bursa Santa Maria Armudu
ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Santa Maria Armudu; cografi sinirda yetisen Pyrus communis tiiriine ait Santa Maria cesidi yazlik
armuttur. Kiiltiir armudu olup anaclar {izerine as1 yapilarak iiretilir. Bodur ve yar1 bodur anaglardan BA29, MC,
Queens A ve OHF333 veya yabani ahlat anag olarak kullanilir.

Bursa Santa Maria Armudunun boyutlart iri, iri-orta ve orta arasinda degisir. Meyve yiizeyi piiriizsiiz olup,
boyun kisimlar1 uzun, alt kismi1 genis, konik sekillidir. Meyve kabugu olgunlastiginda agik sar1 giines goren kisimlari
ise pembe ve kirmizidir. Meyve eti beyaz, lezzeti tatli ve orta suludur.

Bursa Santa Maria Armudunun 6zelliklerine asagidaki tablolarda yer verilmekte olup meyve agirliginin fazla,
kabugunun ince, meyve renginin agik, asitligin diigiik olmasi ile meyve etinin parlakliginin yiiksek olmas1 ayirt edici
ozellikleridir. Ayrica meyve etinin sertligi ve suda ¢6ziiniir kuru madde miktarmin yiiksek olmasi, uzun siire
muhafaza edilebilmesini saglar ve soguk hava depolarinda 10 ay depolanabilir.

Tablo 1. Bursa Santa Maria Armudunun kalite ve biyokimyasal dzellikleri

Kabuk kalmlig1 (mm) 0,34-0,43
Meyve zemin rengi (Hue agisi) 112 - 117
Meyve agirhigi (g) 180 - 200
Meyve et rengi (L) 96,0 - 97,5
Meyve eti sertligi (kg/cm?) 55-6,7
Suda ¢6ziiniir kuru madde orani (%) 104-12,0
Malik asit (ml/100 ml) 0,56 - 0,62
Meyve suyu pH degeri 3,70-4,32
Toplam fenolik bilesik miktar1 (mg/100 g GAE) 1,075 - 1,105
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Tablo 2. Bursa Santa Maria Armudunun aromatik bilesenleri

Aroma Bileseni % Oranlar1
Hekzanal 4,28
Aldehitler E-2-Hekzenal 4,13
Toplam aldehitler 8,41
1-Hekzanol 1,98
2-Butanol 1,08
2-Metil-1-Butanol 0,48
Alkoller 2-Propin-1-ol 1,41
4-Fenil Biitan-2-ol 0,33
Farnesol 1,12
Toplam alkoller 6,37
Biitil asetat 3,45
Etil (E,Z)-2,4-Dekadienoat 0,34
Etil (E)-2-Hekzenoat 0,36
Etil biitanoat 11,07
Etil hekzanoat 3,98
Hekzil asetat 18,5
Esterler -
Hekzil hekzanoat 1,89
[zobiitil asetat 1,23
Metil hekzanoat 0,22
Pentil asetat 2,79
Propil hekzanoat 1,16
Toplam esterler 44,99
Diger bilesenler a-Farnesen 16,33
Toplam %7100,00

Cografi sinir Uludag ve Katirli Daglarindan taginan aliivyonlarla olugmus bir ¢okiintii havzasindadir. Deniz
seviyesinden yliksekligi 155 m’dir. Yillik ortalama hava sicakligi 14,4 °C, toprak sicakligi 16,6 °C’dir. Uludag ve
Katirli Daglar1 don yapan soguk kuzey riizgarlarini engeller ve yiikseldikge azalan sicaklik ile genellikle deniz
seviyesinden en az 200 m yiiksekte yetistirilen Bursa Santa Maria Armudunun soguklama ihtiyacinin giderilmesini
saglar. Eger bu ihtiyaclar karsilanamazsa, ¢igeklenme diizensiz olur veya ¢ok az gergeklesir.

Yagisin 711 mm oldugu Bursa Ovasi, 6zellikle doguda Golciik mevkii ile batida Deli¢ay arasinda kalan gol
depozitlerinin etkisi ile organik madde ve bitki besin elementleri yoniinden zengin bir yapiya sahip olup Bursa Santa
Maria Armudu gegirgen, derin, sicak ve organik madde miktar1 yiiksek topraklarda yetistirilir. Uludag, kasim ve
aralik aylarinda yagan ve 2-3 metreye ulasan kar kalinlig1 ile ovanin taban suyunu besleyen en 6nemli kaynaktir.
Mayis ve haziran aylarina kadar karin ovaya yavas yavas ulasan bir yeralt1 su kaynagi gorevi goriir. Bursa Santa
Maria Armudu, cografi sinirin iklimsel 6zellikleri, sulak arazileri ve toprak yapisi sayesinde kabuk inceligi, meyve
iriligi, agik zemin rengi, meyve eti parlaklig1 ve diistik asitlik seviyesi gibi 6zelliklerini kazanir.

Bursa Santa Maria Armudu ilk olarak 1970’1 yillarda {iretilmeye baslamistir. Ancak kisa siirede cografi
sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahip olmustur.

Uretim Metodu:

Cogaltilmasi ve Anag Uretimi

Bursa Santa Maria Armudu kiiltiir armudu oldugundan tohumla ve gelikle iiretimi miimkiin olmay1p anaglar
iizerine as1 yapilarak iiretilir. Bodur ve yar1 bodur anaglardan BA29, MC, Queens A ve OHF333 veya yabani ahlat
anag olarak kullanilir.



2022/131 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

Bahge Tesisi

Bursa Santa Maria Armudu fidanlar1 dikilmeden 6nce iyi bir toprak hazirligi yapilir. Kapama meyve bahgesi
yapilacagi zaman mutlaka saglikli, agili ve bir yasli geng fidanlar kullanilir. Fidanlar arasi mesafe; anag olarak BA29
ve Queens A kullaniliyor ise 4,00x1,25 m, MC kullaniliyor ise 4,00x0,50 m, OHF333 kullaniliyor ise 4,50x2,00 m,
yabani ahlat anac¢ olarak kullaniliyor ise 5,00x5,00 m olmalidir. Bu aralik ve mesafeler, toprak sartlarina ve
uygulanacak olan kiiltiirel islemlere gore degisebilir. Dikim budamasi yapilan fidanlarin as1 yeri toprak iizerinde
kalacak sekilde aralik ve subat aylar1 arasinda dikilir.

Kiltiirel 1§1em1er

Toprak Isleme: Topragin kis yagislarindan yiiksek oranda faydalanmasi amaciyla bahgeler sonbaharda hasat
islemi tamamlandiktan sonra toprak frezesi veya diskaro ile yiizeysel olarak islenir. {lkbaharda uyanma baslamadan
once toprak yabanci ot miicadelesi i¢in diskaro ile fazla derin olmayacak sekilde islenir.

Sulama: Bahgeler, iklim sartlari goz 6niinde bulundurularak nisan ay1 basindan temmuz ayi1 ortasina kadar,
bodur ve yar1 bodur agaglarda damlama, klasik aga¢larda spring yontemiyle sulanir. Bursa Santa Maria Armudu
yazlik bir ¢esit oldugundan fazla sulama gerektirmez. Aksi takdirde depolama 6mrii azalir.

Giibreleme: Ahir giibresinin yaninda kompoze giibreler sonbahar toprak isglemesi ile birlikte, azotlu giibreler
ve diger giibreler ise ilkbahar ve yaz donemlerindeki toprak isleme zamaninda uygulanir. Giibreleme, damlama
sulama sistemiyle de uygulanir. Giibre miktarlari, toprak analiz sonuglar: dikkate alinarak belirlenir.

flaglama: Bursa Santa Maria Armudu agaclarinda gériilen en énemli hastalik ve zararli organizmalar; armut
ates yanikligi, kara leke, memeli pas, meyve i¢ kurdu, armut yaprak piresi, armut psillast ve kabuklu bitlerdir.
Hastalik ve zararlilara kars1 Tarim ve Orman Bakanliginin erken uyart sistemine gore belirtilen miktarlarda zirai
miicadele yapilir. Geng bahgelerde yabanci ot miicadelesinde dikkatli bitki koruma tiriinii kullanilmali, agaclar bitki
koruma tiriiniiniin etkisinden korunmalidir.

Budama ve Meyve Seyreltmesi: Dikilen anag gesitlerine uygun budama sistemleri uygulanir. Agaglarin erken
meyveye yatmasi igin sekil budamasi sirasinda fazla kesimden kaginilmalidir. Bursa Santa Maria Armudu
agaclarinda kaliteli iiriin elde etmek; agaglarin bakimi, meyvelerin hasadi, hastalik ve zararlilar ile miicadele vb.
teknik isleri kolaylastirmak amaciyla her yil diizenli olarak dinlenme periyodunda verim budamasi yapilir. Uriiniin
¢ok oldugu yillarda Bursa Santa Maria Armudu agaglarinda meyve seyreltmesi yapilir. Bir huzmede en fazla iki
meyve kalacak ya da 20-30 yapraga bir meyve diisecek sekilde haziran ay1 basinda meyveler heniiz kii¢iikkken fazla
olanlar1 kopartlir.

Hasat Islemleri

Hasat: Bursa Santa Maria Armudunda hasat zamani rakima gore degisiklik gosterir. Temmuz aymin
ortasindan itibaren hasat yapilir. Rakim arttik¢a hasat zamani ilerleyen haftalara Gtelenir.

Hasat zamaninin belirlenmesinde; meyve kabugunun zemin rengi, meyvenin daldan kopma durumu, meyve
eti sertligi ve sekerlenme orani géz 6niinde bulundurulur. Bursa Santa Maria Armudunda hasat olum déneminin ¢ok
iyi belirlenmesi ve buna gore hasada baslanmasi 6nemlidir. Dalindan meyve sapi ile birlikte elle koparilan Bursa
Santa Maria Armudu, 6-7 kg’lik kovalara doldurulur. Daha sonra boylama yapilarak 4-4,5 kg’lik veya 18-20 kg’lik
kasalara konur.

Depolama: Kasalanan Bursa Santa Maria Armudu soguk hava depolarina gonderilir. Soguk hava deposunda
Bursa Santa Maria Armudu disinda higbir meyve bulundurulmaz. Soguk hava deposunda 6n sogutma odasinda 0°C
sicaklikta sogutulan meyveler, soguk hava deposuna alinarak -1 veya-1,5 °C sicaklikta, %80-90 nispi nem oraninda
sabit tutulur. Meyveler bu depolarda 10 ay kadar muhafaza edilebilir.

Pazara Hazirlama: Kasalar igeresinde ambalaj evlerine getirilen meyvelerden saglamlik, sekil, renk ve kalite
kriterlerini saglamayanlar ayiklanir. Iriliklerine gore siniflara ayrilarak ambalajlanir. Bursa Santa Maria Armudu,
talep edilen ambalaj ¢esidine gore viyollil veya derin kasalara boylanarak siniflandirilir.

Denetleme:

Denetimler; Giirsu Ziraat Odas1 koordinatorliigiinde ve Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden,
Bursa il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lapseki Meslek Yiiksek Okulu
Gida Isleme Programi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan hasat
zamani baglangici olan temmuz-agustos aylarinda yilda bir defa yapilir. Yeni tesis edilen bahgelerde ise biri subat
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ya da mart, ikincisi hasat zamani baglangici olan temmuz ayinda olmak iizere yilda iki defa denetim yapilir. Denetim
mercii; sikdyet halinde, siiphe {izerine ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapar.

Denetim mercii, iireticilerin sayisi, bahge biiyiikliigii ve yerleri (ada, parsel), agag¢ sayisi, sulama bi¢imi ve
depolardan piyasaya 