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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayil1 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 6nce 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 bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mnc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.06.2023

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 151. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000272
2. C2022/000032
3. C2022/000107
4, C2022/000201
5. C2022/000260
6. C2022/000386
7. C2023/000108
8. C2023/000131
9. C2023/000155
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret Sayfa

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras 8
Bertiz Kabarcik Uziimii

Akyurt Teberik Fasulyesi 11
Gilimiishane Kusburnu Nektar1 15
Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik 17
Kavurmasi

Hatay Zahteri 19
Osmaniye Zorkun Tava 21
Balikesir Aba Dokumasi 23
Mugla Sulu Kebabi 26
[lgin Haghasli Kombesi 28
Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1365
2. 1369
3. 1370
4. 1371
5. 1372
6. 1373
7. 1374
8. 1375
9. 1376
10. 1377
11. 1378
12. 1379
13. 1380
14. 1381
15. 1382
16. 1383
17. 1384
18. 1385

Cografi Isaret

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi /
Erzurum Acem Ekmegi

Malatya Ayranl Soguk Corba
Elmadag Tandir Ekmegi
Arapgir Akitma Bicigi
Erzurum Casir Kavurmasi
Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi
Inegél Cibrikasi

Erbaa Katmeri

Puturge Dutu

Cankir1 Kaya Tuzu

Cerkes Kurabiyesi

Milas Zeytinyag1 Sabunu
Cide Tarhanas1

Soke Pamugu

Havran Siyah Inciri

Inegdl Siitlii Kadayifi
Babaeski Sarimsagi

Sanlurfa Lolaz Diirmigi / Sanlurfa Lolaz Diiriimii

Sayfa

31

33
35
37
39
41
44
47
49
52
54
56
59
62
65
69
71

75
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa
Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 205 Izmir Sambalisi

2. 1066 Antep Karas1 Kuru Uziimii
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Sayfa

77

78

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik

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. Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii

Basvuru No : C2021/000272

Bagvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Bulvar1 Biiyiiksehir Belediyesi Binasi
Dulkadiroglu KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili Dulkadiroglu, Onikisubat, Caglayancerit ve Pazarcik
ilgeleri

Kullanim Bicimi : Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii

ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriinlin kendisi veya ambalaji1 lizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii; Vitis vinifera L. tiiriine ait olan
Kabarcik liziim ¢esidi kullanilarak Kahramanmaras ili Dulkadiroglu, Onikisubat, Caglayancerit ve Pazarcik
ilgelerinde {iretilen iiziim ¢esitlerinden birisidir. Daha ¢ok sofralik olmakla birlikte siralik, pekmezlik az da olsa
kurutmalik olarak da kullanilir.

Cografi sinir Akdeniz bolgesi igerisinde gecis kusaginda yer alir. Yetistiriciligin yapildigr donemde yaz
aylarmin genellikle sicak iklim kosullar1 ve diger aylarda don olaylarina fazla rastlanilmamasi Kahramanmarag
Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii i¢in istenilen iklim kosullaridir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Marag Bertiz Kabarcik Uziimii asma bitkisinin biiyiimesi kuvvetli
ve verimi iyi diizeydedir. Uziim salkimlar1 genellikle biiyiik, kanatli-konik ve kismen de dalli piramit seklinde olup
{iziim taneleri yuvarlak-koniktir. Uziim tanelerinin rengi yesil-sar1 renk tonlarinda, ince kabukludur. Tane i¢i dolgun,
yumusak etli, sulu ve tatlidir. Tanedeki ¢ekirdek sayisi genellikle 1-3’tiir. Suda ¢6ziinebilir madde miktar: (Briks
degeri) en az %18, titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) en az %4 tiir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin pomolojik 6zellikleri asagida
verilmigtir.

Tablo 1. Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler Degerler
Salkim Agirligi (g) 300-700
Salkim Boyu (cm) 10-25
Salkim Eni (cm) 8-16
Salkim Sekli Kanatli-konik
Tane Agirligi (g) 2-5
Tane Boyu (mm) 10-22
Tane Eni (mm) 8-19
Cekirdek Sayisi (en fazla) 3
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Tane Sekli Yuvarlak-konik
Tane Rengi Yesil-sar1
Tane Kabugu Ince

Tane Ici Yumusak etli, sulu
Tat durumu Tath

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik
Uziimii, cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebepletle cografi smnir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin iiretiminde, Kabarcik cesidi
tiziim kullanilir. Amerikan asma anaglari {iziim ireticileri tarafindan sik¢a kullanilir. Kullanilan anaglar cografi
simirda genelde tiyek veya aci tiyek olarak bilinir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Dikim isleminde sira arast mesafe 1x1 m’den 3x3 m’ye kadar degisir. Genel olarak 3x2 m olarak kullanilir.
Asmalarda genellikle ¢ogaltma celikler ile gerceklesir. Dikim zamani fenolojik olarak bolgeden bdlgeye degisir.
Eger asili tiiplii fidan ile bag kurulacak ise cografi sinir i¢in nisan ayindan haziran ayma kadar dikim yapilabilir.
Fakat agik koklii fidan ile dikim yapilacak ise yine cografi sinirin iklim ve ekolojik durumuna gore fidanlarin siirgtin
gozleri uyanmadan yaklasik 10 giin 6nceden dikim yapilmasi uygun olur.

Ayrica daldirma ile ¢ogaltma ciftgiler tarafindan kullanilan bir tiretim yontemidir. Bu yiizden sira arasi ve
sira tizeri mesafelerini daha genis tutulmasi iiriin verimi i¢in avantajlidir.

Celikler tizerine alinan gézler el ile ya da uygun ekipman ile agilandiktan sonra katlanip koklendirilerek elde
edilen asili koklii fidanlarla bag kurulur. Genellikle bagdaki yerlerinde ya da fidanliklarda kdklendirilip dikilen
Amerikan asma anaglari iizerine kalem asilamasi yapilir.

Asmada genellikle modern yetistiricilikte telli ve kapali terbiye sistemleri kullanilir. Ancak telli terbiye
sisteminin yaninda herek sistemi de kullanilabilir.

Asmanin bir senelik dali topraga dikilince kolaylikla kok salar ve ¢ekirdegin aksine omcanin biitiin 6zellikleri
yeni gelisen fidanda bulunur. Yeni bag kurulmasinda genellikle vejetatif cogaltma yapilir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin hasadina; meyve yesil-sar1 renk
ve tonlarindaki rengini aldig1 ve briks degeri % 18 ve iizerine ¢iktiginda baglanir. Uziimler, asmalara zarar vermeden
saplariyla birlikte salkim olarak toplanip st iiste fazla istiflemeden kasalara doldurulur. Ayrica az da olsa giines
altinda sergiler lizerine serilerek kurutulur.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii, serin ve temiz ortamlarda
muhafaza edilip ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda
satiga sunulur.

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

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin cografi sinirda uzun bir ge¢misi
vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan
Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Kahramanmaras Siit¢ii imam
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri béliimiinden, Kahramanmaras il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
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tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan iziim ¢egidinin uygunlugu; Kahramanmaras Bertiz Kabarcik
Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii yetistiriciligi yapilan baglarin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
liriiniin pomolojik &zelliklerinin uygunlugu ile Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik
Uziimii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir. Denetim mercii tarafindan
gerekli goriilmesi halinde briks degeri ile titrasyon asitliginin uygunlugu bakimindan analiz ettirilir.

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 siire¢leri ytiriitiir.
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2. Akyurt Teberik Fasulyesi

Basvuru No : C2022/000032

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Akyurt Teberik Fasulyesi

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

Basvuru Yapan : Akyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Beyazit Mahallesi, 9 Mayis 90 Caddesi, No: 34 Akyurt ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Akyurt ilgesi

Kullanmim Bi¢imi : Akyurt Teberik Fasulyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Teberik Fasulyesi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Teberik Fasulyesi Ankara ili Akyurt ilgesinde yetistirilen ve baklagiller familyasindan olan Phaseolus
vulgaris var. comminus tiirii fasulyeden elde edilir. Akyurt Teberik Fasulyesi bitkisinin biiytime sekli sirik, gelisgim
sekli dortgendir. Akyurt Teberik Fasulyesinin ug yaprak rengi yesil, sekli eskenar dortgen olup yaprak burusuklugu
azdir. Akyurt Teberik Fasulyesi bitkisinin ¢i¢ek ta¢ yapragimin rengi agik mor, bakla uzunlugu 17-22 cm arasinda
ve bakla genisligi / kalinhigi ise 16,32/8.80 mm arasindadir. Bakla rengi yesil ve kil¢iksizdir. Akyurt Teberik
Fasulyesinin bitki boyu, siiliik veya biyik denilen kisimlari ile destege sarilmis uzunlugu 2-3 m kadar uzayabilir.

Akyurt ilgesinin toprag: killi - tinli yapida, pH’1 7,0 - 7,5 civarinda, organik madde, potasyum ve ¢inko
bakimindan zengin ve orta tuzludur. Rakimi 1300 - 1400 m, yillik yagis miktar1 ise 450 - 500 mm’dir.

Bitkinin bakla yiiksekligi 40 cm ve ana dal sayis1 bir adettir. Bakla tane sayis1 7-10 arasindadir. Danelerin
kuru agirligi (100 adet) 450-460 g arasinda, ayni sayidaki yas dane agirligt ise 1015-1050 g arasinda degigsmektedir.

Tablo 1. Taze Akyurt Teberik Fasulyesi besin degerleri (100 g)

Bilesim Ogesi Enaz En ¢ok
Kuru madde (%) 6,50 10,30
Protein (%) 2,2 2,9
Yag (%) 0,20 0,40
Karbonhidrat (%) 2,40 6,90
Ham lif (%) 1,4 3,5
Potasyum (mg) 145 215
Kalsiyum (mg) 44 62
Sodyum (mg) 6,1 7,4
B12 Vitamin (pg) 0,3 0,5
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Tablo 2. Akyurt Teberik Fasulyesinin bazi morfolojik 6zellikleri

Bitki biiylime sekli Sirik

Bitki gelisim sekli Dortgen

Sarilmaya baslama Erken

Sarilma hiz1 Orta

Bitki sarilma boyu Siiliik veya biyik denilen kisimlar ile 2-3 metre
Ug yaprak rengi Yesil

Ug yaprak sekli Eskenar dortgen
Yaprak burusuklugu Yok denecek kadar az
Cigek tac yapragi rengi Acik mor

Bitkide ci¢ceklenme zamani Temmuz ay1

Bakla uzunlugu 17-22 cm

Bakla genisligi / kalinhig 16,32/8,80 mm
Bakla enine kesit sekli Yumurtaya seklinde
Bakla rengi Yesil

Baklada kilgiklilik Yok

Bakla egrilik derecesi Yok veya ¢ok az
Bakla egrilme sekli Icbiikey

Bakla gaga uzunlugu Orta

Bakla gaga sekli Kivrik

Baklanin yiizey yapisi Piiriizsiiz

Bitki bakla yiiksekligi 40 cm

Bitkide ana dal sayisi 1 adet

Bakla tane sayisi 7-10 adet

12

Akyurt Teberik Fasulyesinin ge¢misi eskiye dayanir ve il¢esinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.

Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirlig:

Akyurt Teberik Fasulyesinde gelisimin iyi olabilmesi i¢in orta agirlikli topraklarin hazirlanmasi ve

giibrelenmesi 6nemlidir. Mevsim sartlarina bagh olarak Nisan sonu Mayis baglarinda Akyurt Teberik Fasulyesi
iretimi i¢in toprak hazirligi yapilir. Bu amagla sonbaharda toprak tava geldiginde siirlimden hemen 6nce genel
olarak dekara 1-1,5 ton yanmuis ¢iftlik giibresi serilir ve 20-25 cm derinliginde siiriim yapilarak topragin kig ayina
bu sekilde girmesi saglanir. Tohum ekimine gegilmeden 6nce ilkbaharda toprak tava geldiginde kaymak tabakay1
kirmak i¢in en az 3-4 defa kazayagiyla siiriim yapilir. Ayrica ilkbaharda ekim dncesi yabanci otlar ¢imlenip toprak
tava geldiginde ylizlek bir stiriimle (kiiltivator + tirmik takimiyla) ve toprak tavi kagirilmadan yabanci otlar alinir.
Toprakta bu hazirliklar yapildiktan sonra tercihe gore damla sulama yapilacaksa borular tarlaya dosenir.

Ekim:

Akyurt Teberik Fasulyesinin ekim donemi 25 Nisan-30 Mayis arasinda olup, yorede yetistirilen yerel
tohumlar kullanilir. Bu dénemde 6zellikle toprak sicakligi 13°C’nin altinda ise ekim yapmamak gerekir. Tohum
yataginda yeterli nem yoksa toprak sulanir ve tava gelmesi beklenir. Ekim i¢in sira tizerinde her 20 cm’de 3-4 adet
tohum atilarak dikim yapilir. Sira arasinda minimum 120 cm aralik birakilir. Siralarin hava sirkiilasyonunu
saglayacak sekilde ve hakim riizgar istikametinde olusturulmasi gelisme i¢in dikkate alinmalidir. Fasulye tohumlari
15-20°C’de ¢imlenmeye baslar. Tohumlarin ¢ikisi, ekimin ardindan ortalama 7-10 giin i¢inde gergeklesir. Akyurt
Teberik Fasulyesinin ¢imlenmesi sartlar uygunsa 6-8 giin iginde gerceklesir. Bu sartlar; topragin yeterli nem
diizeyinde olmasi ve havanin ideal sicaklik olan 15-25°C olmasidir. Diisiik sicakliklarda ¢ikis siiresi 20-25 giinii
bulabilir.
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Vejetasyon Donemi:

Mayisin sonlarinda yapraklanan bitki hava sartlarina da bagli olarak Ekim ayinin 1. veya 2. haftasina kadar
yesil kalir. Vejetasyon siiresi 70 ile 140 giin arasinda degisebilir. Bir sirik fasulyesi olan Akyurt Teberik
Fasulyesinde destek olarak sirik ve cardak sistemleri uygulanir.

Sulama:

ik su bitki ¢igeklenince (bitki sirik boyuna geldiginde) verilir. Sonrasinda haftada 3 kez giindiiz erken
saatlerde veya aksam hava serinlediginde 2’ser saat verilir. Toprak nemi %60 tarla kapasitesine diistiigiinde sulama
ihtiyac1 dogar. Yazin, sicak donemlerde dort veya bes giinde bir su verilmelidir. iklim sartlarina gére sulamada
bitkinin su ihtiyaci degiskenlik gosterir.

Bakim:

Akyurt Teberik Fasulyesinde iki sefer ¢apa yapilir. Birinci ¢apada, bitki boyu 20 cm’ye geldiginde dip
doldurularak aradaki yabanci otlar temizlenir. ikinci ¢apa (kara ¢apa), sirik dikildikten (1. gapadan 20 giin) sonra
bitki sirik sarmaya basladiginda yapilir. Capalama iglemi bitkinin kdk ve gévdesine zarar vermemek i¢in derin degil
yiizeysel yapilir. Capalama islemleri ¢iceklenmeden 6nce tamamlanmalidir. Capalamayla sira aralarinda olusan
yabani otlarin alinmast, topragin kaymak tabakasinin kirilmasi su kayb1 azaltilmasi ve bitki koklerin iyi havalanmast
saglanir. Capa ve sulama disinda baska bakim yapilmaz. Capalama genelde el isciligi ile yapilir.

Giibreleme:

Sonbaharda stirimden once alana yanmis hayvan giibresi uygulanir. Bunun diginda bir sefer de ilk ¢apa
yapildiktan sonra (haziran ayi iginde) sira iizerine yine hayvan giibresi dokiilerek giibreleme yapilir. Ayrica toprak
analiz sonuglarina gore; dekara yaklasik 4-5 kg azot (N) ve 6-8 kg fosfor olacak sekilde giibreleme yapilabilir.
Akyurt tarim arazilerinde orta diizeyde magnezyum olmasina ragmen gerekli goriildiigii durumlarda ve hafif biinyeli
topraklarda dekara yaklasik 10-15 kg magnezyum siilfat taban giibre ile veya ara ¢apada verilebilir.

Hasat:

Temmuz sonuna dogru baslayan hasat ekim ayimin ilk haftalara kadar haftada 1 sefer olacak sekilde devam
eder. Akyurt Teberik Fasulyesinde hasat elle baklalarin yukari1 dogru ¢ekilerek koparilmasi seklinde yapilir. En ideal
iirtin hasadi baklalarin ¢esit 6zelligi gosterdigi biiyiikligiin 1/3’{inii aldig1 donemdir. Hasattan sonra taze fasulyeler
pazara sevk edilir. Pazara sevk edilmezse golge bir yerde %80 nemin {izerinde ve 4-5 °C’de depolanir. Bu sekilde
8-10 giine kadar muhafaza edilebilir. istege bagl olarak ydre halki tarafindan kislik tiiketim igin giineste kurutularak
veya derin dondurucuda saklanarak da muhafaza edilir.

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

Akyurt Teberik Fasulyesinin gegmisi eskiye dayanir. Akyurt il¢esinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akyurt Teberik Fasulyesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesinin koordinatorliigiinde, Akyurt Belediyesi, Akyurt ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesinden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

e Uriiniin morfolojik ve tane &zelliklerinin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk.
o Akyurt Teberik Fasulyesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Giimiishane Kusburnu Nektari

Basvuru No : C2022/000107

Basvuru Tarihi 1 22.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Giimiishane Kusburnu Nektar1

Uriin / Uriin Grubu : Nektar / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Glimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaer Mah. Atatiirk Cad. No:55 29000 GUMUSHANE

Cografi Simir : Glimiishane ili

Kullanim Bicimi : Giimiishane Kugburnu Nektar1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Giimiishane Kugburnu Nektar1 ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giimiigshane Kusburnu Nektar1; dogal ortamda yetisen Rosa canina gesidi kusburnu bitkisinin meyveleri
kullanilarak Glimiishane ilinde tiretilen i¢ecektir.

Gilimiishane Kugburnu Nektar1 iiretiminde kullanilan kusburnu, yiiksek yerlerde yetisen agaclardan temin
edilir. Ciinkii yiiksek yerlerde yetisen meyvelerin ¢igeklenme zamanini gecikir, meyve giines 1s1gindan daha fazla
yararlanir ve bu sebeple fenolik madde miktari ile C vitamini miktari artar. Bu durum, Giimiishane Kugburnu
Nektarimin kalitesi olumlu yonde etkiler.

Giimiishane Kugburnu Nektar iiretiminde kullanilan meyvenin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Giimiishane Kusburnu Nektar1 tiretiminde kullanilan kusburnu meyvesine ait 6zellikler

Ozellik Deger
Meyve boyu (mm) 16 - 24

1000 tane agirhigi (g) 1940 - 1989
Meyve eti orani (%) 70,9-718
Briks (%) 25,6 - 27,6
pH 39-42
Toplam fenolik madde (mg GAE / 100 g) | 865,4 - 956,4
C vitamini (mg /100 g) 605 - 791

Giimiishane Kugburnu Nektarinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Giimiishane Kusburnu Nektarina ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Ozellik Deger

pH (Malik asit cinsinden) 35-3,6

Piire / Pulp miktar1 (%) Enaz % 40
Seker (%) En ¢ok % 20
Sitrik asit veya limon suyu konsantresi | En¢ok 3 g/L
Asitlik (%) %7-85
Briks (%) 12-14

Cografi sinirda koklii bir gegmisi olan Giimiishane Kusburnu Nektariin tiretimi, 1974 yilinda ilk fabrikanin
kurulmasiyla artmaya baslamistir. Gliimiishane ilinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Glimiishane Kusburnu Nektar1 iiretiminde, cografi sinir iginde yetisen kusburnu bitkisinin meyveleri
kullanilir.
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Kusburnu meyvesi mevsiminde toplandiktan ve fabrikaya getirildikten sonra igerisinde bulunabilecek
yabanct madde, ¢iiriik tane gibi kusurlarin ayrimi i¢in se¢me islemine tabi tutulur. Segilen meyveler; toz, toprak,
yaprak gibi yabanct maddelerden arindirmak igin yikanir ve durulanir. Yikanan meyvelerin tily, sap, ¢ekirdek vb.
kisimlart ayrilip par¢alama makinasina alinir. Ezilen kusburnu izerine meyve miktarinin 1 - 1,5 kat1 olacak sekilde
su ilave edilip 65 - 70 °C’de 1 - 2 saat karigtirilarak pigirilir. Nektarin piire miktari son iiriinde en az % 40 olacak
sekilde su ilave edilir ve % 10 oraninda seker eklenir. Asitligi % 7 — 8,5 olacak sekilde ayarlamak igin sitrik asit
veya limon suyu konsantresi eklenir. Uriin 30 - 35 °C’ye sogutulur ve ambalajlanmadan énce homojenizatdrden
gegirilerek olasi yabanci maddeler ayrilir. Glimiishane Kugburnu Nektari, tiriiniin 20 - 25 °C’ye sogutulup cam siseye
doldurulmasiyla tiiketime hazir hale gelir. Uriin 4 °C de 3 - 4 giin muhafaza edilir.

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

Gilimiishane Kusburnu Nektarinin ge¢misi 1974 yilina dayanir. Giimiishane ilinin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiirinde dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi smir igerisinde yetisen kusburnu bitkisinin meyvesi
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Giimiishane Kusburnu Nektarinin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda Giimiishane il Tarim ve Orman
Midiirliigii, Gliimiishane Ziraat Odas1 ve Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer
kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Uretimde cografi simrda yetisen kusburnu meyvesinin kullanimu.

« Uretimde kullanilan bilesen ve oranlarmin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

¢ Giimiishane Kugburnu Nektar1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi

Basvuru No : C2022/000201

Bagvuru Tarihi 1 27.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Arapgir Pestil
Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi dut pestili, yumurta, tuzsuz tereyagi ve ceviz ici
kullanilarak Malatya ili Arapgir ilgesinde iiretilen tatlidir. Arapgir ilgesinde pestil iiriinii; bastik, bastuk ya da bastig
adlariyla da bilinir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi Arapgir
ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi iiretimi icin bilesenler:

- 150 g dut pestili

- 2 adet yumurta

- 50 g tuzsuz tereyag1

- 100 g doviilmiis ceviz ici

Hazirlanmasi:

Pestiller yaklasik 1,5 x 2 cm boyutlarinda bigakla ya da makasla kiipler seklinde kesilip el ile yapraklar
halinde ayrilir. Kesilen pestiller 1lik suda yikanarak yumusatilir.

Bir kapta tuzsuz tereyagi eritilir. Yumusayan pestillerin suyu elle sikilarak eritilmis tereyagi icerisine konulup
1-2 dakika kavrulur, tizerine yumurtalar eklenir. Yumurtalar pisinceye kadar karigtirllarak 1-2 dakika kavrulur.

Karisimin iizerine doviilmiis ceviz i¢i serpildikten sonra Arapgir Pestil Kavurmasinin / Arapgir Bastik
Kavurmasinin servisi yapilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmast Arapgir
ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Arapgir Pestil
Kavurmasinin / Arapgir Bastik Kavurmasinin tim tiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Arapgirli
Kadinlar Dayanisma Dernegi ile Arapgir Belediyesinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Arapgir Pestil
Kavurmas1 / Arapgir Bastik Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Hatay Zahteri

Basvuru No : C2022/000260

Basvuru Tarihi 1 16.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Zahteri

Uriin / Uriin Grubu : Zahter / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4/D Antakya HATAY

Vekil : Yusuf Ersoy (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Zahteri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Zahteri, Thymbra spicata L. ¢esidi 1tirl1 tibbi ve aromatik bitkidir. Hatay Zahteri, 10-40 cm boyunda,
siki ve parlak yapidadir. Cigekli govdeler yiikselici veya dik, basit, bazen de ¢ok dallidir. Cigekli siirgiinlerin
yapraklari basit tam kenarli, dogrusal, mor veya pembe renkte ve guddelidir.

Hatay Zahteri keskin kokuludur. Aci tada ve baharatli aromaya sahiptir. Hatay Zahterinin ugucu yagi act
aromal1 ve ¢ok konsantredir. Ugucu yag oran1 %0,75 ile %2 arasinda degisir. Ugucu yagin %60 - % 80’ini carvacrol
olusturur.

Hatay ilinin tibbi ve aromatik bitkilerinin ticareti konusundaki ge¢misi ¢ok uzun yillara dayanir. Antik
dénemde ve Orta Cag baslarinda Bati’daki Ipek Yolu’nun giizergahi Antakya bélgesinden baslamaktaydi. Hatay ili
gecmiste hem Ipek Yolu hem de Baharat Yolu giizergdhinin énemli bir noktasini olusturmustur. Hatay Zahteri
cografi sinirin bu 6zelligi ile bilinen iiriinleri arasinda yer alir.

Hatay Zahteri; cografi simirda kiiltiirel yontem ile yetistiriciligi yapilir. Ayrica dogada kendiliginden
yetisenler kontrollii sekilde beseri faktoriin bilgi ve deneyimi ile toplanir. Hatay Zahteri, taze ve kuru olarak ticarete
konu olur.

Hatay Zahterinin gegmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Zahteri; tohumluk diizeye gelmis zahter bitkilerinin tohumlar1 alinir. Subat — Mart aylarinda fide
yastiklar1 (mestele) hazirlanir. Tohumlar ekilerek fideler gelismeye birakilir. Fide hazirligt icin ozel sartlar
gerekmez, tohumlar havalandirilmis toprak kullanilarak viyollere ya da kiigiik saksilara ekilir ve sulanir. Fideler en
az 4 yaprak verdiginde 10 — 20 cm araliklarla topraga sasirtilir. Zahterin gelisme siirecinde en az 3 defa ¢apalanarak
hem yabanci1 otlar temizlenir hem de topragin hafif bir sekilde havalanmasi saglanir. Zahter 3 — 4 yil boyunca Mart
— Nisan aylar1 arasinda birden fazla defa bir bigak / makas kullanilarak elle hasat edilir. 4 yillik zahterler tohumluk
olarak kullanilir, tohumlar1 alindiktan sonra yasl bitkiler sékiilerek, yeni zahter fideleri topraga sasirtilir.

Kurutma yapilmast durumunda Haziran — Temmuz aylarinda yere temiz bir bez serilir, hasat edilen zahterler
iizerine serilir ve golgede kurumaya birakilir. Zahterler 3 — 4 giin igerisinde kurur.

Kuru ve taze zahter, gida ile temasa uygun kagit, plastik, cam vb. ambalajlar ile piyasaya arz edilebilir. Ayrica
tercihen agik olarak da arz edilebilir.

Kuru zahter; serin, 1s1ksiz, nemsiz ortamda muhafaza edilir. Taze zahter; serin ya da buzdolab: benzeri
ortamda muhafaza edilir.

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

Hatay Zahterinin gegmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi siir ile {in bagi bulunan Hatay Zahterinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Hatay {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica
sikdyet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Dogada toplama yontemiyle elde edilenler; Orman Isletme Sefligi Amenajman ve faydalanma planlar ile
Odun Dig1 Uriin ve Hizmetler Sube Miidiirliigii kayitlarina gore denetimler gergeklestirilecektir.

Denetim mercii; tohumun ekimi dénemini, Kkiiltiirel islemlerini, hasat ve kurutma asamalarini, {iriin
ozelliklerini (tat, koku, gerekli durumlarda ugucu yag miktari ve carvacrol orani) ve Hatay Zahteri ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetleyecektir.

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

Basvuru No : C2022/000386

Basvuru Tarihi 1 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaniye Zorkun Tava

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Rauf Bey Mah. Adnan Menderes Blv. 9546 Sok. OSMANIYE

Vekil : Yusuf Ersoy (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Osmaniye ili Zorkun Yaylasi

Kullanim Bicimi : Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahrec isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Zorkun Tava; kuzu eti, domates, kirmiz1 kuru sogan, yesil ve klrmlzlbﬂ?_er, sarimsak, aci/tatl
kirmizi toz biber ve tuz kullanilarak Osmaniye ili Zorkun Yaylasinda iiretilen et yemegidir. Uretimde kullanilan et,
kuzularin but ve 6n kol kisimlarindan elde edilir.

Osmaniye Zorkun Tavanin iiretiminde, sivi yag ve sal¢a kullanilmaz. Ayrica daha yakici bir tada sahip olan
kirmizi sogan kullanilir.

Osmaniye Zorkun Tavamin gegmisi, 1960’11 yillara dayanir. Esnaf yemegi olarak yapilmaya baglamis ve
zamanla Zorkun Yaylasinin tamamina yayilarak mutfak kiiltiirti iginde 6nemli bir yere sahip olmustur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Zorkun Tava iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.
1 kg kuzu kusbas: et

100 g kuyruk yag1

2 adet kirmizi kuru sogan

1 kg domates

3 adet yesilbiber

2 adet kirmizibiber

15 adet dis sarimsak

10 g aci/tathi kirmizi toz biber
20 gtuz

Kuzularm but ve 6n kol kisimlarindan elde edilen etler kusbasi dogramip bir tepsiye konur. Uzerine ince
dogranmis sogan, sarimsak ve biberler eklenir. Tuz ve toz biber serpilir. Domateslerin kabuklart soyulur, dogranir
ve karigimin iizerine yayilir. Domateslerin iizeri kuyruk yagi ile kaplanir. Tepsinin lizerine sac kapatilip tas firindal,5
saat kadar pisirilir. Osmaniye Zorkun Tavanin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Osmaniye Zorkun Tavanin ge¢misi eskiye dayamir. Zorkun Yaylasinin mutfak kiiltiirti iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile {in bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Osmaniye Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Osmaniye Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Osmaniye
Zorkun Tava ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2023/000108

Basvuru Tarihi 1 15.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Aba Dokumasti

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No: 25 10010 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili

Kullanim Bicimi : Balikesir Aba Dokumasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda,
Balikesir Aba Dokumasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Aba Dokumasi; mayis - temmuz aylar1 arasinda kirkilan merinos x kivircik melezi koyunun
yiiniinden elde edilen ipligin bez ayagi teknigiyle dokunmasit ve doviiliip kegelestirilmesi suretiyle Balikesir ilinde
tiretilen dokumadir.

Balikesir Aba Dokumasi 40 cm x 60 c¢m oOlgiilerinde tretilir. Yiin keratin icerigi yaklagik % 33 olan merinos
x kivircik melezi koyunun yiiniinden elde edilen 4/2 numarali yiin iplik kullanilir. Yiin ipligin kalinlig1 yaklagik 18,5
mikrondur. Dokumada kegelestirme iglemi su ve baski yontemiyle yapildigt i¢cin kumasin dokusu dokiimliidiir.
Hafif, dokiimlii ve dayanikli olmasi nedeniyle yelek, ciibbe, heybe, kepenek (cobanlarin giydigi iist giysi) gibi
kiyafetlerin yapiminda kullanilir.

Balikesir Aba Dokumas1 desensiz olup ¢ogunlukla dogal kahverengi ve siyah yiin rengi, nadiren de kirmizi
ve mavi renkte iplikler kullanilir. Dogal yiin renginin disindaki renkler, kok boya yontemiyle elde edilir.

Balikesir Aba Dokumasinin ge¢misi, Balikesir ilindeki koyun yetistiriciliginin ge¢misi kadar uzundur.
Osmanli doneminde ordunun giyim ihtiyacini karsilayan merkezlerdendir. Aba dokumaciligi 6zellikle 17. yiizyildan
itibaren yayginlasarak tercih edilen bir meslek haline gelmis ve abahaneler kurulmustur.

Balikesir Aba Dokumasi, Balikesir ilinin ekonomisinde ve halk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinirda birgok atasdzii, deyim ve manilere konu olmustur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Balikesir Aba Dokumas: iiretiminde, Balikesir ilinde yetistirilen merinos x kivircik melezi koyunun
yiiniinden elde edilen 4/2 numaral: yiin iplik kullanilir. Uretimde kullamlan arag ve geregler ile iiretim asamalaria
asagida yer verilmektedir.

Cikrik: Yiinlerin iplige doniismesi biikiim verilen el ya da ayakla ¢evrilen aragtir.

Dokuma tezgahi: Dokumanin gerceklestirilecegi ahsaptan yapilan alettir. Iki pedalli (ayakl) iki gergeveli
dokuma tezgahidir.

Tarak: Dokuma tezgahinin ileri geri hareket edebilen parcasina takili olan, ¢ozgii ipliklerini diizenli
araliklarla tutmaya yarayan ve dokuma sirasinda atki iplerini sikistirmaya yarayan ince demir ¢ubuklardir. Balikesir
Aba Dokumasinda 30 numara tarak kullanilir.

Mekik: Cozgii iplikleriyle atki ipliklerinin baglanti yapabilmesi igin, atki ipliginin agizligin iginden
gecmesini saglayan parcadir.

Ip: Dokumanin gerceklesmesi i¢in tezgaha hazirlanan ¢6zgii adi verilen dikey yondeki iplerin atk1 ipi denilen
ipler ile birbirlerinin altindan ve iistiinden gecerek dokumay1 tamamlayan gerectir. Dokuma igleminden sonra kiyafet
dikim siirecinde de dikis ipleri kullanilir.

Makas: Dokuma yaparken iplerin kesilmesinde ve dokuma tamamlandiktan sonra terzilik islerinde kullanilan
alettir.
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Utii: Dokuma ve dikilmis kryafetin {izerinde olusan kirisik goriintiiyii gidermek icin kullanilir.

Cetvel - Mezura: Tezgah tizerine hazirlanan ¢6zgii ipliklerinin 6l¢iimlerinde ve dokuma hazirlandiktan sonra
kiyafet dikim siirecinde 6l¢ii almaya yarayan aragtir.

Aba dolab: I¢indeki tokmaklarin bir ileri bir geri hareketi ile dokumanin déviilmesiyle kecelesmesi saglanan
ahsap diizenektir.

Dikis makinasi: Elde edilen aba dokumasiyla istege gore salvar, pantolon, ceket veya yelek dikimi yapmak
i¢in kullanilir.

Balikesir Aba Dokumasi Uretimi:

Iplik yapumi:

Mayis - temmuz aylari arasinda kirkilan (tiraglanan) koyunlardan elde edilen yiinler, yaz aylarinmn en sicak
giinlerinde suyun bol oldugu derelerde yikamr. Once suya yatirilan yiinler bir tasin iizerine konularak tokag denilen
tahtadan aletle doviilerek kirinden arindirilir. Daha sonra durulanan yiinler giinese serilerek kurutulur ve tarama
islemi gergeklesir. Taranan yiinler ¢ikrik kullanilarak iplik haline doniistiiriiliir. Bu islemde yiin lifine biikiim
verilerek iplik halini almasi saglanir. iplikler birkag katmandan yapilir, her bir katman tek biikiimlii iplikten olur.
Bu tek biikiimlii katlar daha kalin bir iplik elde etmek icin birlikte zit yonde biikiiliir. Son biikiimiin yoniine
dayanarak iplik s-biikiim veya z-biikiim olarak tamamlanir. Balikesir Aba Dokumasi dokunduktan sonra
kegelestirilecegi i¢in iplige ¢ok fazla biikiim verilmez. Elde edilen yiin ipler, ¢ile haline getirilir.

Kok boya yapimi:

Bazi bitki, bocek ve deniz kabuklularindaki boyar maddelerin, elyafa baglanmasini saglayan mordan denilen
maddelerle birlestirilmesiyle elde edilen kok boya yiin ipliklerin boyanmasinda kullanilir.

Dokumanin iiretilmesi:

Balikesir Aba Dokumasi ahsap tezgahta iiretilir. Dokuma y6niinde dikine olan ipliklere ¢6zgii, bu ipliklerin
arasindan gegirilen ve sikistirilan ipliklere de atki ipligi denilir. Cozgii ipligi 400 - 500 telden olusur. ilk asamada
¢Ozgii hazirhigt yapilip ¢ozgii ipleri tezgaha aktarilir. Cozgii iplikleri lizerine ayni renk ve kalinlikta atki ipi denilen
ipler atilir ve tarakla sikistirilir. Bu ipler giicii gozlerinden gegirilerek taharlama islemi yapilir. Dokuma sag 6n
ortadan baglanarak arka ve sol 6n beden dokunup sol 6n ortada biter. Bez ayagi dokuma teknigi ile dokunarak tek
parca halinde ve ortalama 40 cm x 60 cm 6l¢iilerinde hazirlanir.

Dokumanin kegelestirilmesi:

Balikesir Aba Dokumasi dokunduktan sonra su ve baski uygulanip ezilerek kecelestirilir. Bu islem dokuma
tezgahtan ¢ikarildiktan sonra akarsu kuvvetiyle ¢alisan dink adi verilen ahsap dolaplarda yikanarak yapilir. Aba
dolab1 igindeki tokmaklarin bir ileri bir geri hareketi ile dokumanin déviilerek kegelesmesi ve yumusamasi saglanir.
Hazirlanan dokumalar vakumlu torba, hur¢ veya kutu gibi hava almayan ambalajlarda saklanir. Icerisine naftalin,
defne yapragi, sedir agaci pargalar1 gibi malzemeler koyularak bozulmasi 6nlenir.

Balikesir Aba Dokumasinin dikime hazirlanmasi:

Kecelestirme isleminin ardindan Balikesir Aba Dokumasi yikanir, kurutulur ve iitiilenir. Utiilenen
dokumalar, top kumasg olarak piyasaya sunulur.
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(5

Resim 1. Kegelestirilmis Balikesir Aba Dokumasi Resim 2. Dikime hazir Balikesir Aba Dokumasi

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

Balikesir ilinde uzun bir ge¢misi bulunan Balikesir Aba Dokumasi, cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi smirda yetisen merinos x kivircik melezi koyundan elde edilen yiin kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Balikesir Meslek Yiiksekokulu Tekstil,
Giyim, Ayakkabi ve Deri Boliimiinden 1 kisi, Balikesir Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden 1 kisi, Balikesir
Olgunlastima Enstitiisiinden 2 kisi, Karesi Kaymakamligi Halk Egitim Merkezi ve aksam Sanat Okulundan 2 kisi,
Altieyliil Kaymakamlig1 Halk Egitim Merkezi ve Aksam Sanat Okulundan 2 kisi ve Balikesir Biiyiliksehir Belediyesi
Kiiltiir ve Sosyal Isler Dairesi Baskanligindan 2 kisi konuda uzman toplam 10 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Ozellikle Balikesir ilinde yetisen merinos x kivircik melezi koyundan elde edilen yiin olmak iizere iiriiniin
iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Balikesir Aba Dokumasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000131

Basvuru Tarihi 1 11.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Mugla Sulu Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili

Kullanim Bi¢imi > Mugla Sulu Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliinlin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Sulu Kebabi; et ve kemigin dnce pisirilmesi ve ardindan su ilave edilip tekrar pisirilmesi suretiyle
Mugla ilinde iiretilen bir yemektir. Mugla Sulu Kebab1; igerigindeki ilik, kemik ve kolajen bag dokudan kaynakli
kivamli ve yagli bir yapiya sahiptir.

Mugla Sulu Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda 6zellikle sabahin erken saatlerinde tiiketildigi i¢in
kahvalt1 kebabi olarak da bilinir. 1950'li yillardan beri Mugla ilinde iiretildigi ve servisinin yapildig: bilinir.

Mugla Sulu Kebabinin; iiretildigi Mugla ili ile iin bagi bulunur. Mugla iline 6zgii yemeklerden birisidir.
Mugla ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Mugla Sulu Kebabi, 6zellikle sabahin erken saatlerinde
ve kahvaltilarda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketilir ya da misafirlere ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla Sulu Kebabi
hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Mugla Sulu Kebabi; sulu olmasindan dolayi halk arasinda ¢orbaya benzetilir olmasina ragmen 6giinlerde ana
yemek olarak da degerlendirilir. Sulu yemeklerin servisinde genellikle kasik kullanilirken Mugla Sulu Kebabinda
ise catal ile de servisinin yapilmasi tercih edilir.

Uretim Metodu:

Mugla Sulu Kebabi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (30 kisilik):

o 5 kg parcalarina ayrilmis kemikli oglak eti,

e 10 litre su,

o 1 kg kemik (oglak kemigi ya da dana kaval kemigi),
o 50049 ic yagi,

e 409 tuz.

Mugla Sulu Kebabinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda Mugla ilinde yetistirilen kiiciikbas (eti) ve biiyiikbas (kemigi)
hayvanlar tercih edilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; bilesenlerin se¢imi ve hazirlanmasi, pisirilmesi vb. tim
asamalarinda ustalik becerisi onemli bir yer tutar.

Derin bir kabin tabanina 6nce kirilmig dana kemikleri ve i¢ yagin yaklagik yarisi, yagin stiine etler, etlerin
iistline de i¢ yagimin kalan dizilir. Daha sonra bu sekilde firma/ocaga verilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; gida isletmecileri tarafindan pisirme islemi, genellikle sabahin erken
saatlerine yetisecek sekilde gerceklestirilir. Pigirme isleminde odun atesi tercih edilir.

Etler kizarana kadar ortalama 1 saat kadar pisirilir. Etin yeterince kizarmasi, lezzeti agisindan énemlidir. Et
firmdan ¢ikarildiktan sonra 1 saat kadar dinlendirilir. Firindan ¢ikan sicak ete su katilmasindan 6nce sogumasi
onemlidir. Pisirilen ete hemen soguk su ya da oda sicakligindaki su ilavesi etin sertlesmesine neden olur. Bu nedenle
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etin dinlendirilmesi ve sogumaya birakilmasindan sonra, yemege su ilave edilmesi etin lezzetini ve yemegin
kalitesini olumlu olarak etkiler.

Pisirilen etler; tepside, toprak tava ya da giive¢ kabina konularak tizerine tuz ve su eklenir ve tekrar firma
verilir. Firinda ortalama 7 saat kalan etlerin iyice yumusamasiyla pistigine karar verilir. Kap igerisinde iri gekilde
kalan yaglar servis yapilmayacagi i¢in kevgir ile yemegin igerisinden toplanarak ¢ikartilir. Dana kemiklerinin
icerisinde kalan ilikler de yemegin icerisine aktarilir. Pisirme yapilan kabin icerisinde sadece kemikli et ve suyu
kalir. Etler kabin igerisinden kevgirle bir baska kaba alinir. Kalan et suyu, daha berrak hale gelmesi ve kiigiik
pargalardan arindirilmasi amaciyla istege bagli olarak siiziiliir. Siiziilen suyun igerisine etler geri konulur.

Servis: Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi kadar servisinin yapilmasma da 6zen gosterilir. Mugla Sulu
Kebabmin yaninda istege bagli olarak genellikle; karabiber, limon, pide ve mevsimine gore kuru biber ya da taze
biber ile servisi yapilir.

Mugla Sulu Kebabinin; servisinin sicak olarak yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mugla ilinde 1950'li yillardan beri iretilen, Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari
ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla
Sulu Kebabinin; Mugla ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Mugla Sulu Kebabinin tiim {iretim asamalari, Mugla
ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mugla
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Ilgin Hashash Kémbesi

Basvuru No : C2023/000155

Basvuru Tarihi 1 13.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Ilgin Haghashi Kombesi

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

Basvuru Yapan : Ilgin Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Ayvatdede Mah.114000. Sok. No:1 Ilgin KONYA

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Konya ili [lgin ilgesi

Kullanim Bicimi : Ilgin Haghasli Kémbesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblerm {iriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajimin {izerinde kullanilamadiginda, Ilgin Haghasli Kombesi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgin Hashasli Kombesi; ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu, su, tuz, maya, hagshas tohumu ezmesi
ile ay¢igegi yagi kullanilarak Konya ili Ilgin ilgesinde iiretilen bir tiriindiir.

Ilgin Haghasli Kombesi hazirlanmasinda i¢ harcinin en énemli bileseni olarak hashas tohumu, 6giitiilmiis
ezme seklinde kullanilir,

Konya ili Ilgin ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ilgin Hashash Kombesi gilinliik
Oglinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, mevlit, kandil, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir. Ilgin
Hashagli Kémbesinin tiretildigi, Konya ili [1gin ilgesi ile iin bagi bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Ilgin Haghasli Kémbesinin
hazirlanmasi ve pisirme asamalari ustalik becerisi gerektirir.

Ilgin Haghagli Kombesi; gida ile temasa uygun tercihen tag zeminli firmlarda pisirilir. Bu durum {irtiniin
lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Ilgin Hashasli K6mbesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (12 kisilik):

o 3 Kkg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
o 2 litre su,

o 1 kg hashas tohumu ezmesi,

e 250 ml aygicegi yagi,

e 50gtuz,

e 20 g ekmek mayasi.

Ilgin Hashash Kémbesinin Hazirlanmasi:

Yeteri bilyiikliikte bir kabin igerisine; un, tuz, maya ve su konulur. Bu karisimin homojen olarak karigmasi
icin ortalama 20 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun parlak goriiniislii,
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yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamurun iizeri gida ile
temasa uygun bir bezle kapatilir. Bu sekilde hamur oda sicakliginda ortalama 20 dakika kadar hamur fermantasyonu
i¢in dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamur kesilerek hamur bezeleri yapilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 30 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in oda sicakliginda dinlendirmeye birakilir.

Dinlendirilmis hamur bezeleri, gida ile temasa uygun yaglanmis bir zemine alinir. Daha sonra bezeler el ile
dikdortgen seklinde (ortalama eni 10 cm ve boyu 20 cm) ince sekilde agilir. Bu islem her bir hamur bezesi i¢in ayri

ayr1 yapilir.

Diger taraftan; gida ile temasa uygun derin bir kabin i¢ine hashas tohumu ezmesi ile aygicegi yagi alinir ve
iyice karigtirihir. Boylece {irliniin hashash i¢ harct hazirlanmig olur. Haghas tohumlarinin se¢iminde, sar1 hashag
tohumlar1 tercih edilir.

Dikdortgen sekli verilen hamurun igine hashash i¢ harci konulur. El ile bu har¢ hamurun yiizeyine 6zenle
yayilir. Hamurun {ist ve alt kenarlari ortaya gelecek sekilde kapatilir ve avug iginde ileri ve geriye dogru hareketler
ile kapatilan hamur silindir sekline getirilir. Bu iglem dikdortgen sekli verilen her bir hamur i¢in ayr1 ayri yapilir.
Silindir seklini alan haghasli hamurun esit kalinlikta/uzunlukta olmasi 6nemli oldugu igin ustalik becerisi 6nemli bir
rol oynar.

Hashash hamurlar; daha sonra gida ile temasa uygun zemin iizerinde yaklagik yarim saat kadar oda
sicakliginda dinlendirmeye birakilir. Haghasli hamurun dinlendirmenin amaci; haghash hamurun mayalanmasi ve
ayni zamanda haghasl i¢ harcin hamura iyice karigmasinin saglanmasidir. Dinlendirilen hashagli hamurlar; gida ile
temasa uygun, yaglanmis bir zemine alinir. Haghasli hamurlar el ile iki ucunu zit yone iterek burgu yapilmak
suretiyle serit seklinde esnetilir. Ustalik becerisine bagli olarak hashagli hamurlarin fazla inceltilmeden ortalama 30
cm kadar esnetilmesi istenir. Bunun nedeni ise hamurun kurumasinin 6nlenmesidir. Silindir seklinde ve burgu
halinde inceltilerek uzatilan haghasli hamurun bir ucu ortasma dogru gelecek sekilde katlanir ve diger ucu da
katlanan kismin yanina dogru getirilerek silindir halindeki hashasli hamur yan yana tice katlanir. Bu iglem dinlenmis
olan her haghasli hamurun i¢in ayr1 ayr1 yapilir. Haghasli hamurun ug¢ kisimlarinin sivri olmamasi, uzunluklarimin
esit olmasi ve seklinin diizgiin bir sekilde olmasi ustalik becerisi gerektirir. Aynt zamanda bu durum hashaslh
kdmbelerin esit oranda pisirilmesine yardimci olur.

Pisirme ve Servis:

Hazirlanmasi tamamlanan hashasli hamurlar tepsiye konulur. Pigirme islemi 250-300°C’ye 1sitilan tercihen
tas zeminli firinlarda; 10-15 dakikalik bir siirede tamamlamir. Genellikle pisirilmesi tamamlanan; Ilgin Hashash
Kombesinin agirligi 180-200 g/adet araligindadir.

Firindan ¢ikarilan diriinler st iiste gelmeyecek sekilde dizilerek 15-20 dakika kadar dinlendirildikten sonra
tiiketiciye sunulur.

Ilgin Hashagli Kombesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Ilgin Haghagli Kombesi; biitlin olarak ya da dilimlenerek tiiketiciye sunulur.
Ilgin Hashasli K6mbesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya ili [lgin ilgesinde uzun bir gegmige sahip olarak liretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren, tiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Ilgin Hashasli Kémbesinin; Konya ili
Ilgin ilgesi ile iin bag: bulunur. Bu sebeplerle; Ilgin Haghagli Kombesinin tiim iiretim agsamalari, Konya ili Tlgin
ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Ilgin Ticaret ve Sanayi Odast ile Ilgin flge
Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasi 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,
- Ilgin Haghasli Kdmbesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Ilgin Haghasli Kdmbesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin 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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim

Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 25.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1365

: 25.05.2023

: C2021/000532

1 21.12.2021

: Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem
Ekmegl

. Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

. Mahreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

: Erzurumiili

: Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem

Ekmegl ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin
ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

LAVA$ /ACEM/ECEM
EKMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve maya ile
hazirlanan hamurun, tandirda ve 6zellikle odun talasi atesinde pisirilmesiyle iiretilen ekmektir. Uretiminde
kullanilan maya, bir giin 6nceki ekmek tiretiminden ayrilan hamurdur.

Pisirilmis Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmeginin boyu 50-52 cm, eni
35-37 cm, kalinlig1 en fazla 0,5 cm, agirligi 39-41 g’dir. Beyaz renkli ve yumusaktir. Yiizeyinde, tandirda pisirilirken
olusan kahverengi lekeler bulunur. Fazla pismeye bagli olarak bu lekeler siyahlasabilir ancak ekmek yiizeyinin %25-
30’nu gegmez.

Erzurum Lavas Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1200 adet Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi tiretmek igin
gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

— 50 kg ekmeklik bugday unu
— 251]su
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— 2009 tuz
— 200 g maya (bir giin 6nceden ayrilan hamur mayasi)

Bir onceki giin iiretilen Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
hamurundan ayrilan hamur pargasi, 20-25 °C’ de 12 saat dinlendirilerek maya hazirlanir.

Hamur teknesine sirastyla bugday unu, su, maya ve tuz eklenip karigtirilarak 30 dakika yogrulur. Mayanin
aktivitesine baglamasi i¢in yazin 30-40 °C, kisin 80-90 °C sicaklikta su kullanilir. Yumusak ve ele yapismayan
kivama gelen hamur, 50 g’lik parcalara ayrilir. Hamur agma makineleri ile ¢ap1 20 cm olan hamur elde edilir ve
hafifce silkelenerek uzatilir. Hamur pargalari, ekmegi tandira yapistirmak i¢in kullanilan ve rapata denen aracin
iizerinde elle, 52 x 40 cm boyutlarinda ve 1 cm kalinliginda oval sekil verilerek agilir. Ozellikle odun talas1 atesinde
yakilan ve 300-320 °C sicakliga getirilen tandirin yiizeyine rapata ile yapistirilan yufkalar, 7-8 saniye pisirilir. Pisen
ekmegin yiizeyinde, kahverengi lekeler olusur ancak bu lekelerin, fazla pismeye bagl olarak siyahlasarak ekmek
yiizeyinin % 25- 30’nu gegmemesine 6zen gosterilir.

Son agirligi 39-41 g olan Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi,
soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur. 17-20 °C sicaklikta, % 30-40’lik
nem oranina sahip ortamda hava almayacak sekilde iizeri bez, kapak vs. ile kapali sekilde 1 giin, buzdolabinda ise 3
giin saklanabilir.

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

Erzurum Lavag Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Lavas
Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmnin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1369

Tescil Tarihi 1 29.05.2023

Basvuru No : C2021/000556

Basvuru Tarihi 1 30.12.2021

Cografi Isaretin Ad : Malatya Ayranli Soguk Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili

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

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Ayranli Soguk Corba ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Uretim Metodu:

10 kisilik Malatya Ayranli Soguk Corba iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

- 500 g gendime

- 100 g nohut

- 2litresu

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

- 2Kkg yogurt

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Ayranli Soguk Corba ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Elmadag Tandir Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 31.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1370

Tescil Tarihi : 31.05.2023

Basvuru No : C2022/000061

Basvuru Tarihi : 18.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Elmadag Tandir Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Elmadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mahallesi inénii Caddesi No:59 Elmadag ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Elmadag ilgesi

Kullanim Bicimi : Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg: igareti amblemi, {irliniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elmadag Tandir Ekmegi; bugday unu, yas hamur mayasi, su ve tuz kullanarak hazirlanan hamurun, 250-270
°C sicakligindaki tandirda pisirilmesi suretiyle Elmadag ilgesinde iiretilen ekmektir. Agirlig1 yaklagik olarak 300-
350 g agirliginda, 25 cm uzunlugunda ve 5 cm genisligindedir. Ekmekte, tandirin oluklu deseni bulunur.

Elmadag Tandir Ekmegi, 6zel olarak iiretilen yere gdmiilii tandirlarda pisirilir. Killi toprak, beton {izerinde
yaklasik 1 hafta dibek tokmaklariyla doviiliir ve ardindan igerisine kuru saman katilir. Biraz su ilave edilerek samanla
birlikte tekrar doviiliir. Hazirlanan malzeme yere gomiilii olan Tandir alanina, plakalar halinde sivanarak i¢ kismi
olusturulur. Alttan yukari dogru ¢cember sekline getirilerek i¢ kismi yapilmasi saglanir. Tandirin agiz kismi
daraltilarak bir simit/silindir seklini andiracak sekilde yapilir. Daha sonra tandir duvarini sertlestirmek ve kurumasini
saglamak amaciyla tezek ile sivanarak 1 hafta kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra, tandir 1 hafta boyunca odun
atesince yavas yavas yakilmaya baslamir ve her giin yakilir. Igerisi ve duvarlari beyazlasinca tandir kullanima hazir
hale gelir. Tandirin altinda 20x20 c¢cm ebadinda kii¢lik bir delik bulunur. Bu yanan atesin hava alip iyi yanmasini
saglar. Tandir bacast kurulan tandirin en dip kismma 900 ag1 ile yapilmalidir. Bu tandirin en dnemli 6zelligi
duvarlarinin oyuklu bir seklinin olmasidir. Bu sekil Elmadag Tandir Ekmegine esas seklinin verir. 120 cm
derinliginde, 120 cm en,120 cm boy ve 7-8 cm kalinliginda olan bu tandirlarda, tek seferde 55-60 adet ekmek
pisirilebilir.

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Elmadag Tandir Ekmeginin liretiminde kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.
10 kg 6zel amagli bugday unu

42 g yas maya

48 g tuz

4 litre su

25 °C’ye 1sitilan suya elenmis un, maya ve tuz ilave edilip iyice karistinlarak yumusak kivamda bir hamur
elde edinceye kadar ekmek teknesinde yaklagik 30 dakika yogrulur. Uzeri bez ile kapatilarak 2 saat dinlendirilerek
mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan, yaklasik 400 gramlik bezeler hazirlanir. Hamur bezeleri, merdane ile 7 cm kalinliginda
35 cm uzunlugunda agilir ve hamurun uzunlamasina iki u¢ kismi, bas parmak ve isaret parmag ile birlestirilerek
ince koseler olusturulur.
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Tandir, sabahin erken saatinde odun atesi ile yakilir. Sekil verilen ekmek hamurlari, sirali bigimde tandira
yapistirilir ve 250-270 °C sicakligindaki tandirda 30 dakika pisirilir. Ekmek desenini, tandirin ig¢indeki oluklu
zeminden alir. Pisirme islemi sonucunda 300-350 g agirliginda olan Elmadag Tandir Ekmegi, oda sicakliginda 3
giin, buzdolabinda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.

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

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Elmadag Tandir Ekmegi tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elmadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Elmadag Belediyesi, Elmadag Tlge Tarim ve Orman
Midiirliigii ve Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her
zaman yapilir

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11371

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Basvuru No : C2022/000067

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Akitma Bicigi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Arapgir Akitma Bicigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Arapgir Akitma Bicigi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Akitma Bicigi, bugday unu, yumurta, sivi yag ve tuz kullanilarak hazirlanan akiskan hamurun kizgin
saca dokiilerek her iki tarafi hafif pisirildikten sonra iizerine eritilmis tereyagi, siit ve sarimsak ile hazirlanan sosun
ilave edilmesi suretiyle Arapgir ilgesinde iiretilen yemektir.

Arapgir Akitma Biciginin ge¢misi eskiye dayanir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltliriinde énemli bir yere
sahiptir. Uretimde kullanilan sosun bilesen se¢imi bakimindan cografi siira 6zgii niteligi vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Akitma Bicigi icin bilesenler (4 kisilik):

e 200 g bugday unu
e 600mlsu

e 1 adet yumurta

e 50 ml sivi yag

e 2gtuz
e 250 gtereyagi
e 400 ml siit

e | bas sarimsak
Hazirlanmasi:

Genis bir kapta su, yumurta, sivi yag ve tuz karistirilir. Karigima azar azar un ilave edilip topaklagmayacak
sekilde iyice ¢irpilir. Hazirlanan hamurun akigkan kivamda olmasina dikkat edilir. Hamur, yapigsmamasi igin
onceden yaglanmis orta sicakliktaki sac lizerine yemek kasigi ile obekler halinde dokiildiikten sonra her iki tarafi
pembelesinceye kadar ve ¢ok kurumamasina dikkat edilerek hafifce pisirilerek bir tepside toplanir. Pisen hamurlarin
iizerine dokiilecek sos ig¢in, tereyagi eritilir ve icine doviilmiis sarimsak ile siit ilave edilir.

Arapgir Akitma Biciginin servisi, pismis hamurlarin tizerine sos dokiildiikten sonra soguk olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Arapgir Akitma Biciginin gegmisi eskiye dayanir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimde kullanilan sosun bilesen se¢imi bakimindan cografi siira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 bulunan Arapgir Akitma Biciginin tiim agamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Arapgir Belediyesi, Arapgirli Kadinlar Dayanisma
Dernegi ile Arapgir {lce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Arapgir Akitma Bicigi ibaresi 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 yiiriitiir.
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5. Erzurum Casir Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1372

: 06.06.2023

: C2021/000536

1 24.12.2021

. Erzurum Casir Kavurmasi

. Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

: Erzurum Cagir Kavurmasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Casir Kavurmasi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Casir Kavurmasi; maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan Latince ad1 Prangos ferulacea olan
cagir bitkisinin kok ve dal kisimlariin tereyaginda kavrulup itizerine yumurta kirilarak tretilen yemektir. Cagir

99 G

bitkisi cografi sinirda “casur”, “caksir” ve “tetik ¢asir1” isimleriyle de anilir.

Kendiliginden yetisen ¢asir bitkisi, mayis ayinin basi ve haziran ayinin ortasi olmak tizere iki kez toplanir.
Toplanan gagir bitkileri, yilin diger déonemlerinde kullanilmak igin salamura yapilir ya da haslanarak dondurucuda
saklanir. Tad1 hafif acims1 ve mayhostur.

Erzurum Casir Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Casir Kavurmasi iiretiminde kullanilan casir bitkisi, cografi sinirda yetisir. Mayis aymin bast ve
haziran ayinin ortast olmak tizere iki kez toplanir. Toplanan ¢asir bitkileri, yilin diger donemlerinde kullanilmak i¢in
salamura yapilir veya haglanarak (ort. 30 dk) dondurucuda saklanir.

Salamura i¢in bilesenler:

- 5 kg cagir bitkisi
- 80 g kaya tuzu
- Su

Salamuranin hazirlanmasi:

Casirlar ayiklanarak govde kismu alinir. lyice yikandiktan sonra yumusayincaya kadar haglanir. Haslanan
casirlarin acisin1 almak i¢in soguk suya konulur. Her iki saatte bir soguk suyu degistirilir. Bdylece ¢asir acisini suya
birakmis olur. 6 - 8 saat kadar ¢asir i¢in bu islem 3 - 4 defa tekrarlanmis olur. Daha sonra ¢agirlar bidonlara basilir.
Bidonun iizerine kaya tuzu eklenir. Bidonun agiz kismina kadar su eklenir. Daha sonra hava almamasi i¢in {izerine
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tizlim yaprag1 konur ve bidonun kapagi sikica kapatilir. Salamura olmasi igin 1 ay bekletilir. 1 aymn sonunda tiiketime
hazirdir.

4 - 5 kigilik Erzurum Casir Kavurmasi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Erzurum Casir Kavurmasi i¢in bilesenler:

- 500 g taze / haslanmis ¢asir bitkisi veya 600 g salamura casir
- 35 gtereyagi

- 4 adet yumurta

- 12gtuz

Taze gasir bitkilerin yapraklar1 temizlenir, ayiklanir, yikanir ve gévde kismi ayrilir. Kaynayan suya tuz
eklenir ve ¢asirin sertlik durumuna gore en fazla 30 dk haslandiktan sonra siiziliip, acisini gidermek i¢in soguk suda
30 dk bekletilir. Suyu siiziilen haslanms gasir ince bir sekilde kiyilir. Eger kullanilan ¢asir salamura ise ¢asirlar iyice
yikanir ve 1lik suda tuzu gidene kadar (60 dk) bekletilir. Haslanarak dondurucuda saklanan g¢asir kullanildig1 zaman
ise ¢asir ¢ozdiiriiliir ve ¢oziinen ¢asir ince sekilde dogranir.

Bir tencerede tereyagi eritilip lizerine ¢asirlar eklenir. 10 dk kavrulup ¢irpilmis yumurta eklenir. Yumurta
pistikten sonra istege bagli olarak iizerine karabiber serpilen Erzurum Casir Kavurmasinin servisi, sicak olarak
yapilir.

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

Erzurum Casir Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen casir bitkisi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Erzurum Cagsir Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmn koordinasyonunda; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Casir Kavurmasi ibaresinin, logosunun 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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6. Inegol Cerrah Kuru Fasulyesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1373

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Basvuru No : C2022/000095

Basvuru Tarihi 1 07.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi

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

Tescil Ettiren : Inegdl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad. No:1 inegél BURSA

Cografi Simir : Bursa ili Inegdl ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

veya ambalajmin iizerinde yer alrr. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yemeklik tane baklagiller arasinda yer alan Inegél Cerrah Kuru Fasulyesi; Latince tiir adi Phaseolus vulgaris
L. olan dermason o6zelligine sahip fasulyelerden {retilir. Hasat edilen fasulyelerin teknigine uygun olarak
kurutulmasi ile bakliyat olarak tiiketime konu edilir.

Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi; bitki yapis1 bakimindan sagak koklii ve nispeten bodur sayilabilecek fasulye
grubunda yer alan bir sicak iklim bitkisidir. Toplam gelisme dénemi Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesinde; iklim ve
yetistiricilik kosullarina bagl olarak 3-4 ay kadardir. Inegol Cerrah Kuru Fasulyesinde rutubet miktar1 en ¢ok
%14’tiir. Tane rengi beyaz olan bir kuru fasulyedir.

Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi; Bursa ili Inegdl ilgesinin 6zellikle Cerrah mahallesi ile bilinirliligi ve {inii
bulunan bir kuru fasulyedir. inegél Cerrah Kuru Fasulyesi; Bursa ilinin inegél ilgesinde uzun yillardir iiretilir ve
ozellikle tiiketicileri tarafindan bolgede lezzeti ve kisa siirede pismesi ile bilinir.

Cografi simirin; mineral ve organik madde bakimindan zengin ve su gegirgenligi yiiksek topraklarinin
yetistiricilik yapilacak alanlar olarak segilmesi iiriinde yiiksek verimi beraberinde getirir. Uriiniin yetistirildigi inegél
ilgesi birden fazla akarsu ve diger su kaynaklarindan faydalandigi igin yetistiricilige konu olan tarim arazilerinin
farkli bolgelerden gelen aliivyal topraklar ile desteklenmesi {irliniin verimi agisindan énem arz eder.

Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi yetistiriciliginde; iireticiler bir énceki hasat sezonu déneminden elde edilen
mahsullerden bir yil (bir sonraki ekim donemi) sonrast igin yeteri kadar tohumlugu ayirarak ekim zamani gelinceye
kadar, serin ve kuru muhafaza kosullarinda saklayarak muhafaza ederler. Dekara 8-10 kg gelecek sekilde tohumluk
kullanilir.

Ayrica iiriiniin kurutulmasinda; ilgenin sicak ve karasal iklim 6zellikleri ile kullanilan {iretim metodu Inegdl
Cerrah Kuru Fasulyesinde iiriin verimi potansiyelini artiran diger hususlardir.

Uretim Metodu:

Inego6l Cerrah Kuru Fasulyesi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge/Tarla Tesisi: Ekim yapilacak arazilerin nadasa birakilmis ya da ndbetlese ekim yapilan alanlardan
segilmesi birim alandan elde edilecek iiriin verimini olumlu sekilde etkiler. Inegél Cerrah Kuru Fasulyesi hem sera
hem de agik alan yetistiriciligi yapilarak iiretilebilir.

Fasulye iiretimi yapilacak alanlarin genellikle yilin ekim-kasim aylarinda pullukla derin siirlimiiniin
yapilmasi, topragimin bu sekilde havalandirilmasi; kis boyunca alacagi yagislarin muhafaza edilmesine yardime1
olur. Topragin bu aylarda pulluk ile siirlimii miimkiin degilse takriben yilin mart ayinda topragin pullukla siiriilmesi
de yeterli olur. Toprakta bulunabilecek yabanci ot durumuna gore uygun ilaglama yapilarak kiiltivatdr vb. ile bu
bitki koruma tirtinlerinin topraga karigsmasi saglanmalidir. Mayis aymin basinda ise fasulye ekimi dncesi diiz zemini
hazirlamak i¢in tirmik, kiiltivatdr vb. tarim aletleri ile topragin tesviyesi yapilir.
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Genellikle cografi sinirda yilin nisan ve mayis aylariin baslarinda zirai don olay1 goriilebilecegi i¢in fasulye
ekimi; takriben may1s ayimin ilk yarisinda baglayarak en ge¢ haziran aymin ilk haftasinda sonlandirilir. Dekara 8-10
kg gelecek sekilde tohumluk kullanilir. Kuru fasulye ekimi genel itibariyle ekim mibzeri ile sira arasi ortalama 45
cm ve sira {istii 10-15 cm olacak sekilde sira usulii ekim seklinde yapilir. iklim kosullari, yetistiricilik vb. kosullara
bagli olarak kuru fasulyede 3-4 aylik bir siire zarfinda hasat olgunluguna erisilir.

Toprak ve iklim istekleri: Organik ve mineral maddelerce zengin, su gegirgenligi yiiksek, derin ve tinl1,
kumlu-tinli topraklar iirtintin yetistiriciliginde tercih edilen en uygun toprak yapisidir. Fasulye toprak tuzluluguna
kars1 hassas bir bitki olup yetistiricilikte bu durum goz dnilinde bulundurulmalidir.

Bitkinin iyi bir sekilde gelismesi igin optimum sicaklik araligiin 16-24°C olmasi istenir. Bu yiizden fasulye
bir sicak iklim bitkisidir. En uygun ¢imlenme sicaklig1 18-20°C aralig1 olup zirai don olaylarina kars1 bitki oldukca
hassastir. Don olaymin olmadig1 100-120 giin araliginda olan bolgelerde rahatlikla yetistirilebilir. Hava sicakliginin
30°C civarinda olmasi bagarili bir yetistiriciligin sicaklik olarak st sinirii olusturur. 30°C’nin tizerindeki
sicakliklar bitkide ¢icek dokiilmesini hizlandirir ve sicakligin 35°C’nin iizerinde seyretmesi ile bitkide tane tutma
verimi olduk¢a azalir. Yetistiricilikte en iyi sonuglar, ¢imlenmede sicak ve ¢iceklenmede serin gegen iklim
kosullarinda alinir.

Giibreleme: Bitkinin giibre ihtiyacinin belirlenebilmesi i¢in belirli periyotlarda toprak ve yaprak analizlerinin
yapilmasi Onerilir. Bu sebeple yetistiriciler tarafindan farkli gilibreleme programlart uygulanmakla birlikte,
yetistiricilikte ¢iftlik-ahir gilibresi ve/veya ticari giibreleme yapilmasi uygun olur.

Iklim, toprak ve yetistiricilik kosullar1 da dikkate alinarak; ekim &ncesi taban giibresi verilmesi, bitkinin
boylanma donemi, tanelerin olusum donemi, fasulye tanelerinin olusup kurumaya basladigi dénemde tanelerin
irilesmesini amaciyla uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.

Sulama: Fasulye bitkisi kurakliga duyarl bir bitkidir. iklim ve yetistiricilik kosullar1 da dikkate almarak
uygun sulama yapilmasi 6nem arz eder. Zamaninda yapilmayan sulamalar, eksik veya asir1 sulama uygulamalart
tirtin verimini olumsuz etkiler. Fasulye yetistiriciliginde genellikle yagmurlama seklinde, damla sulama ve karik
sulamas1 yapilmasi onerilir. Damla sulama yontemi; fasulyenin sulamasinda suyun etkin sekilde kullanilmasi ve
yiiksek verim ydniiyle kullamlabilecek en iyi yontemdir. Ozellikle bitki hastaliklari ile miicadelede en uygun sulama
yontemlerden biridir.

Bitkinin suya en ¢ok duyarli oldugu dénemler; tabla olusumu, ¢igeklenme baslangici ve tanelerde siit olumu
baslangici donemleridir. Fasulye ekimi yazlik oldugu igin bu miktarm biiyiik kisminin sulama suyu ile verilmesi
gerekir. Iklim kosullari, riizgar, sicaklik ve toprak yapist vb. kosullar bitkinin su istegi iizerinde etkilidir. Tarlaya
verilecek su miktar1 yeteri kadar ve dengeli yapilmali, géllenmeye izin verilmemelidir. Bitki en fazla suya haziran
ve temmuz aylarinda gereksinim duyar. Cigeklenme baslangicindan itibaren yapilacak sulamalar da ayrica 6nem arz
eder.

Zirai Miicadele: Fasulye yetistiriciliginde =zirai miicadele yapilirken Oncelikle fidelerin/tohumlarin
hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden segilmesi saglanir. Fidelikler hastaliksiz, temiz yerlerde kurulmalidir. Fideler
asir1 sulanmamali, sik stk havalandirilmalidir. Yabanci ot, bitki hastalik ve zararlilar ile gerektiginde kimyasal
miicadele yapilir. Zirai miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilir.

Hasat ve Uriiniin Kurutulmasi: Takriben yilin agustos-eyliil aylarinda; hava sicakliginin yeterli olgunlasmaya
firsat vermesi sonucu fasulye hasadina baslanir. Fasulye hasadi genellikle elle yolma suretiyle yapilir. Teknigine
uygun olarak hasat i¢in uygun tarim alet ve ekipmanlar1 da kullanilabilir. Hasad1 yapilan bitkiler sira iizerinde
obekler halinde tarlaya dizilir ve iklim kosullarina bagli olarak 10-15 giin kadar giines altinda kurutulur.

Hasat islemi sonrasi fasulye taneleri istenmeyen sap ve yaprak gibi bitki kisimlarindan ayrilir, harman edilir.
Daha sonra elenerek boylanir ve gida ile temasa uygun sergi bezlerine serilerek giines altinda kurutulur. Kuru
fasulyeler harman makineleri ile tarladan toplanarak hasat ve kurutma islemi tamamlanir. Ayrica teknigine uygun
olarak kurutma tiinellerinde de kurutma islemi yapilabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Kurutulmas: biten fasulyeler gida ile temasa uygun kaplara/cuvallara
almir. Hasat edilen {irliniin kisa siirede pazara ve tiiketiciye ulastirilmasi esastir. Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar
serin, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilmesi ve tasinmasi saglanir.

Piyasaya Arz: inegél Cerrah Kuru Fasulyesi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme olarak
ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesinin yetistiriciligi ve iiretim potansiyeli ile iiretildigi cografi sinir ile iin bag1
bulunur. Inegél Cerrah Kuru Fasulyesi yetistirilmesi ve {iretim asamalarmin tamami cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; inegél Belediyesinin koordinatorliigiinde; inegdl Belediyesi ile Inegél ilce Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca her yil diizenli olarak Inegdl Belediyesi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin hasadi,
kurutulmasi, depolama ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigin1 denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli tedbirler
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci; kamu kurulusglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Inegol Cibrikasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1374

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Basvuru No : C2022/000099

Basvuru Tarihi 1 10.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Inegdl Cibrikasi

Uriin / Uriin Grubu : Baharat / Yiyecekler igin ¢esni, lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegdl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad. No:1 inegdl BURSA
Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bicimi : Inegdl Cibrikas1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi {riiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Inegdl Cibrikas: ibaresi ve mahrec isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Cibrikasi; Latince tiir adi Satureja hortensis olan ve sater olarak da isimlendirilen bitkilerin toprak
iisti kistmlarmin teknigine uygun olarak iglenmesi ve kurutulmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Bitki olarak bolgede
halk arasindaki alisilagelen adiyla ““gibrika’’ olarak da bilinir.

Inegdl Cibrika bitkisi; dogada uygun iklim vb. sartlar dahilinde kendisi yetisebildigi gibi, iireticileri
tarafindan bahge/tarla tesis edilmesiyle ekimi yapilarak da yetistirilir.

Inegol Cibrikasi; Satu reja (Lamiaceae) cinsine giren bir kekik baharatidir. Hasat edilen ve teknigine uygun
olarak islenilen Inegdl Cibrikasi bitkisinin toprak iistii kisimlar1 baharat olarak kullanilir.

Inegdl Cibrikasi dgiitiilmiis baharat sinifinda yer alir. Uriiniin kuru madde de ugucu yag oram en az 1 ml/100
g’dur.

Inegdl Cibrikasi; 10-35 cm araliginda boylanabilen, dalli ve catallasan gévdesi yesil veya kirmizimsi-yesil
renk ve tonlarinda, {izeri ince tliylerle ortiilii ve kiigiik gézenekleri bulunan bir bitki yapisina sahiptir. Yapraklar
nispeten karsilikli, mizrak seklinde, kenarlar1 biitiin uglara dogru sivri sekilde, yesil renk ve tonlarinda ve kenarlari
hafif halka seklindedir.

Inegdl Cibrikasinin; yetistirildigi ve iiretildigi cografi smir ile bilinirliligi ve iinii bulunur. Kullanim olarak
daha ¢ok et yemeklerinde ve gorbalarda kendine has lezzeti ve tat dzelligi ile tercih edilir.

Ayrica istege bagli olarak; iizerine zeytinyagi ve limon sikilarak da bu sekilde tiiketime konu edilir.

Uretim Metodu:

1neg61 Cibrikasi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge/Tarla Tesisi: Bitkinin yetistirilebilmesi icin ¢ibrika tohumlaria gereksinim duyulur. inegdl Cibrikasi
tohumlar1 ¢ok kiiciik oldugu icin dogrudan tarlaya ekilerek iiretilme imkani olduk¢a zordur. Bundan dolayi
tohumlarinin fidelige ekilip, fide haline gelmesi istenir. Tohumlarin topraga dikildikten sonra fide halini almasi i¢in
beklenir. Elde edilen bu fideler daha sonra, asil yerlerine dikilir. Ci¢eklenme gelisim déneminde; bu fidelerden
beyaz, pembe ve eflatun renk ve tonlarinda ¢igekler agar. Yetistiricilik i¢in kullanilacak olan tohumlar; dnceki tiretim
doneminde hasat edilen mahsulden ayrilan bir miktar bitkinin hasat dncesi tohumluga yatirilarak elde edilir. Bu
tohumlardan elde edilen fidelerin sasirtma vb. yontemler ile (fidelerin kok gelismesi yapabilmesi ve gelismis
govdelere sahip olmasi i¢in bulunduklari yerden daha genis bir alana tasinarak dikilmesi islemi) tarla/bahge
alanlarina dikimi yapilir.

Genel itibariyle fideliklerin eninin 1-2 m, boyunun 10-15 m araliginda ve yerden yiiksekliginin de 15-20 cm
olacak sekilde hazirlanmasi tavsiye edilir. Yerden yeterince yliksek hazirlanmayan tohum yastiklari, bitki hastalik
ve zararlilarina daha yatkin olur. Fideligin slizek gorevi gorebilmesi igin tabanina gakil veya cali-¢irp1 vb. uygun
materyaller désenmesi de uygun olur. Topragin yeterince yanmig ahir/giftlik giibresi ile homojen bir dagilim
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saglanmasi i¢in tohum eckiminden once toprak ile iyice karigtirilarak fidelik i¢in ekim yapilir. Fideler elle
dikilebilecegi gibi uygun fide dikim makinalartyla da dikilebilir. Uygun kosullarda ekilen tohumlar yaklasik 3
haftalik bir stirede fide olarak toprak yiizeyine ¢ikar.

Toprak ve iklim istekleri: Organik ve mineral maddelerce zengin, su gegirgenligi yiiksek, derin ve tinl1,
kumlu-tinli topraklar iriiniin yetistiriciliginde tercih edilen en uygun toprak yapisidir. Fideliklere tohum ekimi i¢in
uygun zaman araligi; yilin eyliil-aralik aylar1 oldugu gibi mevsimsel kosullara gére subat-mart aylarinda da ekim
yapilabilir. Tohumlarin ¢imlenebilmesi i¢in ideal toprak sicakligi 20-24°C araligidir. Bitki hastaliklarina karsi
fideligin/topragin havalandirilmasi 6nem arz eder. Fidelerin ekilecegi toprak sonbaharda genellikle eyliil ayinda,
pulluk vb. ile siiriiliir, ilkbaharda diskaro geg¢irilir, tirmik vb. tarim aletleri ile arazi uygun sekilde tesfiye edilerek
dikime hazir hale getirilir. Diizenli olarak sulanan, yabanci otlar1 alinan fideliklerde bitkiler ortalama 10 cm’ye
ulastiklarinda tarlaya/bahgeye dikim igin hazir hale gelir. Sonrasinda uygun sasirtma yontemleri ile fideler
tarla/bahgeye alinir.

Giibreleme: Bitkinin giibre ihtiyacinin belirlenebilmesi i¢in belirli araliklarla toprak ve yaprak analizlerinin
yapilmasi Onerilir. Bu sebeple yetistiriciler tarafindan farkli gilibreleme programlari uygulanmakla birlikte,
yetistiricilikte ¢iftlik/ahir giibresi ve/veya ticari giibreleme yapilmasi uygun olur.

Sulama: Yetistiricilikte fideler i¢in stirekli yapilmasi gerekli islemlerden birisi de sulamadir. Tohum
ekiminden sonra ¢imlenmeye kadar fidelik, toprak tavin1 kaybetmeyecek sekilde iki ii¢ giinde bir, gerekirse giinliik
olarak sulanmalidir. Fidelerin toprak yiizeyine ¢ikisi basladiktan sonra sulama sayis1 azaltilmali, boylelikle fazla ve
istenmeyen sulama ile bitki hastaliklarina neden olunmamalidir. Kiigiik olan tohumlarin bir araya toplanmasin
onlemek amaciyla fidelere can suyu verilmesi 6nem arz eder.

Sulama genellikle karik, damla ya da yagmurlama sulama seklinde yapilir. Fide dikiminden sonra
yagmurlama seklindeki sulama daha iyi sonuglar verir. Sulama i¢in ilerleyen giinlerde bitkilerin giinliik olarak
sulanmas1 ve sonrasinda giin asir1 karik usulii sulama yapilmasi uygun olur. iklim ve yetistiricilik kosullarina bagh
olarak fideler tarlaya/bahgeye adapte olduktan sonra sulama sayis1 haftada bir giine kadar diistiriilebilir. Bitkiler
topraga tutunup gelistikten sonra yagmurlama sulama da yapilabilir. Ozellikle yaz aylarinda ve bigim sonras1 yapilan
sulamalar tiriin verimi ve bitki 6mriiniin uzatilmasi agisindan énem arz eder. Bu hususta; damla sulama; hem tiriiniin
kalitesinin yiikseltilmesi hem de su tasarrufu saglanmasinda en ideal sulama metodu olarak &ne ¢ikar.

Zirai Miicadele: Uriiniin yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken o6ncelikle fidelerin/tohumlarin
hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden secilmesi saglanmalidir. Fidelikler hastaliksiz, temiz yerlerde kurulmalidir.
Fideler asir1 sulanmamali, sik sik havalandiriimalidir.

Yabanci ot, bitki hastalik ve zararlilar ile gerektiginde kimyasal miicadele yapilir. Uygun tarim alet ve
ekipmanlari ile mekanik miicadele yapilmasi da etkili bir yontemdir. Zirai miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki
koruma triinleri kullanilabilir.

Hasat ve Uriiniin Kurutulmasi: Uriin hasadmin, ugucu yag oranmin en fazla oldugu dénem olan ortalama
%50 ciceklenme ve tam ¢iceklenme doneminde yapilmasi tavsiye edilir. Giin i¢indeki hasat zamani bile ugucu yag
miktarinda degisiklik gosterir. Ornegin; 6gleden sonra bicilen iiriin, sabah bicilen iiriinden daha fazla ugucu yag
icerebilir. Hasadin geciktirilmesi durumunda iiriinde odunlasma meydana gelir. Plantasyon yilindaki derin bigimler,
bitkinin kok sisteminin kigtan zarar gorerek bitkilerin kurumasina neden olabileceginden, ilk tesis yilinda derin
bigimlerden kaginilmalidir. ilkbaharda ekimi yapilan iiriin genellikle ilk y1l bigilmez, bigilmesi halinde {iriin verimi
diisiik olur. Sonraki yillarda iklim, yetistiricilik, ekolojik kosullar ve sulamaya bagli olarak yilda ii¢ bi¢im kadar
irtin almak miimkiin olur. Hasat yapilirken bitkinin dallarinin koparilmasi yerine, dallarinin bigakla kesilmesi
suretiyle hasat yapilmasi uygun olur. Bigme yiiksekligi yerden ortalama 15 cm kadar yukarida olmali ve hasat
sirasinda koklere zarar verilmemelidir. Hasat elle ya da genis alanlarda uygun bigme makineleri ile de yapilabilir.
Hasattan hemen sonra sulama ve yabanc1 ot alma gibi bakim islemleri yapilmalidir.

Hasat edilen tirtinler tarladan hemen toplanmali, asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak temiz ve gélge
bir yere taginarak kurutulmak tizere serilmelidir.

Iyi bir kurutma icin serme kalmliginin 20 cm’yi asmamast, dallarinin sikga alt {ist edilerek havalandiriimast,
kizigsma ve dolayisiyla renk kararmasi vb. olumsuz durumlara meydan verilmemelidir. Kurutma sicakligi genellikle
30-35°C arahigindadir. Kurutma isleminin golgede yapilmasi daha kaliteli {iriin elde edilmesine yardimei olur. Uriin
icin ideal kurutma; yerden ortalama 50 cm yiiksekligindeki gida ile temasa uygun, alttan havalanabilir 1zgaralar
iizerinde yapilan kurutmadir. Kurutma da kismen de olsa iirlinde kararmalar goriilmiis ise bu kisimlarin
y1gindan/diger iiriinlerden uzaklastirilmas: gerekir. Ayrica daha modern kurutma yontemleri olarak etiiv, kurutma
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tiineli vb. uygun kurutma yontemleri de kullanilabilir. Kurutulan ¢ibrika bitkisinin toprak iistii bitki kisimlari yine
teknigine uygun olarak ufalanir ya da ogiitiiliir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Kurutulmasi ve iglenmesi biten iriinler; gida ile temasa uygun
kaplara/guvallara alinir. Hasat edilerek baharat olarak iglenen Ineg6l Cibrikasinin en kisa siirede pazara ve tiiketiciye
ulastirilmasi esastir.

Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar serin, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde depolanmasi, muhafaza
edilmesi ve taginmasi saglanir.

Piyasaya Arz: inegol Cibrikasi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuati
hiikiimlerine uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

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

hl_egél Cibrikasiin yetistiriciligi ve iiretim potansiyeli ile iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Bu
sebeple, Inegodl Cibrikasinin yetistirilmesi ve iiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; inegdl Belediyesinin koordinatérliigiinde; inegol Belediyesi ile inegdl Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikéyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ineg6l
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; inegdl Cibrikasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin hasadi, kurutulmast,
depolama ve muhafaza kosullar1 ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci; kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Erbaa Katmeri

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1375

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Basvuru No : C2022/000242

Basvuru Tarihi 1 02.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Erbaa Katmeri

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

Tescil Ettiren : Erbaa Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Istiklal Cad. No: 85 Erbaa TOKAT

Cografi Simir : Tokat ili Erbaa ilgesi

Kullanim Bicimi : Erbaa Katmeri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Erbaa Katmeri ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erbaa Katmeri; 6zel amaglh bugday unu, su, tuz, maya, ceviz i¢i, hashas tohumu, tereyagi veya siiriilebilir
yag/margarin, yumurta saris1 ve susam kullanilarak hazirlanan cografi sinira 6zgii sekilde iiretilen bir katmerdir.

Tokat ilinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahip olan Erbaa Katmeri giinliik 6giinlerde tikketimin yani
sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Erbaa Katmeri hamurunun
10-12 kat hazirlanmasi ve her bir katinin 6zenle yaglanmasi ile tiretimi ustalik becerisi gerektirir.

Erbaa Katmeri; gida ile temasa uygun tercihen tag zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum iriiniin lezzetini ve
homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uriiniin hazirlanmasinda hamur ve i¢/har¢ malzemesi olarak ceviz ici veya hashas ezmesi kullanilir. Bu
sekilde Erbaa Katmeri sade, cevizli ve hashaslh olarak 3 ¢esit olarak tiretilip tiiketiciye arz edilir.

Uretim Metodu:

Erbaa Katmeri Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (180 adet):

Hamur i¢in bilesenler: 50 kg 6zel amagli bugday unu, 30 litre su, 500 g ekmek mayasi ve 450 g tuz.

I¢/harg icin kullanilan bilesenler: 7 kg tereyag1 ve/veya siiriilebilir yag/margarin, 7 kg égiitiilmiis ceviz ici
veya 7 kg 6giitiilmiis hashas tohumu.

Hamur {izerinde kullanilan bilesenler: 2,5 kg susam ve yumurta sarisi-su karisimi (2 yumurta sarisinin 250
ml su ile karigtirtlarak ¢irpilmastyla hazirlanir).

Erbaa Katmerinin Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su ilave konularak hamur homojen sekilde ortalama
20 dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda katmer hamurunun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz,
kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmast istenir. Yogurulan hamur 20 dakika kadar hamur fermantasyonu
icin dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan ortalama 450 g olacak sekilde kesilerek hamur
bezeleri yapilir. 50 kg un kullanilarak hazirlanan hamurdan yaklagik 180 adet katmer tretilebilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 20 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in dinlendirmeye birakilir.

Daha sonra hamurlar 2 cm kalinligi gegmeyecek sekilde, ortalama 40 cm ¢apinda dairesel sekilde agilir.
Agilan hamurun yarisina sade katmerde yalnizca yag, cevizli veya hashasli katmerde ise ceviz-yag veya hashas-yag
karigimindan olusan i¢/har¢ malzemesi siiriiliir ve hamur ikiye katlanir. Yeni yiizeyin yarisinda tekrar i¢ malzemesi
strtiliir ve katlanir, bu islemler katmer 10-12 kat olacak sekilde yapilir ve hamurun tekrar yuvarlak sekil almasi
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saglanir. Daha sonra yaklagik 30 dakika dinlendirilen hamur el ile ortalama 25 cm ¢apinda dairesel olarak agilir.
Uzerini kaplayacak sekilde yumurta sarisi siiriiliir ve susam serpilir.

Pisirme iglemi 250-300°C’ye 1sitilan tercihen tas tabanl firinlarda; 10-15 dakikalik bir siirede tamamlanir.
Firindan ¢ikarilan katmerler Gst Gste gelmeyecek sekilde dizilerek 15-20 dakika kadar dinlendirildikten sonra
tikketiciye sunulur. Katmerler biitiin olarak ya da pargalarina ayirilarak servis edilir.

Erbaa Katmerinin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erbaa Katmeri; cografi sinirda uzun yillardir bilinen, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile {in bagi bulunan bir
katmerdir. Kendine has iiretim metodu ile cografi siiri ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullamilan bilesenler
ile tiretim metodu bakimindan farklilagsan Erbaa Katmerinin tiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Erbaa
Katmerinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erbaa Belediyesinin koordinasyonunda; Erbaa ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erbaa
Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Erbaa Katmeri cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iriiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. 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 gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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9. Piitiirge Dutu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1376

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Bagvuru No : C2022/000383

Basvuru Tarihi 1 09.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Piitiirge Dutu

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

Tescil Ettiren : Piitiirge Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Tagbas1 Mah. Hiikiimet Cad. Piitirge MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Piitiirge ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Piitiirge Dutu ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
Piitirge Dutu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Piitiirge Dutu; Malatya ili Piitiirge ilgesi ile bilinen, Latince tiir ismi Morus alba L. olan, iiziimsii meyveler
smifinda bulunan bir duttur. Pitiirge Dutu; genellikle vejetatif yontemler ile ¢ogaltilan agag¢ popiilasyonlar: seklinde,
genel 6zellikleri bakimindan birbirine benzer birgok genotipten olusur.

Piitiirge ilgesi cografi konumu ve iklim 6zellikleri ile dut yetistiriciligi agisindan avantajli bir konumdadir.
Piitiirge ilgesindeki dut bahgeleri genellikle 700-1200 m rakimlarda yer almasi bitkinin soguklanma ihtiyacinin
karsilanmasina yardimci olur.

Yetistiriciligin yapildig1 alanlarin az kiregli, killi-tinl1 ve organik maddelerce zengin karakterdeki toprak
yapisinda olmasi ve karasal iklim 6zelligi neticesinde ilgede gece-giindiiz sicakliklari arasindaki farkin biiyiik olmast
Piitiirge Dutunun tatlanmasini ve ticari olarak suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) ve kurutma randimani
degerlerinin artmasini saglar.

Piitiirge Dutunun; hasat sonrasi raf démrii kisa olmasindan dolay: daha ¢ok yas meyve ya da kurutulmus dut
olarak degerlendirilir.

Cografi sinirda uzun yillardir dut yetistiriciligi yapilmasiyla Piitiirge Dutunun cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Piitiirge Dutunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozelikleri:

Hasat doneminde iklim, yetistirme kosullar1 ve meyvenin olgunluk durumuna gore Piitiirge Dutunda; meyve
agirligi 0,7-4 g, meyve eni 7-15 mm ve meyve boyu 10-22 mm arasinda degisir.

Piitiirge Dutu yas meyveleri gorsel olarak olgunluk durumlarina gore beyaz-sar1 renk ve tonlarindadir. Tath
tada sahiptir.

Piitiirge Dutunun kurtulmus meyveleri gorsel olarak beyaz-sar1 ve kahverengi-sar1 renk ve tonlarindadir.

Piitiirge Dutunun; SCKM degeri (meyve suyunda) en az %18, sira randimani en az %45 ve kurutma
randimani ise en az %30°dur.

Uretim Metodu:

Piitiirge Dutu Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Piitlirge Dutunun yetistirilmesi kapama meyve bahgeleri tesisi seklinde, bahge aralarinda veya bahge
smirlarinda tek agac ya da agac dizileri seklindedir.
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Cogaltma Yontemi: Anag olarak ¢ekirdekli beyaz dutlardan elde edilen dut ¢ogiirleri kullanilir. Pitiirge
Dutundan alinan asi kalemleri kullanilarak vejetatif yontemler ile ¢ogaltilmug agili fidanlar elde edilir. Asi ile
cogaltmada genellikle ilkbaharda kalem agilari, haziran-eyliil aylarinda ise beyaz ¢ekirdekli dut fidanlari iizerine g6z
agilar1 uygulamasi yapilir. Vejetatif ¢ogaltma yontemlerinden ¢elikle, daldirma ile ve doku kiiltiirii ile de fidan
iretimi de yapilabilir.

Bahge Tesisi: Dut agaglarinin daha iyi gelisme gosterebilmeleri i¢in kapama bahge tesisinde dikim arasi
mesafe en az 7x7 m mesafe olacak sekilde dikimi yapilir. Bahge tesis edilmeden once yeterince yanmus ¢iftlik
giibresi topraga verilerek toprak ¢apalanir. Dikim ¢ukuru i¢in 30-40 cm derinlik yeterlidir. Fidanlar dikildikten sonra
can suyu verilmelidir

Sulama: Genellikle salma sulama seklinde yapilir. Sulamaya haziran ayinda giin doniimiinden sonra baglanir.
Bolgenin iklim ve yagis durumu da gozetilerek ortalama 15 giinde bir agaclarin sulanmast istenir. Yetistiricilik ve
iklim kosullar1 ile degismekle birlikte eyliil aymmin sonunda sulama yapilmasi sonlandirilir. Salma sulamada
agaclarin kok bogazina su temas etmeyecek sekilde ¢anaklara su verilmesi tavsiye edilir. Yeni tesis edilecek
bahgelerde ise modern sulama tekniklerinden; damla sulama ve mini yagmurlama sulama metotlar1 da uygulanabilir.

Toprak isleme: Topragin havalandiriimasi, yagislardan ve sulama suyundan faydalanilmasi ve yabanci ot
kontrolii icin ilkbahar ve sonbahar aylarinda toprak isleme yapilabilir. Toprak isleme, kdk sistemine zarar
vermeyecek derinlikte yapilmalidir.

Giibreleme: Yetistiricilikte mineral giibrelerin kullaniminin yaninda; yaygin olarak ahir/ciftlik giibresi
kullanilir. Yabanci ot miicadelesinin daha etkin yapilabilmesi igin hayvan giibrelerinin yanmis olmasi istenir.

Budama: Fidanlarin dikimden itibaren ilk yillarda sekil budamasi gergeklestirilir. Budamada goble ve
merkezi lider terbiye sekilleri uygulanmasi tavsiye edilir. Budamalar aga¢ dinlenme devresinde iken yapilmali ve
kesim yerleri ast macunu ile kapatilmalidir.

Budama yapilirken hastalikli dallar, sikisikliga sebep olan dallar, zayif dallar, obur dallar, kirik ve ¢atlak
dallar kesilerek uzaklastirilir. Uygun budama yapilmasi dut yetistiriciliginde; meyve tutumunu, triin hasadini,
agacin yeterinde havalanmasini, giines 15181 almasini, zirai miicadele vb. yapilacak bakim islerinin yapilmasini da
kolaylastirir.

Zirai Miicadele: Zirai miicadelede, ilgili mevzuata uygun bitki koruma iirtinleri kullamilabilir ve teknik
talimatlara uyulur. Topragin uygun sekilde islenmesi, uygun giibreleme yapilmasi, toprak kabartma, ¢apalama vb.
islemler de yabanci ot miicadelesinde baslica etkili yontemlerdir.

Hasat ve Kurutma: Ortalama ii¢ ay siireyle dut hasadi yapilir. Dut meyveleri uygun iklim ve yetistiricilik
kosullarinda mayis aymin sonunda olgunlagmaya baglar. Devam eden ii¢ aylik zaman araliginda defalarca {iriin
hasadi yapilir. Dutlar hasat edilirken meyvenin miimkiin oldugunca ezilmemesine/zedelenmemesine dikkat edilir.
Dut hasadi elle toplama veya sergilere/filelere silkelenme suretiyle defalarca yapilir ve fazla biiyiik olmayan gida
ile temasa uygun kasalara/kaplara konulur.

Kurutmalik dutlar ise dut agaglarinin altina ¢ekilen sergiler/fileler iizerinde toplandiktan sonra saglam dut
meyveleri ayiklanarak kurutulur. Kurutmalik olarak degerlendirilecek dutlar, genellikle giin doniimii olarak bilinen
21 Haziran tarihinden sonra hasat edilen meyvelerden segilir. Hazirlanan sergilere/filelere diigen dutlar birkag giin
araliklarla toplanarak gilines altinda, asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek kurutulur. Kurutmadan sonra
dut kurulart igerisinde bulunabilecek yaprak, dal pargast vb. yabanct maddeler ayiklanir ve uzaklagtirilir. Kurutma
islemi teknigine uygun olarak modern kurutma tiinellerinde de yapilabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Piitiirge Dutunun; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda
depolanmasina ve muhafaza edilmesine dikkat edilir. Uziimsii bir meyve olmasindan dolay1 Piitiirge Dutunun raf
omrii kisadir. Bu sebeple iirliniin hasattan sonra en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesi istenir. Daha uzun siire
muhafaza i¢in buzdolab1 kosullarinda {iriiniin saklanmasi tavsiye edilir.

Piyasaya Arz: Piitiirge Dutu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina
uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yetistiriciligi ve iiretilmesi emek isteyen Piitiirge Dutunun iiretim potansiyeli ile cografi sinir ile iin bag
bulunur. Piitiirge Dutunun yetistirilmesi ve f{iretim asamalarimin tamami belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Piitiirge Belediyesinin koordinatorliigiinde; Piitiirge Belediyesi ile Piitiirge Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katimiyla 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 Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Piitlirge
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Pitirge Dutu cografi isaretinin kullamim bigiminin uygunlugunu, iriiniin hasadi,
kurutulmasi, depolama-muhafaza kosullar1 ve piyasaya arz1 ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara
uygun lretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, 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 siire¢leri ytiriitiir.
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10. Cankir1 Kaya Tuzu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1377

Tescil Tarihi : 06.06.2023

Basvuru No : C2017/171

Basvuru Tarihi 1 06.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Kaya Tuzu

Uriin / Uriin Grubu : Tuz/ Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Cankin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Bulvar1 19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir > Cankin ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1,
Yemdogan -2, Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarini kapsayan Cankiri
Kaya Tuzu Magaras1

Kullanim Bicimi : Cankir1 Kaya Tuzu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kaya Tuzu ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kaya Tuzu; Cankirt ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1, Yenidogan-2,
Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarini kapsayan Cankiri Kaya Tuzu Magarasindan ¢ikarilan ve sofrada 6giitme tuzu
olarak islenen tuzdur. Yaklasik % 70’lik kism1 delme patlatma yontemiyle ¢ikarilir. Rafine edilmez, beyazlatma
islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez. Kristallerin tane biiylikligii, goz agikligi en az 4000 pm’lik elekten
tamaminin, 1000 pm’lik elekten ise en ¢ok %10’luk kisminin gegecegi sekildedir.

Cankinnt Kaya Tuzu, gida ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktar1 500 g’1
gegmeyecek sekilde paketlenerek piyasaya sunulur.

Cankir1 Kaya Tuzunun g¢ikarildigi kaya birimi; 37-24 milyon y1l yasinda eski akarsu ve gdl ortaminda
birikmis-¢okelmis cakil tasi, kumtasi, kil tagi, marn, camur tasi ve jips kayalarindan olusur. Kalinligi 200-300 m
kadardir.

Cankir1 Kaya Tuzunun giinliik iiretimi, rezerv itibariyle yaklagik 1500 tondur.

Cankir1 Kaya Tuzunun icinde kire¢ bulunmadigindan mat goriinlimii yoktur, cam gibidir. Parcali kristal
yapidadir. Kristali agik renkte ve berrak bir goriiniime sahiptir.

Cankir1 Kaya Tuzunun kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kimyasal Ozellik | Deger

Sodyum kloriir Enaz % 97
Arsenik En fazla 0,5 mg/kg
Bakir En fazla 2 mg/kg
Kursun En fazla 2 mg/kg
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Kadmiyum En fazla 0,5 mg/kg
Civa En fazla 0,1 mg/kg
Rutubet En fazla % 0,5
Kalsiyum En fazla % 0,1
Magnezyum En fazla % 0,1

Cankir1 Kaya Tuzunun gegmisi, M.O 3000’li yillarda Hititler dénemine dayanir. Cankir1 Kaya Tuzu
Magarasi, Osmanl Imparatorlugu déneminde Hicri 1278 (1861) tarihinde kamulastirilarak Riisimat idaresine
devredilmis ve devlet tarafindan isletilmeye baglamustir.

Uretim Metodu:

Cankir1 Kaya Tuzu, Cankir1 Kaya Tuzu Magarasini olusturan tuz ocaklarindan, delme patlatma yontemi ile
kristal kaya halinde ¢ikarilir. Kristal kaya tuzlarinin killi kisimlari, sofralik tuzda kullanilamayacagi igin temizlenir.
Temizlenen kaya tuzu pargalari, gida ile temasa uygun kiricilarla dgiitiiliir ve elekten gegirilir. Ogiitme islemi; tane
bliylikligi, goz acikligi en az 4000 pm’lik elekten tamaminmn, 1000 pm’lik elekten ise en ¢ok %10’luk kisminin
gececegi sekilde ayarlanarak gerceklestirilir. Rafine edilmez, beyazlatma islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez.

Cankinn Kaya Tuzu, gida ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktar1 500 g’1
gecmeyecek sekilde paketlenir. Uriiniin etiketinde sofrada 6giitme tuzu oldugu ve iyot ilave edilmedigi, ilgili
mevzuata uygun olarak belirtilir.

Cankir1 Kaya Tuzu, ambalaji agildiktan sonra 1s1, 151k ve neme maruz kalmayacak sekilde ve agzi kapali
kaplarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigii, Cankir1
Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Cankir1 Ticaret il Miidiirliigii, Cankir1 Ticaret ve Sanayi Odasi ile Cankiri
Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Cankir1 Kaya Tuzunun ¢ikarildig1 tuz ocaginin uygunlugu.

e Cankirt Kaya Tuzunun kuru maddede NaCl, rutubet miktar1 ve tane biiyiikliigii bakimindan uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Cankirt Kaya Tuzu ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.08.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 06.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1378

: 06.06.2023

: C2022/000270

1 25.08.2022

. Cerkes Kurabiyesi

: Kurabiye / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

: Mabhreg isareti

. Cerkes Belediyesi

: Idris Mah. Hiikiimet Cad. Cerkes Belediye Baskanligi 60 1 Cerkes
CANKIRI

. Cankin ili Cerkes ilcesi

. Cerkes Kurabiyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Cerkes Kurabiyesi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

GCERKESS;

HURABIYESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Kurabiyesi; bugday unu, pudra sekeri ve bitkisel susuz yag kullanilarak Cerkes il¢esinde iiretilen
kurabiyedir. Gevrek yapida olup iizerinde gatlaklar bulunur. S harfine benzer bir sekle sahiptir. Pigmis haldeki
agirhgi 17-19 g olup uzunlugu 7-9 cm, genisligi ise 1-2 cm kadardir.

Sekil: Cerkes Kurabiyesinin sekli

Cerkes Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Diigiin, nisan, kina, asker ugurlamasi vb. 6zel davetlerde ikram edilir. Uretimi genellikle, hamurun
hazirlanmasi ve kurabiyelere sekil verilmesi agamalar1 bakimindan iki kisi ile imece usulii gerceklestirilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 250 adet Cerkes Kurabiyesi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

o 2-2,5 kg bugday unu
e 800-1000 g pudra sekeri
e 1Kkg bitkisel susuz yag
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Derin bir kapta pudra sekeri ve bitkisel susuz yag, yaklasik 20-25 dakika yogrulur. Pudra sekeri tamamen
eriyip kremams1 yapida homojen bir karigim olusunca; lizerine azar azar un ilave edilir, orta yumusaklikta ve bej
renginde hamur elde edilinceye kadar yaklasik 30 dakika karistirtlarak yogrulur.

Hamurdan 18-20 g’lik pargalar alinarak bir elin avug i¢ine yerlestirilir. Diger elin parmak uglariyla yuvarlanip
uzunlugu 8-10 cm ve genisligi 2-3 cm olan cubuk haline getirilir ve hamurun uglarindaki sivrilikler giderilir. iki
ucundan hafifce biikiilen hamur ¢ubuga, S harfine benzer sekil verilir. Diizgiin sekil verilebilmesi ellerin temiz ve
kuru olmasi gerekir. Bu sebeple hamurun hazirlanmasi ve kurabiyelere sekil verilmesi asamalari, genellikle iki kisi
tarafindan gerceklestirilir.

Sekil verilen kurabiyeler, firin tepsisine yan yana dizilir ve 150°C sicakliktaki firinda, altt hafif
pembelesinceye kadar yaklagik 25-30 dakika pisirilir. Kurabiyelerin hamuru yagli oldugu i¢in, tepsinin yaglanmasi
gerekmez.

Pisen Cerkes Kurabiyesinin iizerinde c¢atlaklar bulunur ve rengi, hamuru gibi bejdir. Agirhig 17-19 g,
uzunlugu 7-9 cm ve genisligi ise 1-2 cm’dir. Sogumasi i¢in 15-20 dakika bekletildikten sonra, gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenir. Serin ve kuru bir yerde en az 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Cerkes Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Cerkes Kurabiyesinin tiim {iretim asamalari, cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cerkes Belediyesi ile Cerkes Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden konuda uzman kisilerin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e (Cerkes Kurabiyesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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12. Milas Zeytinyagi Sabunu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1379

Tescil Tarihi : 07.06.2023

Basvuru No : C2022/000254

Basvuru Tarihi 1 12.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Zeytinyag1 Sabunu

Uriin / Uriin Grubu : Sabun / Diger iirtinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No:172, Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Milas Zeytinyagi Sabunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Milas Zeytinyagi Sabunu ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Zeytinyag1 Sabunu, Milas il¢esinde iiretilen zeytinyaglarindan yemeklerde kullanilamayacak diizeyde
yiiksek asitli (6 veya daha yiiksek derecede asitlikte) olanlarinin ve zeytinyagi kaplarmin dibine ¢oken ve yorede
"zeytinyagi camuru” denilen zeytinyagi tortusunun zeytin veya ¢cam agacinin odununun atesinde yiiksek 1sida kostik
(NaOH) ile kaynatilmasiyla elde edilen sabundur. Cesitli nedenlerle kirlenmis, yoredeki tabirle murdar olmus ¢cok
diisiik asitli zeytinyaglar1 da Milas Zeytinyagi Sabunu yapiminda kullanilir. Milas Zeytinyagi sabununun iiretiminde
zeytinyagl camuru, zeytinyagi veya ikisi karistirtlmis sekilde kullanilabilir.

Milas Zeytinyag1 Sabunu yorede yiizlerce yildir geleneksel olarak tiretilmektedir. 1889 tarihli Aydin Vilayeti
Salnamesi'nde; Milas kazasinda 19. yiizy1l sonlarinda 11 yaghane ile 1 sabunhane oldugu ve senede 30-40 bin kiyye
sabun imal edildigine iliskin bilgiler mevcuttur. 1954 tarihli bir kaynakta ise Milas’ta imal edilen sabunlarin biiyiik
dlgiide Mersin ve Izmir’e sevk edildigi,1990’11 yillara iliskin kaynaklarda ise Milas’ta iiretilen markal1 sabunlarin o
donemde Kahramanmarag, Kayseri, Malatya basta olmak iizere zeytinyagi liretimi olmayan Anadolu illerine
gonderildigi belirtilmektedir.

Milas Zeytinyag1 Sabununda yag kaynagi olarak sadece saf zeytinyagi kullanilir. Yapiminda kostikten baska
kimyasal madde kullanilmamasi, igeriginin su ve zeytinyagindan olusmasi nedeniyle katkisiz olmasi bu sabunun
ayirt edici o6zelligidir. Doymamis yag olan zeytinyagi, optimum oranda Sodyum (Na) bagladigindan, sabunda
sodyumun cildi tahrig edici etkisi azalir. Zeytinyagindaki sabunlagsmayan tekli doymamuis yag asitleri, diger bitkisel
yaglardaki ¢oklu doymamig yag asitlerine kiyasla daha direnglidir. Bu nedenle Milas Zeytinyagi Sabunu ekstra
yumusakligiyla ve cildi ve saclart yumusatmasiyla bilinir. Yorede el ve ¢amasir yikamada da yaygm olarak
kullanilir.

Milas zeytinyag1 kemik renginde olur. Heniiz tam kurumamis Milas zeytinyag1 sabunun rengi beyazdan agik
sartya doniik olur, ancak bu renk, sabun kurudukga acilir, giderek beyazlagir ve kemik rengini alir. Sabunun kokusu
hafif bigimde zeytinyaginin kokusunu andirmalidir. Rahatsiz edici derecede yogun zeytinyagi camuru kokusu
algilanmamalidir.

Milas Zeytinyagi Sabunu sicak yontem ve soguk yontem olmak iizere iki farkli sekilde yapilabilir. Tki
yontemde de Milas yoresinde Memecik tiirii zeytinlerden elde edilen zeytinyagi ve/veya zeytin ¢amurunun
kullanilmasi zorunludur. Soguk yontemde zeytinyaginin i¢inde yer alan ugucu bilesenler ugup sabun karisimindan
ayrilmadigindan giiniimiizde bu yonteme olan tiiketici talebi artmaktadir. Ancak Milas’in kdylerinde sabun
iireticilerinin halen yaygin olarak kullandig1 yontem sicak yontemdir.

Uretim Metodu:
Milas Zeytinyagi Sabunu iiretiminde kullanilan sicak ve soguk yontemler agsagidaki gibidir:

1. Sicak iiretim yOntemi:
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1l.a. Kullanilan Malzemeler:

1.b.

Toplamda 60 kg zeytinyag1 ve/veya zeytin gamuru
60 It su
15 kg kostik (Sodyum hidroksit (NaOH))

Uretim Y6ntemi:

1.b.1. Toplam 60 kg zeytinyagi ve/veya zeytinyagi ¢amuru biiyiik bir kabin igerisine koyulur.

1.b.2.

1.b.3.

1.b.4.

1.b.5.

Genellikle bu is igin 200 litrelik teneke variller kullanilir. Uzerine 40 It su ilave edilir. Kabin
altina odun atesi yakilir. Odunlarin zeytin veya ¢am odunu olmasi tercih edilir. 275 - 350
°C’de kaynama baglar.

Bu sirada ayr bir kaptaki 15 kg kostik, akigskan hale gelene kadar iizerine 90 1t su ilave
edilerek karigtirilir.

Akiskan kivamdaki kostik her seferinde ikiser litre olacak sekilde azar azar kaynamakta olan
zeytinyaginin iizerine ilave edilir. Bu siirecte kazan iginde kaynamakta olan zeytinyagi ve
kostik karigimu siirekli olarak karistirilmalidir.

Kaynama bagladiktan yaklasik 2 saat sonra kazanin iizerine ¢ikan su (sabun suyu) kiiciik
kaplarla karisimdan alinir. Kaynamakta olan zeytinyag: ve kostik karigiminin iistiinde hig su
kalmayincaya kadar su alma islemine devam edilir.

Karisim iizerinde hi¢ su kalmadiginda 20 It temiz su ilave edilerek kaynatma ve siirekli
karistirma islemi yaklasik 5 - 6 saat siirdiiriiliir. Karisim, kaynama devam ederken giderek
kivamli bir hal alir. Karisim akiskanligini kaybedip koyu kivama geldiginde sabunlagma
islemi de tamamlanmis olur.

2. Soguk iiretim yOntemi:

2.a. Kullanilan Malzemeler:

2.b.

750 ml zeytinyagi
200 ml su
840 g kostik

Uretim Yo6ntemi:

2.b.1. 750 g kostik kiigiik bir ¢elik tencere igerisinde tahta gubuk kullanilarak 750 ml zeytinyag ile

karistirilir. Zeytinyagi-kostik karisimindan ¢ikan hava zehirli olup solunmaz. Zeytinyagi-
kostik karisiminin 1sis1 kendiliginden 75° C'ye kadar yiikselir ardindan karigtirildikga 15
dakika icerisinde 45 °C'ye kadar diiser.

2.b.2. Baska bir kap igerisinde 200 ml su i¢inde 90 gr kostik tamamen eritilir. Bu karigim diger

2.b.3.

kaptaki zeytinyag1 ve kostik karisimi igine damla damla akatilir.

Akitma islemi siiriirken tahta bir kasikla karigim siirekli olarak karistirilir. Karisim
akiskanligini kaybedip koyu kivama geldiginde sabunlagsma islemi de tamamlanmus olur.

Soguk ve sicak yontemde sabunlagsma islemi tamamlandiktan sonra asagidaki adimlar izlenir:

1. Sabunlagsma asamasinda yogun kivamli bir hale gelen Milas Zeytinyag1 Sabunu, daha dnce hazirlanmus,
kenarlar1 5 cm. yiiksekligindeki diiz bir alana ya da eni 8 cm boyu 5 cm yiiksekligi 5 cm olan sabun
kaliplarma dokiiliir, sogumaya birakilir.

2. Eger sabunun dokiildiigii yerde sabunun yiizeyi yeterince diizgiin degilse, uygun bigaklarla kazinarak
diizgiin bir ylizey elde edilir. Havanin 1sisina, nemine, dokiildiigii ortamin serinligine veya sicakligina
bagli olarak azami 3 giin sonra katilagsmaya baglayan diiz alana serilmis sabun tabakasi, uygun bigaklarla
yaklasik 8 cm x 5 cm boyutlarinda kesilir. Istege bagli olarak sabun kaliplar1 farkli boyutlarda kesilebilir.
Kesilen sabunlar yerinden alinmaz ve dokiildiigii yerde kurumaya birakilir.
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3. Sabunlarm kalip kesimleri yapildiginda, istege bagli olarak ya ustasinin kendi damgasi, ya da sabunu
yaptiran isletmenin damgas1 sabun kaliplarinin iizerine tokmakla vurularak bastlir.

4. Sabunlarin dokiildiigii yerden veya kaliptan alinabilmesi i¢in 5 - 6 giin daha beklenir. Sabun kaliplarinin
tamamen kurumasi kis aylarinda 2 - 3 ay siirebilir.

5. Yerinden alinacak kadar kuruyan sabun kaliplart hava alacak ve daha da kurumasinit saglayacak uygun
kaplar igine alinir veya aralikli olarak yan yana, iist {iste dizilerek tamamen kurumaya birakilir.

Milas Zeytinyagr Sabununun kullanima hazir olacak sekilde kurudugu sabun kaliplarmin parmakla
bastirildiginda ¢okme yapmayacak kadar sertlesmis olmasindan anlasilir. Sabun kaliplarinin iistiinde sabun tozumast
olugsmamalidir.

Paketleme ve Muhafaza: Milas Zeytinyagi Sabunu kaliplara dokiildigi dogal yiizeyiyle veya dokim
sirasinda olusan sekil bozukluklart kazinip diizeltilerek de satisa sunulabilir. Ancak Milas Zeytinyag1 Sabununa
yonelik parlatma veya renklendirme yapilmaz. Milas zeytinyagi sabunu, iireticisi tarafindan pazar yerlerinde kilo ile
satisa sunulabildigi gibi iiretici fabrika tarafindan 6zel ambalajlar icinde satiga g¢ikarilabilir. Milas zeytinyagi
sabunlarinin satigi karton, teneke, kagit veya bez ambalajlar iginde yapilabilir.

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

Milas Zeytinyag: Sabunlar1 yore ile 6zdeslesen, yiizyillardir iiretilen ve yoreyle bilinen sabunlardir. Uriinde
yorede yetisen zeytinlerden elde edilen zeytinyagi ve zeytin ¢camuru kullanilir. Ayrica iiretim usulii ustalik gerektirir.
Uriin beseri unsurlar ve iin bagi ile yoreye bagh olup tiim islemleri cografi smirlar igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Milas Zeytinyagi Sabununun ayirt edici 6zelliklerine uygun olarak imal edilmesine dair kontroller, Milas
Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, S.S. 153 Numarali Milas Zeytin ve
Zeytinyagl Tarim Satis Kooperatifi ile Milas Ziraat Odast Bagkanligindan toplam 3 temsilciden olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1 defa ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.
Denetim Mercii tarafindan gerek goriilmesi halinde akredite olmus bir laboratuvarda iiriine yonelik tahlil
yaptirilabilir ve tahlil giderleri Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan karsilanir. Denetime iligkin raporlar Milas
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.

Denetimler iiretim, pazarlama ve satis asamalarna yonelik yapilir. Denetim mercii, denetimin nasil
yapilacagini belirleyecek ve gerektiginde uzman kuruluslardan destek alacak olup, Milas Zeytinyagi Sabununun
iretimi ve pazarlanmasi agamalarinda asagida listelenen hususlar basta olmak iizere, kullanilan malzemelerin
uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; imalat iglemlerinin tekrarlanabilir oldugu, islem igi ve islem sonrasi kontrol
kriterlerinin bulundugu ve bunlara uyuldugu kontrol edilecektir.

Milas Zeytinyag1 Sabununa ydnelik baglica duyusal ve gorsel denetim kriterleri:

1. Sertlik: Sabun kaliplarinin parmakla bastirildiginda ¢6kme yapmayacak kadar sertlesmis ve kurumusg
olmasi gerekir.

2. Rengi:

i.  Kurumus nihai iiriiniin renginin kemik beyazi renginde olmasi gerekir.
ii. Kaliplara yeni dokiilen triiniin ise beyaz - agik sar1 olmasi gerekir.

3. Kokusu: Hafif diizeyde zeytinyag1 kokmasi, rahatsiz edici derecede yogun zeytinyagi ¢gamuru kokusunun
bulunmamasi gerekir.

4. Kopirmesi: Denetlenen sabun 6rnekleri ile 18 - 22 °C 1sidaki normal ¢gesme suyunda eller yikanir. Yikama
sirasinda sabunun kolay kopiiriip kopiirmedigi, eller yikandiktan sonra ellerde herhangi bir tahrise neden
olup olmadig, ellerde normal olmayan bir sekilde kuruluk yapip yapmadigina bakilir.

5. Zeytinyagi/kostik dengesi: Zeytinyagi / kostik dengesini yansitan kdpiirgenlik ve yumusaklik diizeyi
ellerin yikanmasi ile kontrol edilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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13. Cide Tarhanasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1380

Tescil Tarihi : 07.06.2023

Basvuru No : C2022/000198

Basvuru Tarihi : 24.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cide Tarhanast

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : S. S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi
Tescil Ettirenin Adresi : Kasaba Mah. Vali Murat Bey Sok. No:12 Cide KASTAMONU
Cografi Simir : Kastamonu ili Cide ilgesi

Kullanim Bicimi : Cide Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Cide Tarhanasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin veya ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cide Tarhanast; cografi sinirda uzun yillardir yoresel olarak yapilan, tiretim metodu ve kullanilan bilesenler
bakimindan farklilasan ve tadindan dolay1 eksi tarhana olarak da bilinen, cografi sinira 6zgii bir tarhanadir. Ozellikle
tiretiminde halk arasinda darakotu olarak da bilinen dereotu, sarimsak ve ¢emen/buyotu/boyotu kullanilmasi, bu
bilesenlere ait tat ve kokunun tarhanaya gecerek iiriiniin karakteristik eksi tadinin ve tarhana kokusunun olusmasini
saglar. Bu nedenle tiretimde kullanilacak olan dereotunun ¢igeklenmis/tohumlanmig olmasi tercih edilir.

Cide Tarhanasi; ekmeklik bugday unu, Latince tir adi Trigonella foenum-graceum olan
¢emen/buyotu/boyotu olarak bilinen bitkilerin tohum kisimlari, Latince tir adi Anethum graveolens olan dereotu
olarak bilinen bitkilerin toprak iistli kisimlar1 ve/veya tohum kisimlari, sarimsak, yogurt, maydanoz, nane, reyhan,
kekik, domates, kirmizi kapya biber, kuru sogan, tuz ve istege gore act kirmizibiber, salca ve kereviz sapinin
teknigine uygun sekilde karistirilip yogurulmasi ve elde edilen hamurun fermantasyona tabi tutulmasi ve sonrasinda
bu hamurun kurutularak ufalanmasi/6giitiillmesi ile hazirlanan cografi sinira 6zgii bir tarhanadir.

Cide Tarhanast; igerisinde kullanilan bilesenler sayesinde kirmizi ve turuncu renk ve tonlarinda, topaklanma
olmamis ince graniil formunda, parlak goriiniimlii, sebze ve baharat parcalar iceren, sarimsak ve baharat lezzeti
yogun, eksi bir tada sahiptir.

Cide Tarhanasi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda
ve ayrica gorbasi yapilarak tiikketiciye arz edilir.

Cide Tarhanasi tiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
Cide Tarhanasinin tiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Cide Tarhanasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

20 kg ekmeklik bugday unu, 7 kg yogurt, 2 kg domates, 2 kg kirmiz1 kapya biber, 2 kg kuru sogan, 2 kg
sarimsak, 300 g tuz, 50 g dereotu, 50 g ¢emen/buyotu/boyotu, 50 g nane, 50 g reyhan, 50 g kekik, 50 g maydanoz.

Istege Bagli Kullanilacak Bilesenler: 1 kg domates salgas1 ve/veya biber salgasi, 150 g kereviz sap1, 30 g ac1
kirmizibiber.

Cide Tarhanasi Uretim Asamalari:

Cide Tarhanasinin iiretiminde; bilesenler listesinin hazirlanmasi, temizlenmesi, ayiklanmasi, hamur elde
edilmesi, mayalama, tiriiniin kurutulmasi vb. tiim agsamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.
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On Mayalama: Kuru sogan, sarimsak, kapya biber, domates, dereotu, buyotu, nane, kekik, maydanoz, reyhan
bol suyla yikanip temizlenir ve ayiklanir. Daha sonra bunlar ince sekilde dogranir. Kuru sogan ve domates
rendelenir. Kapya biber haslanarak ince elekten gegirilir. Istege bagl bilesenlerde dahil olmak iizere tim bu
bilesenler yeteri biiylikliikte bir kaba konulup igerisine un, yogurt ve tuz eklenip iyice karistirilir ve tarhana hamuru
elde edilir. Dereotu ve buyotlar1 yikanip biitiin olarak tarhana hamuru icine yatirilir ve 6n mayalanmaya birakilir.
Dereotu demeti geleneksel yontem olarak saplari ile birlikte, yar1 kuru veya yas formda ve tohumlu ug kisimlari
tarhana hamurunun igerisine dogru gémiiliir ve tarhana hamurunun fermantasyonu siiresince hamurda birakilir. Daha
sonra istege bagli olarak sap kisimlari ¢ikartilarak ayrilir. Mayalanma siiresi ortam sicakligina ve mevsime gore
degisir. Yaz aylarinda yaklasik 1 haftada, sonbahar aylarinda ise 1-2 haftada mayalanma gerceklesir. Bu karisim her
giin diizenli olarak ahsap bir kepgeyle karistirilir. Karigim kabararak tizeri kismen kopiiklenir. Karigimin igerisindeki
bitkilerin yiizeyde toplanmasi, karigimin sivi kisminin altta birikmesi durumunda karisimin mayalandigi anlasilir ve
yogurma asamasina gegilir.

Yogurma: Mayalanan karigim, akigkan ve koyu kivamli bir hamur haline gelinceye kadar homojen sekilde
yogurulur.

Ana Mayalama: Yogrulan hamur tekrar mayalamaya birakilir. {1k iki asamasi1 dogru yapilmis bir hamur 2
saat kadar bir siirede mayalanir. Hamur kabardik¢a igindeki havanin ¢ikmasi igin tekrar yogurulur. Bu islem birkag
giin hamurun kabarmasimin sona ermesine ve hava ¢ikmasinin durmasina kadar uygulanir. Hamurun kabarmasi
durdugunda fermantasyonun sona erdigi anlagilir.

Kurutma ve Ogiitme: Hamurdan parcalar alip yass1 hale getirilerek gida ile temasa uygun temiz ortiilerin
tizerine serilir. Dogrudan giines 15181 almayan bir yerde kurumaya birakilir. Dogrudan giines 15181 almadan tarhananin
kurutulmasi; besin degerinin ve renginin korunmasina yardimei olur. Hamur pargalar1 ertesi giin ters cevrilir.
Kuruyan hamur pargalar1 ufalanir ve 6giitiiliir. Daha sonra kevgir/elekten gegirilir. Ufalanan tarhana tekrar ortiilerin
iizerine ince bir tabaka halinde serilip son kurumaya birakilir.

Ambalajlama ve Muhafaza Kosullari: Cide Tarhanasi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlarda tercihen bez torbalara konulur ve ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Cide Tarhanas; son tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda; temiz ve kuru yerlerde, kokulardan ari
bir bi¢imde, dogrudan gilines 1s18indan korunarak serin ortamlarda muhafaza edilir.

Pisirme ve Servis: Cide Tarhanasinin hazirlanmasi kadar pisirilmesine de 6zen gosterilir. Cide Tarhanasi
gorba olarak tiiketilmekle birlikte bu ¢orbanin farkli hazirlama sekilleri mevcuttur:

1. Suya salma yontemi: 30 g tarhana, 200 ml 1lik suyla slatilir. Yeteri biiyiiklikteki bir tencereye 1 litre Su
(istege gore et suyu), 10 g domates salgasi, 5 g tuz kanstirilip kaynatilir. Onceden 1slatilan tarhana
kaynayan bu karigima ilave edilip topaklanma olmaksizin, eriyene kadar karigtirilir. Karisim kaynadiktan
sonra kisik ateste lizeri kaymak baglayana kadar yaklasik 15 dakika kadar pisirilir. Servis edilirken istege
gore baharat eklenebilir.

2. Kavurma yontemi: 30 g tarhana, 20 g tereyagi ile kisik ateste bir tencere icerisinde kavrulur. Kavrulurken
yavas yavas 1 litre kadar 111k su eklenerek karistirmaya devam edilir. Istege gore 10 g domates salgas1 ve
5 g kirmizibiber, nane vb. baharat eklenebilir. Su ilave edildikten sonra kaynamaya baslayinca kisik ateste
tizeri kaymak baglayana kadar yaklagik 15 dakika kadar pisirilir. Daha sonra servis edilir.

3. Sogan ile hazirlama: 30 g tarhana, 200 ml 1lik su ile 1slatilir. Yeteri biiyiikliikteki tencerede 1 adet kuru
sogan, 25 ml ay¢igegi yagi/zeytinyagi ile kavrulur, 10 g domates salgasi ve 25 g kiyma eklenip kavurmaya
devam edilir. Uzerine kaynamis 1 litre su yavas yavas ilave edilir. Uzeri kaymak baglayana kadar yaklasik
15 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Daha sonra servis edilir.

4. Sade hazirlama: Yeteri biiylikliikteki bir tencerede 30 g tarhana, 1 litre suyla karistirilir. Ocak tizerinde
karigtirmaya devam edilerek iizeri kaymak baglayincaya kadar yaklagik 15 dakika pisirilir. Istege gore 5
g tuz ve kirmizibiber, nane vb. baharat eklenebilir. Daha sonra servis edilir.



2023/151 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.06.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

61

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

Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Cide Tarhanasinin iiretimi
ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi cografi sinir ile {in bag1 bulunan Cide Tarhanasi ve gorbasinin tiim {iretim
asamalar1 cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler isletme Kooperatifinin koordinatorliigiinde; S. S.
Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi ile Cide ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla
en az 3 kisilik denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak S. S. Cide Kadin
Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Cide Tarhanasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi, iiriiniin ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ile “Uretim Metodu” béliimiinde
belirtilen hususlara uygun tiretim yapilip yapilmadigini kontrol eder. 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 gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Soke Pamugu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11381

Tescil Tarihi : 08.06.2023

Basvuru No : C2021/000494

Basvuru Tarihi 1 26.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Séke Pamugu

Uriin / Uriin Grubu : Pamuk / Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenicamii Mah. Akeller Cad. 76 S6ke AYDIN
Cografi Simir : Aydm ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Pamugu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Pamugu; Gloria, Claudia, Carmen, Deltapine, Julia, Lydia, Beyaz Altin, DP396, Famosa, Nazilli 84
tohum ¢esitleri kullanilarak Soke ilgesinde tiretilen pamuktur. Az gepelli, sarilik degeri disiik, parlak ve uzun liflidir.
S6ke Pamugundan elde edilen iplikler ince ve dayaniklidir. Piyasaya, tohumlarindan ayrildiktan sonra pres
makinelerinde balyalanarak arz edilir.

Soke ilgesinde yazin buharlagsmay1 ve bitkilerde terlemeyi hizlandiran etezyen riizgarlart hakimdir. Bu
riizgarlar topragin nemini disiirerek bitkinin hastaliklara maruz kalmasin 6nler ve bitki gelisimi hizlanir. Ayrica
Soke ilgesinde don olaymin sik goriilmemesi, bitki hasarlarini 6nleyerek pamuk iiretiminde verimi artirir.

Soke Pamugunun ekim donemi, iklim kosullarina bagli olarak genellikle nisan ayinin son haftasidir. Hasat
donemi ise, genellikle tohum ekiminden itibaren 150.-155. giiniin sonunda ve eyliil ayinin son haftasi baglar. Soke
ilgesinin yillik ortalama sicaklik degeri 17,4°C olup bitkide tarak olusumunun gergeklestigi haziran ayinda 20°C’nin
tizerinde, ¢igeklenme donemi olan temmuz ayinda 25°C’nin iizerinde, kozalarin gelisme donemi olan agustos ayinda
ise 30°C’nin iizerindedir. S6ke Pamugunda sicaklik stresine bagli olarak verim diigmez. Hasat doneminde, sicaklik
15° C’ye diistiigiinde kozalar tam olarak agilir. Hasat doneminde kozalarin tam agilmasi, S6ke Pamugunun sarilik
degerinin diisiik olmasinda etkilidir.

Soke Pamugunun bazi fiziksel, kimyasal ve renk 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: S6ke Pamugunun bazi 6zellikleri

Ozellik En az En ¢ok
Bitki boyu (cm) 78 85
Koza sayisi (adet) 7 10
Koza agirhigi (g) 4,8 55
Cirgir randimani (%) 39 44
100 tohum agirligi (g) 8,5 9,5
Kiitlii pamuk verimi (kg/da) 460 550
Lif uzunlugu (mm) 28 32
Lif inceligi (micronaire) 3,9 4,7
%gl/ft (l;(())pma dayanikliligt 29 37
Lif olgunlugu (%) 0,86 0,87
Lif uzunluk uyumu (%) 84 86
Lif sarilik degeri (+b) 7 8
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Renk derecesi 21-1 41-1
Lifteki ¢epel sayist (TrCnt) 9 63
Kisa lif igerigi (%) 6 8
Uzun elyaf igerigi (%) 83 87
Lif parlaklik derecesi (Rd) 76 83
Ceperin kapladig1 alan (%) 3 6
Egrilebilirlik endeksi 125 185
Rutubet (%) 7 8,5

Soke Pamugunun gecmisi eskiye dayanir. Soke il¢esinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Pamugu tiretiminde; Gloria, Claudia, Carmen, Deltapine, Julia, Lydia, Beyaz Altin, DP396, Famosa,
Nazilli 84 tohum g¢esitleri kullanilir.

Toprak Hazirhigi: S6ke Pamugu iiretiminde; oncelikle tarla temizligi ve toprak alti islemesi yapilir. Soke
Pamugu yetistirilen topraklarda zamanla pulluk alt1 ya da taban tasi denilen sert bir tabaka olusur. Bitki kdklerinin
gelismesine engel olan bu sert tabaka kirilir ve sonbahar, kis, ilkbahar siiriimleri ile tohum yatagi hazirlanir.
Sonbahar aylarinda toprak 20-25 cm derinliginde siiriiliir ve kig aylarinda siiriim iglemi tekrarlanir. Son siiriim olan
15 cm derinlikte ilkbahar siiriimii ile tohum yatag: hazirlanir.

Ekim Doénemi: Soke Pamugunun ekim donemi iklim kosullarina bagli olarak genellikle nisan aymin son
haftas1 olup ekim, toprak sicakliginin 15°C’nin iistiinde oldugu zaman yapilir. Tohumluk ¢igit ekilmeden 6nce
merdaneli kiiltivatorler ile toprak islenir. Siirgii merdaneyle diizlestirilir ve mibzerle siraya ekim yapilir. Bir doniim
araziye 3 kg tohum ekilir. Sira aras1 70-73 cm, sira lizeri 35- 40 cm olmalidir. Ekim derinligi toprak kosullarina gére
yaklasik 4-5 cm’dir. Tohum 5-10 giinde ¢imlenir.

Soke Pamugunun iyi gelisip ¢abuk olgunlagmasi i¢in seyreltme islemi yapilir. Bitkiler heniiz 4 yaprakli iken
5-6 cm ara ile seyreltme yapilir. {1k seyreltme islemi ilk ¢apalamayla; ikinci ve tam seyreltme ise ikinci ¢apalamayla
birlikte yapilir. Geg ekilmis ve fazla sulanmis tarlalarda u¢ alma islemi uygulanir. Bu igslem; kozalar agilmaya
bagladiktan sonra bitkinin tepesinden 10-15 cm’lik kisminin kirilmasi ile yapilir.

Sulama: Soke Pamugunun su ihtiyaci yaklagik 500-600 mm’dir. Sulama zamani1 ve verilecek su miktar
topraktaki nem durumuna gore belirlenir. Sulama iglemine; tohum ekiminden 45-55 giin sonra baglanir ve 15-20
giinliik periyotlarla karik sulama yontemiyle 4-5 defa yapilir.

Giibreleme ve Ilaglama: Yiiksek bagil nem ve sicaklik, hastalik ve zararlilarin ortaya ¢ikmast i¢in uygun bir
ortam olusturdugundan temmuz ayinin son haftasi, agustos aymin ortasi ve eyliil ayinin ikinci haftasi ilaglama
yapilir.

Giibreleme isleminde; dekara 14-16 kg saf azot, 6-8 kg saf fosfor olmak lizere azotlu ve fosforlu giibre
kullanilir. Ik giibreleme; sulama dncesi temmuz ayinin ilk haftasinda, ikinci giibreleme ise sulama sonrasi agustos
aymin ilk haftasinda yapilir.

Hasat Donemi: S6ke Pamugunun hasadina, kozalar olgunlaginca bagslanir. S6ke Pamugunun hasat
edilebilmesi i¢in kozalaklarin en az % 60’min agmis olmasi gerekir. Hasat; tohum ekim tarihine, iklim ve sulama
kosullarina gore degismekle birlikte tohum ekiminden itibaren 150.-155. giinlin sonunda ve eyliil ayinin son haftasi
baglayip kasim ayinin ortasina kadar siirer. Makine ile hasat yapilmasi1 durumunda, hasat tarihinden 12-15 giin dnce
yaprak doktiiriicii ve koza artirici ilag uygulamasi yapilir. Bu uygulamayla liflerin kolay ve temiz bir sekilde hasat
edilmesi saglanir.

Cirgirlama, Preseleme ve Depolama: Hasat edilen pamuklarin lif ve ¢ekirdegi cirgirlama tesislerinde
aynistirtlir. Tohumlarindan ayrilmis S6ke Pamugu prese makinelerinde balyalanarak piyasaya arz edilir. 20°C’de ve
%12’den az nemli ortamda 1 y1l muhafaza edilir. 20°C’de ve en ¢ok %8,5 nemli ortamda ise 2 yil muhafaza
edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Soke Pamugunun gecmisi eskiye dayanir. Soke il¢esinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Séke Pamugunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde ve katilimiyla Soke Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Soke Zirai Uretim Isletmesi Tarimsal Yayim ve Hizmet I¢i Egitim Merkezi Miidiirliigiinden
(TAYEM’ den) konuda uzman birer kisinin katilimiyla olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan tohum gesitlerinin uygunlugu.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli gériilmesi halinde kimyasal dzelliklere
uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

o Ozellikle toprak hazirligi, ekim dénemi ve hasat olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Soke Pamugu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimiin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1382

Tescil Tarihi : 08.06.2023

Basvuru No : C2022/000340

Basvuru Tarihi 1 11.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Havran Siyah Inciri

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

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Salih Tozan Cad. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Havran ilgesi

: Havran Siyah Inciri ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajimn {izerinde
kullanilamadiginda, Havran Siyah Inciri ibaresi ve mense adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Havran Siyah Inciri; Latince tiir ismi Ficus carica L. olan ve Sarilop ¢esidi kullanilarak Balikesir ili Havran
ilgesinde tretilen, genellikle yas meyve olarak sofralik ya da kurutmalik olarak tiiketiciye sunulan bir incirdir.
Havran Siyah Incirinin; tamamina yakim yas meyve olarak piyasaya arz edilir.

Havran Siyah Inciri; siyah ve mor renk ve tonlarinda, ince kabuklu, orta irilikte, meyve i¢ kismi kirmizimsi
renkte, tatli tada sahip bir incirdir. Kurutulmus incir olarak ise siyah-mor renk ve tonlarinda, kabugu ince ve sekil
olarak kurutmaya bagl meyve sekli biiziilmiis yapidadir.

Havran il¢esinde; Akdeniz iklim 6zellikleri goriilmekte olup yazlari sicak ve az yagish, kislar ise 1lik ve
nispeten yagishdir. En fazla yagis genellikle yagmur seklinde yilin kasim ve subat aylari arasindaki zaman araliginda
goriiliir. Havran Siyah Inciri, yetistiriciliginde 6nem arz eden incir agaclarinda déllenmenin diger bir ifadeyle
ileklemenin istenilen sekilde olabilmesi i¢in iliklemenin yapildigi zaman araliinda; siddetli riizgar, yagis ve sis gibi
hava olaylarinin az olmasi ya da olmamasi ve giinliik ortalama sicakligin 18°C’nin altinda olmamasi istenir. Bu
hususta cografi sinirin uygun iklim kosullari sayesinde zamaninda ve teknigine uygun olarak yapilan ilekleme incir
meyvelerinin meyve tutumunu kolaylastirir ve Havran Siyah Incirinin iri olmasini saglar.

Cografi sinirin batisinda yer alan Ege Denizinden esen nemli ve serin riizgarlar ile karadan esen poyrazin
serinletici etkisi meyvelerin soguklanma ihtiyacini karsilar. Vejetasyon donemindeki 1liman- sicak iklim kosullari
da incir meyvesinde karakteristik 6zellik olan iri olmasini ve meyvenin tat 6zelliklerinin olusumunu saglar. Cografi
siirin ideal giineslenme olanaklari, denize yakinligi ve sicak-i1liman iklim &zellikleri de incir meyvesinin kabuk
renginin siyah ve mor renk ve tonlarinda ve ince olmasini saglar.

Havran Siyah Inciri; cografi smirm kumlwkilli yapida, organik madde igerigi yoniinden yeterli ve nemli,
pH’s1 hafif-orta alkali karakterde, az tuzlu ve drenaj sorunu olmayan topraklarinda yetistirilir. Havran Ovasinin
verimli aliivyonlu topraklari ile Havran Ovasinin ortasindan gegcen Havran Cayindaki buharlagsma sonucu olusan
nemli hava kosullari, Havran Siyah Incirinin kendine has renk, tat &zelliklerinin meydana gelmesine ve meyve
kabugunun kolay soyulmasina yardimeci olur.

Havran Siyah Incirinin tatlilik durumu bilesimindeki major sekerler olan fruktoz ve glukozdan kaynaklanr.
Hasat olgunluguna gelmis Havran Siyah Inciri bilesiminde glukoz ve friikktoz miktar1 en az 55 g/L diizeyindedir.
Havran Siyah Inciri; siyah-mor renk ve tonlarinda renk almasi ve meyvenin tatlilasmasi/seker oraninin artmasi hasat
olgunlugu acisindan en 6nemli kistasdir.

Havran Siyah Incirinin baz iiriin 6zellikleri asagida Tablo.1’de verilmistir:
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Tablo.1-Havran Siyah incirinin Bazi1 Uriin Ozellikleri

Ozellikler Deger

Meyve agirligi (g) 25-60

Meyve eni (mm) 25-55

Meyve boyu (mm) 20-50

Kabuk kalinlig1 (mm), en ¢ok 1

Kabugun soyulma durumu Kolay

Ostiolum agikligi (mm), en ¢cok | 10

Kabukta catlamalar Yok ya da ¢ok az diizeyde
Kabuk rengi Siyah/mor renk ve tonlarinda

Uretim Metodu:

Havran Siyah Inciri Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi ve Toprak Hazirhgi: Havran Siyah Inciri fidanlar genel itibariyle yetiskin incir agaglarinin
yaninda beliren koklii fidanlardan ya da geliklerden temin edilir. Ureticiler genellikle agik koklii veya tiiplii fidanlar:
kullanirlar.

Dikilecek koklii fidanlar 1-2 yaglarinda, saglam ve gelismis olmalidir. Arazinin durumuna gore kare ve
dikdortgen seklinde dikim yapilabilir. incir fidanlari dikimi i¢in en uygun donem yapraklarin olmadigi kis
dinlenmesi devresi ile ilkbaharda su yiiriimesi denilen zaman arasinda kalan donemdir. Dikim mesafelerinin toprak
ozelliklerine bagli olan agacin gelismesi de dikkate alinarak tabanda ortalama 8x8 m, kir taban bahgelerde ortalama
7x7 m ve kir arazilerde ortalama 6x6 m olarak yapilmasi tavsiye edilir. Fidan dikiminde genel olarak ortalama 50
cm derinlik ve 50 cm genislikte dikim gukuru agilmasi uygun olur. Ayrica dikilecek fidanlarda dikimden dnce kok
tuvaleti yapilmasi uygun olur. Fidan diplerine sulama yapilarak ilk can suyu verilir.

Meyilli arazilerde incir yetistiriciliginde; suyun ekonomik olarak kullanilmas1 ve toprak erozyonunun 6niine
gecilebilmesi  igin; meyile dik yonde siiriim, malglama yapilmasi, arazide yesil giibre bitkilerinin
varligi/yetistirilmesi ve arazide teraslama adi verilen toprak setlerinin yapilmasi faydali olan uygulamalardir.

Toprak ve Iklim istekleri: Havran Siyah Inciri yetistiriciliginde; yaz aylarinin sicak ve az yagish kis aylarinin
ise 1lik ve nispeten yagish gectigi Akdeniz iklim 6zellikleri baslica iklim istekleridir.

Kis aylarindaki yagislarindan optimum diizeyde faydalanmak, yabanci ot miicadelesini kolaylastirmak ve
hasat oncesi diizglin zemin olusturmak amaci ile toprak tavda iken fazla derin olmayacak sekilde siiriiliir. Hasat
oncesindeki riizgarli havalarda ve bahgede toz-toprak kalkmasina neden olabilecek toprak isleme vb. islemlerden
kaginilir.

Havran Siyah Inciri yetistiriciliginde kumlu/killi yapida, organik madde igerigi yoniinden yeterli ve nemli,
pH’s1 hafif-orta alkali karakterde, az tuzlu ve drenaj sorunu olmayan topraklar istenilen {irin verimi i¢in basari
saglar.

Giibreleme: Havran Siyah Inciri yetistiriciliginde mineral giibreler ve/veya ¢iftlik-ahir giibreleri kullamilir.
Incir bahgelerinde giibrelemede, toprak analizi sonuglarma gore uygun giibre kullaninu tavsiye edilir.

Incir agaclarinin; yaprak, meyve irilik ve renk durumlar, yetistiricilik yapilan yerin iklim ve toprak kosullari,
yabanci ot varlig1 géz dniinde bulundurularak giibreleme yapilir.

Ilekleme ve Déllenme: Incir agaglarinin déllenmesi, meyve tutumu ve gelisimi icin erkek incir (ilek)
meyvelerindeki ¢igek tozlarmin ilek ariciklart tarafindan disi incire taginmasi gereklidir. Bunun ger¢eklesebilmesi
icin erkek agaclardaki ilek meyveleri disi agaclara asilmalidir ve bu isleme ilekleme ad1 verilir. Tlekleme islemi;
yetistiricilik, iklim sartlarina ve bahg¢enin bulundugu rakima bagli olarak degismekle birlikte genelde haziran ayinin
ilk haftasinda baslayip temmuz aymn ortalarina kadar siirebilen bir islemdir. Haziran ayinda, disi incir meyveleri
iri findik biiyiikliigiinde ve parlak bir goriiniim kazandiginda ileklemeye baslanir. ileklemede kullanilacak meyveler
ceviz bilyiikliigiine gelmeli ve ilek meyvesi yeterince gigek tozuna (polen) sahip olmahdir. Tlekleme icin uygun
sekilde hazirlanan file, bez torba, tiilbent, mini sepet vb. kullanilir. fleklemede file vb. kullanimiyla hem zamandan
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kazanilmis olur, hem de kullanimi biten ileklerin daha sonrasinda bulagmalara neden olmamasi igin geri toplanmasi
daha kolay olur. fleklemenin, sabahin erken saatlerinde ilek ariciklari ¢ikist olmadan yapilmasi tavsiye edilir.
Ileklerin incir agaclarinin i¢ kisimlarina dogru ve giines gérmeyen kisimlaria asilmasi uygun olur. Bdylelikle ilek
meyveleri daha uzun siire canli kalarak, daha ¢ok ilek aricigt ¢ikisi saglanabilir.

Her uygulamada incir meyvelerine herhangi bir hastalik bulagsmamast i¢in yeni ilekler kullanilmali ve ilekler
uygun sekilde degistirilmelidir. Asirt miktarda ilek kullanilmasi da meyve kalitesini olumsuz etkiler. Fazla ilek
kullanimz; incir meyvelerinde kiiglilme, akma, ¢ilirime ve eksi tat gibi basta fiziksel ve duyusal bozukluklara yol
acar. Bu hastalik riskini arttirdig1 gibi fazla sayida kiigiik ve kalitesiz istenilmeyen meyve olusumuna neden olur.

Budama: incir agacinda budama; govde iizerindeki ana dallarmn dizilis ve sayilarim diizenleyerek incir
agacinin saglam, diizenli ve dengeli ta¢ olusumunu saglayarak meyve verimine olumlu yonde katki saglar. Budama,
zamana gore yaz/kis budamasi seklinde, iklim ve diger yetistiricilik kosullarina bagl olarak sekil budamasi, {irtin
budamasi ve genglestirme budamasi olarak yapilabilir. Ozellikle fidan dikiminden itibaren dzellikle ilk 3 yil sekil
budamasi yapilmasi onem arz eder. Budama yapilirken hastalikli dallar, sikisikliga sebep olan dallar, zayif dallar,
obur dallar, kirik ve catlak dallar kesilerek uzaklastirilir. Uygun budama yapilmasi incir yetistiricili§inde; meyve
tutumunu, iiriin hasadini, agacin yeterinde havalanmasini, zirai miicadele vb. yapilacak bakim islerinin yapilmasin
da kolaylastirir. Dogru ve diizenli budama yapilmasi incir meyvelerinin iri olmasinda bir etkendir.

Sulama: Havran Siyah inciri agacmnin yillik toplam yagis istegi 550-625 mm arasindadir. Yillik yagisin
yetersiz ya da diizensiz oldugu durumlarda, 6zellikle en hassas donem olan ilkbahar baglangicinda mart ya da nisan
aylarinda sulama yapilmasi gerekir. Sulamada arazinin meyil durumu, iklim ve yagis kosullar1 dikkate alinmalidir.
Sulama yapilirken; incirlerin etrafina ¢anaklar agilarak sulama yapilmasi ya da damlama sulama sistemlerinin
kullanilmasi tavsiye edilir. Ayrica topragin ¢ok siizek oldugu ya da yagis rejiminin diizensiz, yetersiz veya kurak
oldugu durumlarda mayis-haziran aylarinda sulama yapilmasi istenir. Meyvelerin olgunlagsmasina yakin dénemde
sulama yapilmasindan kaginilmalidir.

Zirai Miicadele: Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede
ilgili mevzuata uygun bitki koruma firiinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, uygun giibreleme
yapilmasi, toprak kabartma, ¢apalama vb. islemler de yabanci ot miicadelesinde etkili yontemlerdir.

Hasat: Incirlerin hasadi, iklim kosullarina bagl olarak genellikle yilin agustos ve ekim aylar1 araliginda
gerceklestirilir. Incirlerin hasadi1 kabuk renginin koyu mor renk almasiyla baslar. Incirler saplariyla birlikte ve agacin
dallarina zarar vermeden elle hasat edilir. Hasat, genellikle erken saatlerde yapilmali, zedelenmis ve topraga diismiis
incirler toplanmamalidir. Hasat edilen incirler; fazla biiyiik olmayan, gida ile temasa uygun kasalara/kaplara vb.
alinir.

Meyveler biiyiikliiklerine ve renk durumlarma goére segilir ve siniflandirilir. Bu islem bahgede yapilabilecegi
gibi belli bir toplama alaninda da yapilabilir. Siniflandirmanin yapilacagi alanin temiz olmasi ve {iriinlerin herhangi
bir kontaminasyona/bulagmaya kars1 korunmasi 6nem arz eder.

Kurutma: Kurutma igleminde ilk olarak gida ile temasa uygun temiz bir zemin, tente, kerevit vb. iizerine
incirler serilir. Cografi simirda en ideal giineslenme olanagi agustos ve eyliil aylaridir. Bu aylarda incirler asgari
teknik ve hijyenik sartlar saglanarak giines altinda ortalama 2 hafta siire ile kurutulur. Sonrasinda gida ile temasa
uygun file vb. tagima kaplarina konulan incirler; kaynamakta olan tuz-su ¢6zeltisi (50 litre suya en ¢ok 1 kg tuz ilave
edilerek hazirlanan tuz-su ¢ozeltisi) igerisine 5-10 dakika siireyle bandirma islemi yapilir. Daha sonra incirler
¢ozeltiden ¢ikarilir ve siiziiliir. Bandirma isleminden sonra incirler ortalama 5 giin siire ile tekrar kurutularak kurutma
islemi tamamlanir. Kurutma teknigine uygun olarak modern kurutma tiinellerinde de yapilabilir. Ayrica istege bagh
olarak ilgili mevzuata uygun sekilde kuru incirde fumigasyon islemi de yapilabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullar1: Uriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza
edilir. Ancak esas olan hasattan sonra tirliniin en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesi ya da iglenmesidir. Depolamada
incirler {ist tiste fazla istiflenmemelidir. Daha uzun siireli muhafaza i¢in, gida ile temasa uygun kasalarda soguk hava
depolarinda muhafaza edilmesi gerekir.

Piyasaya Arz: Havran Siyah Inciri; gida ile temasa uygun ambalajlar ile ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.
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Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorligiinde; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Havran Ilge Tarim ve Orman Midiirliigii ile Havran Ziraat Odasinin katimiyla 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 yil diizenli olarak Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Havran Siyah Inciri cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriiniin hasadz,
depolama ve muhafaza kosullari, piyasaya arzi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigim denetler. Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde {iriin analizlerinin yapilmasi
saglanir. Denetim esnasinda 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 gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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16. Inegol Siitlii Kadayifi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1383

Tescil Tarihi : 09.06.2023

Basvuru No : C2022/000080

Basvuru Tarihi : 26.02.2022

Cografi Isaretin Ad . Inegdl Siitlii Kadayifi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegdl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad. No:1 inegél BURSA

Cografi Simir : Bursa ili Inegdl ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Inegol Siitlii Kadayifi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, Griiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegol Siitlii Kaday1fi; tereyagi ve aycicek yagi karisim ile yaglanan tel kadayifin sarilarak sekil verilmesi,
pisirilmesi ve serbetlenmesi suretiyle Inegdl ilcesinde iiretilen kadayif tathsidir. Serbeti; siit, beyaz seker, krema ve
su kullanilarak hazirlanir.

Inegdl Siitlii Kadayifimin agirligi 80-100 g, uzunlugu 7-10 cm ve eni 1-3 cm’dir. istege bagli olarak iizerine
ceviz i¢i dokiilerek servisi yapilir. Tel kadayif ice dogru dondiiriilerek sarildigi i¢in sarmal goriiniimdedir. 180°C
sicakliktaki firinda altin saris1 renk alincaya kadar pisirilir.

Inegol Siitlii Kadayifinin gecmisi eskiye dayanir. inegél ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Bayramlarda, 6zel davet yemeklerinde ikram edilir. Serbetinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii bilesen
secimi vardir. Bu nedenlerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 adet Inegdl Siitli Kadayifinin iiretiminde kullamlan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Kadayif bilesenleri:

e 500 g tel kadayif
e 100 g tereyagi
e 100 ml aygicek yag1

Serbet bilesenleri:

250 g beyaz seker
300 ml siit

200 ml su

100 ml krema

Ugzeri igin:
e 50 g ceviz ici (ince ¢ekilmis) (istege bagli)

Serbetin Hazirlanmasi:

Siit ve seker, bir tencerede seker eriyinceye kadar karistirilarak pisirilip lizerine krema ilave edilir. Karigimin
topaklanmamasi i¢in hizli karistirilarak yaklagik 15-20 dakika kaynatilir. Kaynamaya baslayinca serbet atesten
alinarak sogumaya birakilir.
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Kadayifin Hazirlanmasi:

Tereyag1 bir tavada eritilmeye baslanip lizerine sonra aygicek yagi eklenir. Tereyagi tamamen eriyinceye
kadar yaklasik 5 dakika karistirilip atesten alinir.

Tel kadayif uzunlamasina 6 esit parcaya ayrilip dikdortgen veya kare bir tepsiye konur. Hazirlanan yag
karigimu ile kadayifin tiim yilizeyi yaglanir ve yaklasik 5 dakika dinlendirilir. Kadayifi yaglama islemi, kadayifin
sarilma asamasinda dagilmamas1 i¢in dnemlidir. Inegél Siitlii Kadayifinin sarildiktan sonra uzunlugu 7-10 cm ve eni
1-3 cm olup agirligr 80-100 g’dur.

Yaglanip dinlendirilen kadayif; avug icine koyulur, elle ice dogru dondiiriilerek sarmal sekilde dondiirerek
sarmal sekilde sikica sarilir ve ayr1 bir pisirme tepsisine konur. Tel kadayiflarin yaglandigi tepside kalan yag
karigimi, sarilan kadayiflarin tizerine dokiilerek kadayiflarin firinda piserken iizerinin altin sarisi renkte olmasini
saglar. Onceden 180°C’ye 1sitilmus firinda, altin saris1 renk alincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirilir.

Pisirilen kadayif tathis1 5 dakika dinlendirilip heniiz sicakken serbeti dokiiliir. inegol Siitlii Kadayifinin
servisi, iizerine istege bagli olarak ceviz i¢i serpildikten sonra yapilir. Oda sicakliginda 2 giin, 4°C’de 1 hafta
muhafaza edilir.

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

Inegdl Siitlii Kadayifimin ge¢misi eskiye dayanir. Inegél ilgesinin yemek kiiltiirii icinde dnemli yere sahiptir.
Serbetin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Inegél Siitlii Kadayifinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Inegdl Belediyesi koordinatérliigiinde; inegdl Belediyesinden, Inegél Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Inegdl Kofteci, Asc1, Tatlic1 ve Benzerleri Odasindan, inegdl Halk Egitim Merkezinden ve Haci
Sevim Yildiz-4 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinden konuda uzman birer personel olmak iizere toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Ozellikle serbetin hazirlanmasi ve kadayifin sarilmasi asamalari olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Inegol Siitlii Kadayzfi ibaresinin ve mahreg isaretinin kullaniminm uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.02.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 09.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1384

: 09.06.2023

: C2022/000073

1 23.02.2022

: Babaeski Sarimsagi

: Sarimsak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

: Babaeski Ticaret Borsasi

: Cumhuriyet Mah. Eski ES Yolu Cad. Babaeski KIRKLARELI

. Kurklareli ili Babaeski ilgesi

: Babaeski Sarimsagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Babaeski Sarimsagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Babaeski Sarimsagi; Kirklareli ili Babaeski il¢esinde yetistirilen Allium cinsi, Allium sativum L. tiirii
sarimsaktir. Tohumluk olarak bir dnceki hasattan ayrilan 1-1,5 g agirligindaki digler kullanilir. Tohumluk sarimsak
temmuz ayinda secilir. Secilen tohumlar dikim tarihi olan ekim-kasim aymna kadar 20-25°C’de, nemsiz ortamda
muhafaza edilir.

Babaeski Sarimsagi, saplarindan ayrilarak gida ile temasa uygun file ¢uvallarda veya saplari koparilmadan
sa¢ Orgiisii seklinde hevenk haline getirilerek piyasaya arz edilir.

Babaeski Sarimsaginda bitki yesil aksam yapraklarin durusu dik yapidadir. Bas sekli elips olup basta 6-8 adet
koruyucu kabuk bulunur. Bas kabuk rengi krem-beyaz, basta disler siki, dis kabuk rengi krem, disler serttir. Basta
dis dis olusturma yoktur. Dislerin basta dizilisi diizgiin sirali degildir. Babaeski Sarimsagi, bas yiiksekligi bas
iriligine gore degismekle birlikte 3,3-5,7 cm, bas ¢ap1 4,0-5,8 cm’dir. Babaeski Sarimsaginin yaklasik bas agirligi
55-65 g, bas c¢ap1 50-60 mm’dir. Basi olusturan dislerin sayis1 12-15 adettir. Dislerde, yalanci gévdesinde ve
yapraklarda erguvani renklenme vardir.

Babaeski Sarimsaginin aciligi az ve kokusu yogun degildir. Yiizeysel sacak kok yapisina sahiptir. Babaeski
Sarimsaginda yalanci gévde kalin oldugu igin taze sarimsak olarak tilketime uygundur. Adi depo kosullarinda 6-8
ay depolanabilir.

Babaeski Sarimsaginin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Babaeski Sarimsaginin bazi morfolojik 6zellikleri

Ozellik Deger
Bas sekli Yiikseklik fazla elips
Bas iriligi Orta
Bas kabuk rengi Krem-beyaz
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Dis kabuk rengi Krem
Dis sertligi Sert
Dis siklig1 Sik1

Basta dislerin dizilisi

Diizgiin sirali olmayan

Basta dis dis olusturma

Yok

Bas kabuk sayisi(adet) 6,14-7,52
Bas boyu (mm) 32,54-57,10
Biiytik dis sayisi(adet) 3,56-10,64
Kiiciik dis sayisi(adet) 1,54-7,86
Dis eni (mm) 14,04-21,08
Dis boyu (mm) 23,18-32,03
Dis agirligi (g) 1,98-4,88

Tablo 2. Babaeski Sarimsaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
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Ozellik Enaz En ¢ok
Enerji (kcal/100g) 123,90 124,10
Nem(g/100g) 65,98 66,05
Kiil(g/100g) 1,02 1,32
Protein(g/100g) 4,80 5,26
Karbonhidrat(g/100g) 23,11 24,15
Diyet lif(g/100g) 341 4,57
Yag(g/100g) 0,15 0,25
pH 5,50 6,50
Toplam asitlik(g/100g) 0,26 0,55
Sakkaroz(g/100g) 0,82 1,24
Fruktoz(g/100g) 0,24 0,68
Glukoz(g/100g) 0,06 0,12
;Frg{)/llaga g;:)sans1ye1(ug:ucu) yag orant 0,10 0,70
Suda ¢6ziiniir kuru madde(Briks) (%) 33,25 37,35
E vitamini (mg/100g) 1,29 2,30
Tiamin (B1 vitamini mg/100g) 0,105 0,115
Riboflavin (B2 vitamini mg/100g) 0,013 0,055
C vitamini(mg/100g) 10,02 12,10
Niasin(mg/100g) 1,095 1,445
Selenyum(mg/kg) 0,184 0,196
Azot (mg/kg) 8000 8096
Fosfor(mg/kg) 1195 1222
Potasyum(mg/kg) 14,57 16,59
Kalsiyum(mg/kg) 388,80 398,30
Magnezyum(mag/kg) 250,10 370,10
Mangan(mg/kg) 3,74 4,05
Sodyum(mg/kg) 23,53 24,38
Cinko(mg/kg) 11,83 12,34
Bakir(mg/kg) 0,445 1,455
Demir(mg/kg) 14,48 16,68
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Babaeski Sarimsaginin ge¢misi eskiye dayanir. Babaeski il¢esinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Babaeski Sarimsag1 vegetatif olarak ¢ogaltilir. Dislerin dogrudan tarlaya ekimi ile tek sathali bir yetistiricilik
donemi vardir. Tohumluk olarak bir 6nceki hasattan ayrilan disler Kullamlir. Tohumluk sarimsaklarin se¢imi,
temmuz ayinda baglarin secilmesiyle yapilir. Tohumluk olarak 1 g’dan kii¢iik olan disler zay1f bitkiler meydana
getirip verimi diistireceginden 1-1,5 g agirligindaki disler tercih edilir. 1-1,5 g agirliktaki disler i¢in 30-50 kg/da
tohumluga ihtiya¢ duyulur. Segilen tohumlar dikim tarihi olan ekim-kasim ayina kadar 20-25°C’de, nemsiz ortamda
muhafaza edilir. Dikim mevsiminden Once tohumluk olarak ayrilan baglar uygun bir ortamda pargalanarak dig
kabuklarinin ¢atlamamasina dikkat edilerek dislere ayrilir.

Toprak hazirligi ve ekim: Eyliil ayinda tarla siiriilerek diskaro ¢ekilir veya tirmiklanir. Sarimsak disleri, ekim-
kasim ayinda sira aras1 20-30 c¢m, sira {izeri 5-10 cm olacak olacak sekilde dikilir. Dikim, dislerin gévdeleri alta
gelecek sekilde elle yapilir. Cok genis alanlarda yapilan yetistiriciliklerde dikim, mibzerle yapilir. Toprak iistiinde
kalan digler var ise elle bastirilarak toprak igine girmeleri saglanir.

Sulama ve bakim: Toprak sicakligi ve neme bagli olarak disler 10-20 giinde ¢cimlenmeye baglar. Cimlenmeye
basladiktan sonra iki ¢apalama islemi yapilir. Birinci ¢apalama; bitkilerin heniiz 2-3 yaprakli oldugu mart ve nisan
aylarinda yapilir. Amaci, kigin asir1 yagislarin toprakta meydana getirdigi sikisikligi gevsetmek ve yabanci otlart
dldiirmektir. Tkinci ¢apalama; bitkilerin 4-5 yaprakli olmaya basladigi donemde, nisan aymin iiciincii haftasindan
itibaren, yapilir. Bu dénemden sonra bitkiler havalarin 1sinmasiyla hizli bir bilyiime dénemine gegeceginden son
¢apa bu tarihten daha gege birakilmamali ve giibreler bu ¢apa ile topraga gémiilmelidir. Bolgede yillik yagis miktar
en az 500-600 mm oldugundan yagisin 300 mm’si gelisme dénemine denk gelirse susuz yetistirme yapilabilir, aksi
takdirde sulama yapilmalidir.

Hasat ve depolama: Babaeski Sarimsaginin hasadina haziran ortasindan itibaren baglanir. Hasat elle yapilir.
Hasat edilen bitkiler baslar altta, yapraklar {iste gelecek sekilde siralar halinde serilir ve giines 1s1§inda 15-20 giin
bekletilerek kurutulur. Kuruyan baslar dogrudan tarlada veya saplarindan ayrilarak gida ile temasa uygun file
guvallarda depolanir. Sarimsaklarin saplari koparilmadan sa¢ orgiisii seklinde hevenk haline getirilerek saklanmalari
da miimkiindiir. Bir dekarlik alanda yetistirilen Babaeski Sarimsagindan yaklasik 800-1500 kg arasinda bas sarimsak
elde edilir.

Hasadi yapilan iiriiniin tarlada yagmur veya cesitli nedenlerle nemlenmemesi gerekir. Aksi halde ortii
yapraklari lizerinde siyahlagsmalar olusur, bu da tirliniin degerini diigiiriir. Babaeski Sarimsagi, nemsiz ortamlarda 8-
10°C’de depolanarak nisan-mayis ayma kadar saklanabilir. Biiyiik alanlardan elde edilen sarimsaklar modern
depolarda 0-2°C’de ve %70-75 nispi nemde 6-8 ay siireyle %5—6 kayipla saklanabilirler.

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

Babaeski Sarimsaginin gegmisi eskiye dayanir. Babaeski il¢esinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Tohumluk olarak bir 6nceki hasattan ayrilan disler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Babaeski Sarimsaginin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Babaeski Ticaret Borsast koordinatorliigiinde ve Babaeski Ticaret Borsasindan, Babaeski Il(;e
Tarim ve Orman Midiirliigiinden, Babaeski Ziraat Odasindan ve Babaeski Belediyesinden konuda uzman birer
kiginin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan dikim ve hasat doneminde olmak tizere diizenli olarak
yilda iki kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Tohumluk olarak se¢ilen sarimsaklarin uygunlugu.

e Babaeski Sarimsaginin fiziksel, kimyasal ve morfolojik 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi
halinde kimyasal 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

o Ozellikle toprak hazirhig, ekim, hasat ve depolama kosullar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Babaeski Sarimsag1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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18. Sanhurfa Lolaz Diirmigi / Sanhurfa Lolaz Diiriimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1385

Tescil Tarihi : 09.06.2023

Basvuru No : C2022/000188

Basvuru Tarihi 1 16.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwrfa Lolaz Diirmigi / Sanlurfa Lolaz Diirtimii
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154 Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Sanlwrfa Lolaz Dirmigi / Sanlurfa Lolaz Diiriimii ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Sanlurfa Lolaz
Diirmigi / Sanlurfa Lolaz Diirlimii ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Lolaz Diirmigi / Sanlwrfa Lolaz Diirtimii; cografi sinirda lolaz olarak adlandirilan kuru bériilcenin
haslanip iizerine turp, maydanoz, taze nane, yesilsogan, kapya biber konulduktan sonra 33 sayi ile cografi isaret
olarak tescilli Sanliurfa Biberi bagta olmak iizere ¢esitli baharat, tuz ve limon suyu eklenip 295 sayi1 ile cografi igaret
olarak tescilli Sanliurfa A¢ik Ekmegine (Urfa Acik Ekmegine) sarilmasi suretiyle {iretilen yemektir.

Lolaz (kuru bériilce), Sanlurfa Agik Ekmeginin de pisirildigi kabin her tarafina esit 1s1 yayarak ayn1 kivamda
pismesini saglayan tas firinlarda haglanir.

Sanliurfa Lolaz Diirmiigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii baharat i¢eriginde; Sanliurfa Biberi ve Sanliurfa Biberi
tiretiminde kullanilan taze biberlerin kurutulup kirmizi haldeyken, kararmadan, ince ¢ekildigi i¢in cografi sinirda
“kina biber” olarak da bilinen toz ac1 kirmizibiber (Capsicum annuum L.) de bulunur.

Sanliurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii ge¢misi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet Sanhurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diirlimii tiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

o 1 adet Sanliurfa A¢ik Ekmegi (Urfa Agik Ekmegi)
e 100 g lolaz (kuru boriilce)

e 500 mlsu

e 4 g Sanlwurfa Biberi

e 4 gtoz act kirmizibiber (kina biber)
e 10gturp

e 10 g maydanoz

e 10 g taze nane

e 10 g yesilsogan

e 15 g kapya biber

e 4gtuz

e 10 ml limon suyu
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Sanliurfa Lolaz Diirmigi / Sanlurfa Lolaz Diirtimiiniin hazirlanmasi:

Gida ile temasa uygun bir kaba lolaz ve su konup tas firinda 1 saat haglamir. Taze nane, maydanoz, yesilsogan
ve kapya biber yaklasik 2-3 cm uzunlugunda ince dogranir. Turp yaklasik 8 cm uzunlugunda ve 2 cm kalinliginda,
ince uzun dogranir. Sanlhurfa A¢ik Ekmeginin (Urfa A¢ik Ekmeginin) ortasina haslanmis lolaz iizerine taze nane,
maydanoz, yesilsogan, kapya biber, turp, Sanlurfa Biberi, toz ac1 kirmizibiber (kina biber) ve tuz konur, iizerine
limon sikilarak diiriim yapilir. Istege bagli olarak ayran ile birlikte servisi yapilir.

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

Sanliurfa Lolaz Dirmiginin / Sanlurfa Lolaz Diiriimiiniin ge¢misi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Sanlurfa Lolaz Diirmiginin / Sanliurfa Lolaz Diiriimiiniin tiim iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde ve katilimiyla; Sanliurfa il Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasindan, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan
ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimyla 5 kisiden olusan
denetim merecii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Sanlurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Izmir Sambalisi

143 sayili ve 15.02.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
205 tescil numarali izmir Sambalisi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Izmir il Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden 2,
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, Izmir Ekonomi Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisliginden 2 ve izmir Ticaret Odasindan 1 kisi olmak iizere, en az 3 {iyenin
katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine
ise her zaman gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Izmir Ticaret Odasmin koordinasyonunda ve Izmir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2,
Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisliginden 2 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisi
olmak {izere 5 iiyeden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Antep Karasi Kuru Uziimii

140 sayil1 ve 02.01.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1066 tescil numarali Antep Karas1 Kuru Uziimii ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Ticaret Borsas1, Gaziantep 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi ve Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Islahiye Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisiden olusan
5 kisilik denetim merecii tarafindan gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi ve Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Islahiye Ziraat Odasimin en az iigiinden konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla en az ¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.



