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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Yayim Tarihi: 01.07.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 128. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2019/200

2. C2020/090

3. C2021/000134
4, C2021/000283
5. C2021/000554
6. C2022/000022
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Diizce Kestanesi

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi
Erzurum Tereyag1

Kirikhan Siyah Havucu
Erzurum Eristesi

Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi

Basvuru
Adr

Sayfa

10
12
14
17

19

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1131
2. 1147
3. 1148
4. 1149
5. 1150
6. 1151
7. 1152
8. 1153
9. 1154
10. 1155
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Ad1

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu

Susehri Kuru Fasulyesi

Malatya Erik Eksisi

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi
Amasya Yaglisi

Bursa Doner Kebabi

Simav Kestanesi

Ara¢ Akdene Goce Corbasi

Urfa Agz1 Acik / Sanhurfa Agz1 Acik

Develi Gaceri

Geleneksel Uriin
Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

22
24
27
29
31
33
35
37
39

41

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 356 Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / 46
Antep Sikma Peyniri

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast Numarast Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Bolilm
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 itirazlari Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Diizce Kestanesi

Basvuru No : C2019/200

Bagvuru Tarihi 1 02.12.2019

Cografi isaretin Ad1 . Diizce Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis sebze ve meyveler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. No:11 81010 Merkez DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bicimi : Diizce Kestanesi ibaresi ve mense adi amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Karadeniz Bolgesinin kiy1 kesimlerinde goriilen nemli ve fazla sert olmayan iklimin etkisi altinda olan Diizce,
Karadeniz ikliminin yani sira Akdeniz ve karasal iklim arasi gecis 6zelligi gosterir. Yillik ortalama en yiiksek
sicaklik 19,2 °C, en diisiik sicaklik ise 8,4 °C’dir. Yillik toplam yagislarin ortalamasi 823,7 kg/m?’dir. Ortalama
nispi nem %75°dir. Bu iklim yapisi, Diizce Kestanesi i¢in en uygun fotosentez sicaklik ve nem kosullarini olusturur
ve kestanenin, dogal ortaminda sulamaya ihtiya¢ duymadan, dengeli vegetatif gelismesini de saglayarak yetisme
imkani sunar. iklim kogullarinin sagladigi bagil nem, kestanenin nem oranim yiikselterek kabugunun kalin olmasini
engeller. Bu durum Diizce Kestanesinin meyve kabugunun inceligini, meyve i¢ zarinin meyve i¢inde az girinti
olusturmasini ve meyvenin kabuktan kolay ayrilmasini saglar.

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

Diizce Kestanesinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

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

ayrilma durumu . Kolay ayrilir.
Nem oran1 (% en az) 1 36

Nisasta (% en az) 129,94

Seker / toplam seker (% en az) : 3,26
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Protein (% en az) 13,34
Karbonhidrat (% en az) 133,2
Ham yag (% en az) 10,61

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

Cografi sinirda Diizce kuzusu olarak da bilinen Diizce Kestanesi igin, il merkezinde haftada 2 giin kestane
pazar1 kurulur.

Uretim Metodu:

Diizce Kestanesi; Diizce ilinin ormanlik alanlarda kendiliginden yetisen Castanea sativa Mill. tiirii kestane
agacindan elde edilir. Ayrica ¢esitli yaslardaki kestane agaclar asilanarak kestanelik adi verilen kestane bahgeleri
kurulur. Kestanelik kurularak tiretim yapilmasina iligkin agamalara asagida yer verilmektedir.

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

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

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

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

Giibreleme: i1k dikimde uygulanan giibreden sonra agaglara, 3 yilda bir iyi yanmus ¢iftlik giibresi verilebilir.

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Diizce {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde ve Diizce Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Diizce Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Diizce Ziraat Odasindan iiriin konusunda
uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez hasat zamani olan eyliil-kasim
aylar1 arasinda, ayrica ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.
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Yapilan denetimler raporlanarak her yil diizenli olarak Diizce i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetime iliskin masraflar, denetlenenler tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Kestaneliklerin uygunlugu.

Kestaneliklerde Diizce Kestanesi yetistirilmesine iliskin iiretim metoduna uygunluk.

Hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu.

Meyve i¢ zarimin meyve igindeki girinti durumu ile meyvenin kabuktan ayrilma durumunun uygunlugu.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle meyve i¢i agirligi, kabuk kalinligi, meyve boyu, meyve
eni, meyve kalinlig1, yuvarlaklik indeksi, meyve i¢ rengi ve seker/toplam seker miktarlarinin uygunlugu.
e Diizce Kestanesi ibaresinin ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2020/090

Basvuru Tarihi 1 24.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Uluborlu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. llgaz Cad. 3-A Uluborlu ISPARTA

Vekil : Pmar Arikaya

Cografi Simir . Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendISI veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Uluborlu Kuyrugu Sulu Boéregi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi; bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan sert hamurdan agilan yufkalarin arasina
i¢ har¢ konulup sacda pisirilerek iiretilen, yarim daire seklindeki borektir. I¢ harcta; satirla kiyilmis orta yagli koyun
eti, kuru sogan, su, tuz ve istege bagl olarak karabiber ile pul kirmizibiber bulunur.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi pisirilirken, hafif sulu olan i¢ harci boregin disina tasar. Bu durum béregin,
cografi sinirda “kuyrugu sulu” olarak nitelendirilmesine neden olmustur.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béreginin iiretiminde kullanilan koyun eti, genellikle ¢itlik agacindan elde edilen et
tahtasinda satirla kiyilir.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béreginin gecmisi, Selguklu zamanina dayanir. Uluborlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 50 adet Uluborlu Kuyrugu Sulu Boéregi iiretmek igin gerekli olan bilesenler ile iiretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

1g harg bilesenleri:

- 750-800 g orta yagl koyun eti

- 250-300 g kuru sogan

- 250-300 ml su

- 10-12gtuz

- 5-6 g karabiber (istege bagl)

- 5-6 g pul kirmizibiber (istege bagli)

Hamur bilesenleri:

- 1000-1100 g ekmeklik bugday unu
- 350-400 ml su
- 20-22gtuz

I¢ harcin hazirlanmast igin orta yaglh koyun eti, tercihen ¢itlik agacindan yapilmis et tahtasinda, iri olacak
sekilde satirla kiyilir. Uzerine halka seklinde kesilmis kuru soganlar eklenip iyice kiyilarak kiyma elde edilir.
Genellikle bakirdan yapilmig genis bir kaba konup tizerine su eklenir. Eklenen suyun miktari, pisirme sirasinda
boregi yumusak tutup disari ¢ikacak ve kiymanin iyice pismesini saglayacak kadar fazladir. Tiim bilesenler, gida ile
temasa uygun tahta kasikla iyice karigtirilir. i¢ harca, istege bagl olarak karabiber ve/veya pul kirmizibiber de
eklenebilir.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béreginin hamurunun hazirlanmasi i¢in bugday unu ve tuz karigtirildiktan sonra su
ilave edilip sert bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurdan, 20-25 g’lik bezeler alinip tezgéh iizerinde
oklava ile agilarak 15-20 ¢cm ¢apinda ince yufkalar hazirlanir. Yufkalar, hamur agilirken birbirlerine yapismamasi
icin aralarina un serpilerek {ist liste konur. Her yufkanin bir kenarinin yarisina, i¢ hargtan 25-30 g kadar konulup
yayilir, diger yarisi iizerine kapatilir. Kenarlari elle bastirilip yapistirilir.
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Kapatilan boreklerin her iki yiizii hafifce kizaracak sekilde, sicakligi 250 °C olan sacda 3 dakika veya 300
°C’de 2 dakika pisirilir. Pigme sirasinda boregin i¢ harcinin fazla suyu, béregin kenarindan sizar.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boreginin servisi, piser pismez sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Uluborlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi iiretiminin tiim
asamalari, cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Uluborlu Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Uluborlu Belediyesi, Uluborlu Ilge Tarim ve
Orman Midiirligi ile Uluborlu Esnaf Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla i¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Ozellikle kiyma olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.
e Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi
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: C2021/000134

: 23.03.2021

: Erzurum Tereyagi

: Tereyagi / Tereyagi dahil kat1 ve sivi yaglar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsas1

: Kazim Karabekir Paga Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
ERZURUM

: Erzurum ili

. Erzurum Tereyagi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tereyagi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tereyag inek siitlerinden elde edilen krema kullanilarak iiretilen tereyagidir. Uretimde kullanilan
kremanin siit yagi en az % 82-83’tiir. Istege bagh olarak % 2 oranim gegmeyecek sekilde tuzlama yapilabilir.

Tablo 1. Erzurum Tereyaginin Kimyasal Bilesim Tablosu

Bilesen Deger
Tuz, % (m/m, en ¢ok) 2
Rutubet, % (m/m, en ¢ok) 16
Yagsiz siit kuru maddesi, % (m/m, en ¢ok) 2
Peroksidaz Negatif
Tuz hari¢ kuru maddede siit yagi (en az) 2/3

Erzurum Tereyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu

sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Tereyaginin iiretiminde kullanilan siitler, Erzurum meralarinda beslenen ineklerden elde edilir.

Toplanan siitler, kalite kontrol analizleri yapildiktan sonra seperatorlere aktarilarak krema ve yagsiz siit
olarak ayrilir. Elde edilen krema en az % 82-83 siit yagina sahip olmalidur.

Krema, en az 20-30 giin 0-4 °C’de bekletilerek asitliginin 7-8 °SH olmasi ve olgunlagmasi saglanir.

Olgunlasan krema, tamburlara aktarilarak dondiriiliir. Dondiirme sirasinda 14-16 °C’deki igme suyu ile
yikanan kremada tereyagi olusumu baglar. Olusan yayik alti suyu uzaklagtirilip berrak su elde edilinceye kadar
yikanir. Yikama islemi sirasinda tanecikler halinde ayrilan tereyagi, malakse denilen yogurma islemi ile bir araya
toplanir. Istege bagh olarak ve % 2 oranim gegmeyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir.
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Erzurum Tereyagi, gida ile temasa uygun ambalajlarda istenilen miktarlarda (0,5 kg, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg vb.)
paketlenir. Buzdolabinda 0-4 °C’de ve hava almayacak sekilde 1 ay muhafaza edilebilir. Ayrica soklanarak da - 18
°C ‘de 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Erzurum Tereyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirda beslenen hayvanlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi
bulunan Erzurum Tereyaginin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi
Béliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Tereyagi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iretim
metoduna uygunluk ile Erzurum Tereyagi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000283

Basvuru Tarihi 1 23.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kirikhan Siyah Havucu

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simr

Kullamim Bi¢imi

. Mense ad1

. Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odasi

: Cumhuriyet Mah. In6nii Bulvar1 No:3 Kirikhan HATAY

: Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Damismanlik Ticaret Ltd. Sti.)

: Hatay ili Kirikhan ilgesi

: Kirikhan Siyah Havucu ibareli asagida verilen logo ve mense adi
amblerm {iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Kirikhan Siyah Havucu ibareli
logo ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirikhan Siyah Havucu; Latince

tiir adi Daucus carota var. sativus olan yerel ekotip Yerli Siyah ile Deep

Purple Haze F1 gesitleri kullanilarak Kirikhan ilgesinde iiretilir. Kirtkhan Siyah Havucunun bazi 6zellikleri agagida

Tablo-1’de verilmistir:

Tablo 1. Kirikhan Siyah Havucu Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Meyve Agirhgi (g)
En Az En Cok
Deep Purple F1 106,6 160,4
Yerli Siyah 109,0 167,4
Meyve Eni (cm)
Deep Purple F1 29,0 34,4
Yerli Siyah 29,8 34,7
Meyve Boyu (cm)
Deep Purple F1 28,4 32,8
Yerli Siyah 24,3 30,7
Meyve Sertligi (kg-k)
Deep Purple F1 13,1 14,9
Yerli Siyah 14,8 16,1
Meyve Suyu pH
Deep Purple F1 5,98 6,48
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Yerli Siyah 5,95 6,22
Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) (%)

Deep Purple F1 9,5 10,1

Yerli Siyah 9,1 10,7

Titre Edilebilir Asitlik (%)

Deep Purple F1 0,70 0,98
Yerli Siyah 1,22 1,40

Tablo 2. Kirikhan Siyah Havucu Fenolik ve Flavonoid Bilesen Miktart

Toplam Fenolik Bilesen

406,3 766,2 636
(ngkg)
Toplam Flavanoid Icerigi 85.1 151.3 1252,3
(ng/kg) ' ’

Tablo 3. Kirikhan Siyah Havucu Renk Degerleri

Kabuk Rengi Meyve Eti Rengi
En Az En Cok En Az En Cok

L* L*

Deep Purple F1 9,70 10,44 3,35 3.40

Yerli Siyah 7,53 8,96 3,14 3,59
a* a*

Deep Purple F1 0,35 0,35 0,39 0,39

Yerli Siyah 0,34 0,37 0,36 0,36
b* b*

Deep Purple F1 0,34 0,34 0,30 0,31

Yerli Siyah 0,34 0,34 0,32 0,32

Kirikhan Siyah Havucu yiiksek miktarda fenolik bilesen igerir ve rengi koyudur. Koyu renkler antosiyanin,
sar1 ve kirmizi renkler ise flavanoidler ile karotenlerin yiiksek miktari ile ortaya ¢ikar. Kirikhan Siyah Havucunun
diistik parlaklik (L*) degerleri rengin siyaha yakin oldugunu gosterir. Ancak meyve etinin meyve kabugundan daha
diisiik L* degerlerine sahip olmasi, meyve etinin daha koyu bir tonda olduguna isaret eder.

Kirikhan Siyah Havucunun ayirt edici 6zellikleri kazanmasini, cografi sinirin iklim kosullar1 ve toprak yapisi
saglar. Yiiksek fenolik igerigi ve renk 6zelliklerinin farkliligi, cografi sinirdaki yillik sicaklik ortalamasinin, giinesli
glin sayisinin ve glinesli giin siiresinin yiiksek olmasindan kaynaklanir. Bu kosullar havu¢ icindeki fenolik
maddelerinin olusumunu hizlandirir. Ayrica cografi sinirdaki topragin %22,5-58,7 oraninda kalsiyum karbonat
(CaCO3) icermesinden dolay1 zayif alkali olmasi (pH 7,6-8,3) ve yapisimin yiiksek oranda (%29-45) kumlu bir
tekstiire sahip olmasi, meyvenin toprak i¢inde rahat bir sekilde biiylimesini saglar.

Uretim Metodu:

Tohum Ekim Zamani ve Ekim YOntemleri:

Kirikhan Siyah Havucunun tohumlari ekimi m? ye 200 adet gelecek sekilde ekilir. Ekim islemi 1 Agustosta
baslayip 15 Ekime kadar devam eder.
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Giibreleme ve Sulama:

Taban giibresi olarak genellikle 30-40 kg/da 15:15:15 NPK ya da 18-46 DAP kompoze giibreleri ekim dncesi
topraga verilir. Eyliil sonu ekim aylarinda 10 kg/da nitrat formunda azotlu giibre verilir. Daha sonraki dénemlerde
kok kursunkalem kalinligimi aldiginda potas, bor ve ¢inko igeren yaprak giibreleri verilir. Bundan yaklagik 20-30
giin sonra kiikiirt, bor ve ¢inko iceren yaprak giibreleri verilir. Meyvelerde ¢atlama goriildiigiinde kalsiyum ve
hastalik durumuna gore bakir igeren preparatlar yapraklara piiskiirtiiliir. Hasada 1 ay kala potasyumlu giibreler 1-2
kez verilir. Tim bu yapraktan uygulamalardan 6nce yabanci otlarla miicadele yapilmis ve temizlenmis olmalidir.
Yagmurlar baglayana kadar sulama yapilir. Sulama tava usulii, ekimde ise salma olarak yapilir. Seddeye ekimde ise
yagmurlama sulama yapilir. Yagmurlarin azalmasindan sonra ge¢ hasat edilecek iirtinler i¢in sulama zorunludur.

Hasat:

Hasat Aralik aymin ilk haftasindan Haziran ayimin ortasina kadar devam eder. Gegcei gesitler Nisan ayi
ortalarindan itibaren hasat edilir.

Depolama:
Kirikhan Siyah Havucu 0-5 °C sicaklikta ve %95-98 bagil nemde 5-7 ay depolanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odast,
Kirikhan flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kirikhan Ziraat Odasindan konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim mercii; tretimde kullanilan havug ¢esitlerinin uygunlugunu; &6zellikle giibreleme ve depolama
kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ve Kirikhan Siyah Havucu ibareli logo ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler. Gerek goriilmesi halinde toplam fenolik bilesikleri igerigi denetlenir. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 Eristesi

Basvuru No : C2021/000554

Basvuru Tarihi 1 30.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Eristesi

Uriin / Uriin Grubu . Erigte / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

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

Kullanim Bicimi ¢ Erzurum Eristesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Eristesi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ERi8TESi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Eristesi; bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun seritler halinde kesilmesi, ipe asilip
kurutulmasi1 ve firinda kizartilmasi suretiyle elde edilen eristedir. Seritler, elde veya makinede 40-45 cm
uzunlugunda kesilir.

Erzurum Eristesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Kis aylarinda yogunlukla tiiketilen Erzurum Eristesinin iiretimi, genellikle yaz aylarinda baglar ve
imece usulii yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
5 kg Erzurum Eristesi i¢in bilesenler

5 kg bugday unu
1lsu
48 g tuz

Un, su ve tuz ve bir kapta karistirilir. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulup 15-20 dakika
dinlendirilir. Dinlendirilen hamur oklava ile 0,5 cm kalinliginda ve 60 cm ¢apinda agilir. Bigakla veya eriste kesme
makinesi ile 55-60 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Seritlerin eni 0,3-0,4 cm’dir. Hafif¢e unlanip iplere
asilarak giines almayan alanda en az 2 saat kurutulur. Kurutulduktan sonra 1 giin iplerde bekleyen hamurlar yatay
1zgaralara dizildikten sonra 70-80 C’deki firinlarda yaklagik 60 dakika kurutulur.

Kurutulan erigteler kirllmadan seffaf i¢i goriilebilir ambalaj posetlerde, oda sicakliginda muhafaza edilerek
saklanmaktadir.

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

Erzurum Eristesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Eristesinin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Erzurum Ticaret Borsast, Erzurum il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin 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.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
¢ Erzurum Eristesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi

Basvuru No : C2022/000022

Basvuru Tarihi 1 20.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Cihanbeyli Kaymakamlig:

Basvuru Yapanin Adresi . Atceken Mabhallesi Konya Caddesi No:5 Cihanbeyli KONYA

Cografi Simir : Konya ili Cihanbeyli ilgesi

Kullanim Bicimi : Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi; bugday unu, eksi maya, kaya tuzu ve su ile hazirlanan hamurun, ayakli kara sac
tizerinde ve kara firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen ekmektir. Herhangi bir katki maddesi igermez. Pismemis hali
200 g olup daire seklindedir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin iiretiminde kullanilan un, tercihen Gerek-79 c¢esidi bugdaydan elde edilir.
Ayrica karabugday ya da tam bugday unlari da kullanilabilir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin tiretiminde kullanilan eksi maya, un ve su kullanilarak ekmegin yapimindan
3-5 giin 6nce hazirlanir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin pisirildigi kara firin, keveke olarak adlandirilan tagtan yapilir. Keveke tasi,
cografi sinirda ¢ikarilan bir tas olup hafif, yumusak, gozenekli ve ig¢i delikli yapisal 6zelligi sayesinde 1s1y1 yavas
yayar ve uzun siire muhafaza eder. Kara firmi 1sitmak igin, igeriginde kimyon tozu, hizar tozu, saman ile kiiciikbas
hayvan giibresi tozu bulunan ve cografi sinirda sagki adi verilen 6zel bir toz karigimi kullanilir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Cihanbeyli il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Cihanbeyli’de, genellikle her evin bahgesinde, ekmek pisirmede kullanilan kara firm bulunur. Uretimi,
ozellikle eksi mayanin hazirlanmasi ve ekmegin kara firinda pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii niteliktedir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin iiretiminde tercihen, Konya ilinden temin edilen ve Gerek-79 c¢esidi
bugdaydan iiretilen un kullanir. Ayrica karabugday ya da tam bugday unlar da kullanilabilir. Ekmek hamurunda ve
eksi mayada ayni1 ¢esit un kullanilir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin Bilesenleri (200 adet):

e 25 kg bugday unu
e 200 g eksi maya
e 20 g kaya tuzu
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e 20 1sicak su

Cihanbeyli G6me¢ Ekmeginin Hazirlanmasi:

Eksi mayanin hazirlanmasi:

Maya, ekmegin yapimindan 3-5 giin dnce hazirlanir. Cam kavanozun igine, 250 g un ve 250 g su
konulduktan sonra kavanozun agzi ince bir bezle kapatilir ve oda sicakliginda mayalanmaya birakilir. Ortalama
mayalanma siiresi 1-3 giindiir. Mayada kabarciklar olugsmaya basladiginda, yarist alinir ve ekmek hamurunu
mayalamak i¢in kullanilir. Kavanozda igerisinde kalan maya daha sonraki hamurlarda kullanilmak iizere saklanir ve
stirekli olarak un ve su ile beslenir.

Hamurun hazirlanmasi:

Genis bir bakir kapta un, maya, su ve tuz karigtirtlip 30-45 dk yogurulur. Hamurun daha kisa siirede
mayalanmasi ve kivam almasi i¢in hamurun igine sicak su dolu kavanozlar konulur. Yogurulan hamurun isti
kapatilir ve yaklagik 60-90 dk mayalanmaya birakilir.

Firinin hazirlanmasi:

Keveke adi verilen tagtan yapilan kara firin, sacki ad1 verilen ve kimyon tozu, hizar tozu, saman ile kiigiikbas
hayvan giibresi tozu ile hazirlanan 6zel toz karisimu ile 1sitilir.

Ekmegin pisirilmesi:

Mayali hamurdan, 200 g agirhginda daire seklinde bezeler hazirlanir ve iizerleri ortii ile kapatilip 10 dk
dinlendirilir. Dinlendirilen hamur bezeleri, ayakli kara sac iizerine daire seklinde yayilarak konulur ve 6nceden
wsitilan Kara firinda yaklasik 10 dk pisirildikten sonra firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Ambalajlama:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi, gida ile temasa uygun hava ge¢irmeyen ambalajlarda 0-25 °C sicaklikta en fazla
72 saat muhafaza edilir.

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

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Cihanbeyli ilgesinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle eksi mayanin hazirlanmasi ve ekmegin kara firinda pisirilmesi bakimindan cografi
smira 6zgl niteliktedir. Bu sebeplerle cografi siir ile {in bagi bulunan Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmeginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cihanbeyli Kaymakamligmin koordinatérliigiinde, Cihanbeyli Kaymakamligi, Cihanbeyli lge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cihanbeyli Ziraat Odasi ile Cihanbeyli Ilge Saglik Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak alt1 ayda bir yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman
yapilir. Denetimlerin sonucu, Cihanbeyli Kaymakamligi tarafindan 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarmca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle eksi maya olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.

e | adet Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi hamur bezesinin 200 g olmasi.

e Uriiniin, sagki tozu ile 1sitilan kara firinda pigirilmesi.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri 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. Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 01.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11131

Tescil Tarihi : 01.06.2022

Basvuru No : C2021/000162

Basvuru Tarihi 1 05.04.2021

Cografi Isaretin Ad : Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu

Uriin / Uriin Grubu : Tursu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Midyat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Yeni Mah. Cumhuriyet Bulvar1 No: 21 Midyat MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu ibaresi ve mahre¢ isareti

amblem1 {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Midyat Tursusu / Midyat Acur
Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu; 848 sayi ile cografi isaret olarak tescilli olan Midyat Acuru, kaya
tuzu, kisnis, ac1 sivri biber, sarimsak ve sirke kullanilarak tiretilir.

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun ge¢misi eskiye dayamir. Midyat ilgesinin mutfak kultiiri
icinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimde kisnis kullanilmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun iretiminde, 848 say1 ile cografi isaret olarak tescilli olan
Midyat Acuru kullanilir. Hasat edilen Midyat Acuru, en ge¢ 3 giin i¢inde tursu tiretiminde kullanilir.

Tursuluk acurlar ayiklanir, i¢i su dolu bir kapta bekletilerek yikanir ve uglarindaki tiiyleri kopartilir. Tursu
tiretilecek sisenin igine, litre basina 15 g kisnis ile 3-5 dis sarimsak ve tursuluk 10-15 adet ac1 sivri biber eklenir.
Sise daha sonra, bosluk kalmayacak sekilde acur ile doldurulur.

Salamura suyu; 3,5 litre suyun i¢ine 200 g tuz ve 100 ml sirke eklenip iyice karistirilarak hazirlanir. Salamura
suyu, acur doldurulmus siseye doldurulur ve sisenin kapagi hava almayacak sekilde sikica kapatilir. 18-20 °C
sicaklikta en az iki hafta bekletilir. Tuz miktarinin yeterli olmamasi ya da uygun sicaklikta bekletilmemesi nedeniyle
tursunun iist yiizeyinde beyaz bir tabaka olusabilir. Bu tabaka tursunun tadin1 ve kokusunu etkilemez ancak erken
bozulmasina neden olur. Bu sebeple beyaz tabaka olusursa hemen alinmasi gerekir.

Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu 13-18 °C sicakliginda serin ve kuru bir ortamda muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Midyat Tursusunun / Midyat Acur Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Midyat ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde 848 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Midyat Acuru kullamlir. Cografi sinira
0zgii bilesen kullanimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunan Midyat Tursusunun / Midyat Acur
Tursusunun tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Midyat Belediyesinin koordinasyonunda ve Midyat Belediyesi, Midyat ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Midyat Ziraat Odasindan iirtin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle acur olmak iizere tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna
uygunlugu ve Midyat Tursusu / Midyat Acur Tursusu ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1147

: 10.06.2022

: C2021/000104

: 05.03.2021

. Susehri Kuru Fasulyesi

: Kuru fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

. Susehri Belediyesi

: Cami Orta Mah. Sivas Cad. No:1 Susehri SIVAS

. Sivas ili Susehri ilgesi

. Susehri Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Susehri Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Susehri Kuru Fasulyesi yuvarlak sekilli, pisme siiresi 40-45 dakika olan ve pistiginde kabuk atmayan

fasulyedir.

Susehri Kuru Fasulyesi 1300 m ve iizeri rakimlarda yetistirilir. Yetistirme déneminde hava sicakligi 30 °C
tizerine nadiren g¢ikar. Sulama, cografi sinirdan ¢ikan soguk sularla yapilir. Bu nedenlerle bitki hastaliklar1 ve
zararhlar i¢in uygun ortam olusmaz ve kimyasal ila¢ kullanilmaz.

Yetistiricilik geleneksel yontemlerle yapilir. Kuru fasulye ekilen tarlalarda her yil miinavebe
uygulandigindan giibrelemeye ihtiya¢ duyulmaz.

Kuru ve rutubetsiz kosullarda muhafaza edildiginde depo 6mrii 3 yil kadardir.

Susehri Kuru Fasulyesinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo: Susehri Kuru Fasulyesinin Bazi1 Ozellikleri

Tohum ¢imlenme siiresi: 8-10 giin

Yaprak rengi: Koyu yesil

Yaprak sekli: Uggen

Ug yaprak ucu: Orta sivri

Yaprak burusuklugu: Yok

Cicek rengi: Beyaz

Dallanma ve tel atma: Orta ve yliksek

Cigeklenme siiresi: 56-67 giin

Olgunlagma siiresi: 130-145 giin

Biiyiime tipi: Sarilict

Bitki boyu: 150-180 cm

Bitki bakla sayisi: 40-60 adet

Bitki bakla uzunlugu: 7-14 cm

[lk bakla yiiksekligi: 12-16 cm

Bakla dane say1si: 4-6 adet

1000 dane agirligi: 300g- 3359

Tohum verimi: 360 kg/da

Dane sekli: Yuvarlak

Dane rengi: Beyaz, parlak ve lekesiz
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Uretim Metodu:

Susehri Kuru Fasulyesi, geleneksel tiretim metotlariyla yetistirilir. Ekim iglemi elle serpme ve ¢apa diye tabir
edilen kazayagi ile 5-7 cm derinden ¢apalanarak ya da kazayagi iizerine monte edilmis ve “fasulye ekme makinesi”
olarak bilinen makine (kazayagi) ile yapilir. Sulama genelde kisin yiliksek rakimli yerlerde biriken karin erimesiyle
olusan kaynak sulari ile salma sulama yontemiyle yapilir. Kuru fasulye yiiksek rakimli yerlerde yetistiginden ve
soguk sularla sulandigindan; hastalik ve zararlilar i¢in uygun ortam olusmaz ve kimyasal miicadeleye de gerek
kalmaz. Ayrica her yil kuru fasulye ekilen tarlalarda miinavebe uygulandigindan giibrelemeye ihtiya¢ duyulmaz. Bu
sebeplerle kimyasal girdi kullanilmadan, dogal yontemlerle kuru fasulye yetistiriciligi yapilir.

Susehri Kuru Fasulyesi iiretiminde kullanilan tohumlar ata tohumudur. Uretimde kullanilan tohumlar, bir
onceki tiretim sirasinda tohumluk olarak ayrilanlarinin kullanilmasi ise elde edilir.

Toprak hazirligi:

Iyi hazirlanmis keseksiz tohum yatagi iyi bir ¢gimlenme ve ¢ikis icin gereklidir. Bu sebeple toprak siiriimleri
sonbahar aylarinda yapilir. Birinci siiriim yapildiktan 3-4 hafta sonra hayvan giibresi verilip dagitilir ve derin bir
ikinci siiriim gergeklestirilir. Kig aylarindaki yagmur, kar ve donlar sayesinde tarlalarda tezek olusumunun 6niine
gecilmis olunur. Baharla birlikte topragin isinmasiyla yabanct ot ¢ikislarinin ardindan kiiltiivator-kazayagina
(bolgede c¢apa diye bilinir) tapan eklenip toprak 20-25 cm derinlikte islenerek ekime hazir hale getirilir. Salma
sulama yontemi ile sulama gergeklestirildiginden, toprak isleme asamalarinda diiz ve dengeli bir zemin olusturmaya
azami Ol¢iide dikkat edilir.

Ekim zamani:

Ekim zamanini belirleyen en 6nemli etken sicakliktir. 0 °C’nin altindaki sicakliklardan bitkinin zarar
gérmemesi igin gec ilkbahar donlarmin bitiminden sonra ekim yapilir. Cimlenmenin kisa siirede ve yiiksek oranda
gerceklesmesi igin toprak sicakliginin 14-15 °C’yi buldugu nisan ay1 sonlar1 ya da mayis ay1 baglarinda ekim yapilir.
Havalarin kurak gittigi yillarda ekim dncesi sulama yapilip topragin tava gelmesi saglanir. Ekim islemi elle tarlaya
serpme ve ¢apa diye tabir edilen kazayagi ile 5-7 cm derinden ¢apalanarak ya da kazayag: lizerine monte edilmis ve
‘fasulye ekme makinesi’ olarak bilinen makine ile ekilir. Daha sonra ‘fasulye basma’ olarak isimlendirilen, tarla
yiizeyinde kalan danelerin kiigiik bir gubuk yardimu ile topraga gomiilmesi ile ekim tamamlanir.

Cimlenme donemi:

Iyi bir ¢imlenme i¢in topragin nem oraninin %25-65 arasi olmasi ve sicakhigin 15°C’yi bulmas1 gerekir.
Havalarin kurak gittigi ve toprakta yeterli nemin olmadigi donemlerde ekim dncesi sulama yapilir ve toprak tava
gelince ekim gerceklestirilir. Bu yontemle yabanci ot miicadelesine de katki saglanmig olur. Ekim sonrasi sulama
yapilmaz. Cilinkii bu yontem ekim sahasinda yabanci ot sikintisini artirdigr gibi toprak yiizeyinde kaymaksi tabaka
olusmasina ve 6zellikle agir topraklarda kok ciiriikliiklerine sebebiyet vererek ciddi bir verim kaybina neden olur.

Giibreleme:

Susehri Kuru Fasulyesi iiretiminde hayvan giibresi kullanilir. {1k giibreleme sonbahar aylarinda birinci siiriim
sonrasinda kat1 halde tarla yiizeyine serilerek yapilir. ikinci giibreleme ilk sulamalarda ark baslarmna hazirlanmis
hayvan giibresi suya karistirilarak giibreleme yapilir. Bu yonteme ‘serbet verme’ denir.

Bakim:

Susehri Kuru Fasulyesinde en 6nemli bakim islemi ¢apa ve yabanci ot kontroliidiir. Bitkinin boyu 15-20
cm’ye ulasinca birinci capalama islemi gerceklestirilir. Tkinci capalama islemi bitki tel boylar1 20-25 cm ye ulasinca
gerceklestirilir. Sonraki donemlerde gerekli goriildiigii takdirde ot alma islemleri devam eder.

Sulama:

Fasulye ekimi yaz aylarinin baginda oldugu i¢in ihtiya¢ duydugu su miktarinin ¢ogunlugunu sulama islemi
ile alir. Bolgedeki yagis durumlarina bagl olarak, gigeklenme gerceklesip bakla tutumunun olusmaya baslamasi ile
birlikte sulama, ‘serbet verme’ yontemi ile baslayip daha sonra diizenli olarak devam eder.
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Cikis ile ciceklenme arasi donem:

Hava sicak ve toprakta nem sikintisi varsa birinci ¢apadan sonra bitki sulanir. Sulamadan sonra olusan
yabanci otlar ikinci capa doneminde temizlenir. Cografi sinirda bu durum ¢ok nadir gerceklesir.

Hasat:

Susehri Kuru Fasulyesinde hasat zamaninin tespiti son derece dnemlidir. Hasadin erken yapilmasi danelerde
burusukluga yol agarak verim ve iirlin kalitesi ile lezzette azalmaya sebep olur. Cografi sinirda hasat, baklalarin
genel olarak sarardig1 ve danelerin normal sekil ve rengini kazandig1 donemde yapilir. Hasat elle yolma seklinde
gergeklestirilir. Olgunlagmamus bitkiler yolunmaz. Bir tarladaki hasat, 10-15 giin siirebilir. Bunun nedeni
olgunlasmamis bitkilerin tekleme yontemi ile tarlada birakilip olgunlagsmasinin beklenmesidir. Bu durum hasat
is¢iligini zorlastirmasina ragmen kaliteli iiriin alinmasini saglar. Hasat sabahin erken saatlerinde baslar ve baklalarda
¢itlamalar baglayinca birakilir. Hasadi yapilan bitkiler kii¢iik desteler halinde 6-7 giin kurumaya birakilir. Desteler
3-4 giin sonra yaba, dirgen, anadut gibi el aletleri ile dondiiriilerek tam olarak kurumalar1 saglanir. Bu iglem; deste
halindeki bitkilerin topragin neminden etkilenmelerini 6nleyerek tam kuruma saglar.

Harman:

Harmanlama, 6zel olarak gelistirilmis ‘patoz’ harman makinesi ile yapilir. Fasulye hasadi i¢in patozun elek
ve kayislar1 degistirilerek harman gergeklestirilir. Cuvallama yontemi ile tasinan driinler, ‘gbzer’ denilen el
eleklerinde elenerek boyutlandirilir. Susehri Kuru Fasulyesi, kirik, ¢iiriik ve lekeli daneler elle ayiklandiktan sonra,
gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Kuru ve rutubetsiz kosullarda 3 yi1l muhafaza edilebilir.

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

Susehri Kuru Fasulyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan
Susehri Kuru Fasulyesi tiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Susehri Belediyesinin koordinasyonunda ve Susehri Belediyesinden, Susehri flce Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden, Susehri Tarim Kredi Kooperatifinden ve Cumhuriyet Universitesi Susehri Timur Karabal
Meslek Yiiksek Okulundan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla olugan toplam 4 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler; diizenli olarak yilda bir kez ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilir.

Denetim mercii; iriiniin fiziksel 6zellikleri, pisme siiresini ve pistiginde kabuk atmamasini, tretimde
kullanilan tohumlarin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Susehri Kuru Fasulyesi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1148

Tescil Tarihi : 10.06.2022

Basvuru No : C2021/000356

Basvuru Tarihi : 23.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Erik Eksisi

Uriin / Uriin Grubu . Erik eksisi / Yiyecekler i¢in ¢esni, lezzet vericiler, soslar ve tuzlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsis1 No:12 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Erik Eksisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Erik Eksisi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Erik Eksisi; Tozlu (Incaz Erigi), Uziim Erigi, Hiivenk Erigi, Al Erik, Dutdiistli, Bardak, Gelinbogan,
Haciahmet, Hizan, Giizlik can erigi, Mardik ¢esidi erikler ile su ve tuz kullanilarak iretilen erik eksisidir.
Uretiminde herhangi bir katk1 maddesi kullanilmaz.

Malatya Erik Eksisinin tiretiminde kullanilan erik ¢esitlerin meyve agirliklar 12,63-29,17 g, meyve boyu
28,6-43,7 mm, meyve eni 25,5-35,0 mm, meyve yiiksekligi 25,3-37,2 mm, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 %
9,48-20,66 arasindadir. Tam ¢igeklenme nisan ayimin son 15 giinii i¢inde, hasat baslangici ise 15 Temmuz ile 15
Eyliil tarihleri arasinda gergeklesir. Erikler hasat edilir edilmez Malatya Erik Eksisi tiretiminde kullanilir.

Malatya Erik Eksisinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve
bir¢ok yemegin liretiminde, ¢esni verici olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Erik Eksisinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Tozlu (Incaz Erigi), Uziim Erigi, Hiivenk Erigi,
Al Erik, Dutdiisti, Bardak, Gelinbogan, Haciahmet, Hizan, Giizliik can erigi, Mardik ¢esidi erikler kullanilir.
Uretimde herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

30 kg erikten yaklasik 5 kg erik eksisi iiretilir.

Uretimde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagidaki verilmektedir.

o 30Kgerik
e 201lsu
e 380gtuz

Hasad1 yapilan erikler yikanip bir kazana konur. Uzerine su ilave edilir, yiiksek ateste 30 dakika kaynatilir
ve 30 dakika dinlendirilir. Onceden hazirlanmis siizmelik olarak adlandirilan diizenekte siiziiliir. Haslanms erikler
siiziiliirken posalarindan da ayrilir. Kapta toplanan erik suyu, diiz bir zemine konulmus ince krom tepsilerin iginde
giineste kurumaya birakilir.

Aksam ve sabah serinliginde karistirilan erik sulari, 36 °C’de 2-3 giin i¢inde bekletildikten sonra toplanip tuz
ilave edilir, karigtirtlir ve gida ile temasa uygun kavanozlara doldurularak ambalajlanir. Giines gérmeyen serin bir
yerde muhafaza edilmesi halinde raf 6mrii 12 aydir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Erik Eksisinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Erik Eksisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Malatya I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan 3 kisilik
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan erik cesitleri ile diger bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Malatya Erik Eksisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1149

Tescil Tarihi : 14.06.2022

Basvuru No : C2021/000410

Basvuru Tarihi - 07.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi

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

Tescil Ettiren : Aksaray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zincirli Mah. Bankalar Cad. No: 55 Merkez AKSARAY
Cografi Simir . Aksaray ili Merkez ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi; tereyagi, beyaz seker ve bugday unu ile hazirlanan
hamurun, uzun ince seritler haline getirilmesi, 5 cm uzunlugunda kesilip “S” sekli verilmesi ve firinda pisirilmesi
suretiyle {iretilir. Rengi agik sar1 ve hafif kizariktir. Agizda dagilan yapiya sahiptir.

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi, eski yillarda asker ugurlamasi i¢in hediye olarak
gotiiriildiigi icin cografi sinirda “asker kurabiyesi” olarak da bilinir.

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ve sekli bulunan Aksaray Un Kurabiyesi /
Aksaray Asker Kurabiyesinin cografi sinir ile in bagi vardir.

Uretim Metodu:

40 adet Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi liretimi icin bilesenler

250 g tereyagi
200 g beyaz seker
350 g bugday unu

Tereyag1 bir tencerede eritilip bir kaba konularak sogumaya birakilir. Seker havanda doviiliip toz haline
getirildikten sonra tereyaginin iizerine ilave edilir. Un, yavas yavas karigima dokiiliir, iyice karistirilarak ele
yapismayacak kivama gelinceye kadar 7-8 dakika elle yogurulur. Elde edilen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar
alinarak hamur tahtasi iizerinde silindir sekline 2 cm genisliginde ve 20 cm uzunlugunda yuvarlanir. Yuvarlanan
hamurlar, 5 cm uzunlugunda kesilir, S sekli verilir ve tepsiye dizilir. Onceden 1sitilan 160°C’deki firinda, iizeri hafif
pembelesinceye kadar yaklasik 15-17 dakika pisirilir. Pigme siiresince firin kapagi agilmamalidir, aksi takdirde
kurabiyeler sertlesir ve dagilir. Firindan ¢ikarilan Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi, soguduktan
sonra servis yapilir.

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

Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Aksaray ilinin Merkez
ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ve sekli vardir. Bu sebeplerle
cografi siir ile {in bagi bulunan Aksaray Un Kurabiyesi/ Aksaray Asker Kurabiyesinin tiim tiretim agsamalar1 cografi
sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Aksaray Belediyesi, Aksaray Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Aksaray i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Aksaray Un Kurabiyesi / Aksaray Asker Kurabiyesi 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 yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.06.2021 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 16.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1150

: 16.06.2022

: C2021/000229

: 03.06.2021

: Amasya Yaglisi

: Unlu mamul / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

. Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

: Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji Merkez AMASYA

: Amasya ili

: Amasya Yaglisi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Amasya Yaglist ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Yaglisi; bugday unu, su, tuz ve kKuru maya ile hazirlanan hamurun arasina aygicek yagi, ceviz i¢i ve
hashag tohumu ile hazirlanan i¢ har¢ koyulup sac ocakta pisirilmesiyle elde edilen unlu mamuldiir.

Mayasiz da tretilebilir. Ancak bu durumda hamuruna, maya yerine ay¢icek yagi konur. Amasya Yaglisi,
yaklasik 40 cm capinda, daire seklinde olup kat kat goriiniime sahiptir.

Amasya Yaglisinin ge¢misi eskiye dayanir. Diigiin, siinnet, bayram, cenaze gibi 6zel giinlerde ikram edilir.
Amasya ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2-4 adet Amasya Yaglis1 hamuru i¢in bilesenler:

1 kg bugday unu
30gtuz

30 g kuru maya
650 ml su

ic harci icin bilesenler:

150 g ceviz igi
150 g hashas tohumu
200 ml aygicek yagi

Yapilisi:

Bugday unu, kuru maya ve tuz bir kapta karigtirilir. Su yavas yavas ilave edilerek ele yapismayan yumusak
kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamur 2 bezeye ayrilir. Bezelerin iizeri gida ile temasa uygun nemli
bir bezle kapatilir, 10 dakika dinlendirilir.
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Ayr bir kapta ceviz i¢i, teknigine uygun olarak ezilmis haghas tohumu ve aycicek yagi, homojen bir karigim
elde edilinceye kadar karistirarak i¢ har¢ hazirlanir. Dinlendirilen hamur bezeleri merdane ile agilir izerlerine 200
ml ay¢icek yag siiriildiikten sonra i¢ harg, hamurlarin tizerinde bosluk kalmayacak sekilde yayilir. Daha sonra rulo
seklinde sarilan hamurlara, kendi etrafinda gevrilerek giil sekli verilir.

Giil sekli verilen hamur bezeleri, 5 dakika dinlendirildikten sonra merdane ile yaklagik 40 cm ¢apinda agilir.
15 ml aygicek yag ile yaglanmis sac ocakta 200 °C’de 7 dakika pisirilir.

Amasya Yaglis1 mayasiz iiretilecekse, diger liretim asamalar1 ayni kalacak sekilde hamuruna maya yerine
200 ml ayg¢icek yag1 konur.

Gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulan Amasya Yaglisi, derin dondurucuda 1 ay muhafaza
edilebilir.

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

Amasya Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Amasya Yaglisinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Amasya Yaglisi 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 ylirtitiir.
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6. Bursa Doner Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1151

Tescil Tarihi : 17.06.2022

Basvuru No : C2020/237

Basvuru Tarihi : 20.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Doner Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2.Sk. No.2 Niliifer BURSA
Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Doner Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Doner Kebabi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Déner Kebabi; kiigiikbag ve bilyiikbag hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma kullamilarak
hazirlanan etlerin, odun komiirii atesinde pisirildikten sonra, tirnak pidenin iizerine konulup kizgin tereyagi
dokiilmesi suretiyle iiretilen kebaptir. Etin yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Bursa Doner Kebabinin iiretiminde kullanilan tirnak pide; kebap etinin yagi ile yaglanir, mangalda
kizartilir/isitilir ve kiiclik pargalar halinde kesilir.

Bursa Doner Kebabinin servisi; 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagh
olarak yaninda yogurt, domates/domates sal¢asi sosu, koz biber, dilimlenmis domates veya patlican herse
sunulabilir.

Bursa Doéner Kebabinin gegmisi, 1800°1i yillarin ortalarma dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Doner Kebabi iiretiminde kiigiikbag ve biiyiikbas hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma
kullanilir. Yaprak et orani % 10 - % 40 arasinda, kiyma orani ise en fazla % 90’dir. Tamamen veya % 60 oraninda
koyun veya kuzu eti kullanilabildigi gibi, kiigiikbas etin yag oranin1 dengelemek i¢in en fazla % 40 oraninda dana
eti ilave edilebilir. Yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Kesilen hayvanlarin karkas eti kemiklerinden ve sinirlerinden arindirilip yaklasik 0,5 cm kalinliginda yaprak
et agilir. Yaprak yapilmayan etler kiyma olmak iizere kiigiik pargalar haline getirilir. Yaprak ve kiyma olacak et,
doner yapilmadan 6nce (marinasyon yapilmadan) 2 veya 3 giin dinlendirilir. Yaprak ve kiyma olacak et, doner
yapilacag1 zaman tuzlanir. Tuz oran kiitlece % 2 civarindadir. Ardindan kiyma olacak ete yaklasik % 1,5 oraninda
sogan suyu ilave edilir. Kiyma ¢ekilir ve yogrulur. Tuz disinda herhangi bir baharat kullanilmaz. Yaprak etler ve
kiymalar, plakalar halinde uzun bir sis lizerine kat kat gecirilir. Tiraglama yontemiyle sis uzunluguna gore silindir,
altigen veya sekizgen prizma big¢iminde sekil verilir. Tercihen mese odunu komiirii atesinde, atesin doneri
yakmayacagi, ¢ok harli olmayan, orta 1sida, atese 10-15 cm mesafede, dikey sekilde, pistikce ayn1 yonde yavasca
dondiirtilerek pisirilir. Doner pistikge, doner bicagr ile yukaridan asagiya dogru ince dilimler halinde kesilir.
Dilimlerin kalinlig1 ustanin el yatkinligina gore yaklagik olarak 2-2,5 mm, eni 3,5-4 cm civarinda olur.

Kesilen etler, doner kebap etinin yagi ile yaglanmis, mangalda kizartilmig/isitilmis ve kiigiik pargalar halinde
kesilmis tirnak pidenin iizerine konulduktan sonra iizerine, kizgin tereyagi dokiiliir. Bursa Doner Kebabinin servisi,
eli yakmayacak kadar 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagh olarak yogurt,
domates/domates salgasi sosu, koz biber, dilimlenmis domates veya patlican herse ile de servisi yapilabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bursa Doner Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bursa Doner Kebabinin iiretim asamalarinin tamami, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Bursa Teknik Universitesi Miihendislik ve
Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisliginden {iriin konusunda uzman birer kigiden olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet {izerine veya gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Ogzellikle etlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis yapilmasi asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

o Gerekli goriilen durumlarda iiriin 6zelliklerinin (belirtilen etler disinda et kullanilip kullanilmadigi, tuz
disinda baharat varlig1) uygunlugunun kontroli.

e Bursa Doner Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.01.2020 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

itibaren korunmak {izere 21.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1152

1 21.06.2022

: C2020/011

: 14.01.2020

: Simav Kestanesi

: Kestane / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Simav Ziraat Odas1

: Fatih Mah. Mustafa Irmak Sk. No:5/A Simav KUTAHYA

: Kiitahya ili Simav ilgesi merkez ve kdylerinin, Simav Daginin kuzey

yamaglarlnda kalan, yaklagik 30 km uzunlugunda ve 10 km genisgliginde,
900 m rakimli ve %20 ile %50 arasinda egime sahip orman seridi

: Simav Kestanesi ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Simav Kestanesi ibareli logo ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Simav Ziraat Odasindan
temin edilen ve iizerinde hasat tarihi ile denetim onay1 bulunan etiketler,
ambalaja ilistirilerek satisa sunulur.

Kullamim Bi¢imi

<, &
ey Ke stﬂ“ﬂ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Simav Kestanesi; cografi sinirda sik ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen ve Anadolu kestanesi
(Castanea sativa mill.) tiiriine ait Sar1 asilama gesidi kestaneden elde edilir. Simav Kestanesinde goriiniim; kiire-
yarim kiire bigiminde ve iki yandan basik olup parlak koyu kahverengi renge sahiptir. Meyve biiyiikliikleri iri ve
cok iri arasinda degisir. D1s kabugu ince, meyve eti yumusak ve parlak beyaz, gevrektir. Tad1 sekerlidir. Indirgen
seker oraninin, toplam sekere gore daha az oranda olmasi nedeniyle taze ve ¢erezlik tiiketime uygundur.

Simav Kestanesi, orman agaclarinin asilanmasi suretiyle yetistirilir. Agaglar kuvvetli ve yayvan olarak
gelisir. Cografi simnirda %90 nem kosullarinda ve dogal ortaminda yetisir; herhangi bir toprak isleme, budama,
ilaglama yapilmaz. Cografi sinirm yillik ortalama hava sicakligy 14,4 °C, toprak sicakligi 16,6°C ve 1 m?’ye diisen
yagis miktar1 711 mm’dir. Gevsek toprak yapisina sahiptir. Cografi sinirin bu 6zellikleri Simav Kestanesinin,
asagida belirtilen 6zellikleri kazanmasini saglar.

Tablo: Simav Kestanesinin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger
Kabuk kalinligt (mm) 1,81-5,50
Meyve eni (mm) 23,95-26,73
Meyve boyu (mm) 40,86-46,06
Meyve yiiksekligi (mm) 32,30-35,66
Meyve et orani (%) 11,99-15,81
Meyve agirlhigi (g) 16,19-18,83
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Meyve kabuk rengi (L*) 23,80-27,18
Meyve et rengi (L*) 74,71-80,39
Toplam seker (mg/100 g) 0,711-0,819
Indirgen seker (mg/100 g) | 0,116-0,144

Simav Kestanesi, ekim ayinin ikinci yarisinda ve genellikle sirikla hasat edilir. Hasat edilen kestaneler, dogal
yeralt1 depolarinda ve kirpi denen kabuguyla ¢uval iginde 1 ay kadar muhafaza edilip seker oram1 %30-40, kabuk
rengi ise koyu kahverengi olunca satiga sunulur.

Simav Kestanesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirda 400 yasindan biiyiik kestane agaglari bulunur.
Ayrica 1985 yilindan beri Simav Kestanesi festivali diizenlenir.

Uretim Metodu:

Simav Kestanesi; cografi sinirdaki ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen Anadolu kestanesi (Castanea
sativa mill.) tiirline ait Sar1 asilama ¢esidi kestaneden elde edilir. Orman arazisi i¢inde herhangi bir ilaglama,
giibreleme ya da toprak isleme yapilmaz. Kaliteli iiriin elde etmek, aga¢ bakimi yapmak, hasat vb. teknik iglemleri
kolaylagtirmak amaciyla her yil diizenli olarak dinlenme periyodunda verim budamasi yapilir.

Simav Kestanesinin hasadi; kabuk rengi a¢ik kahverengi oldugu zaman, ekim ayinin ikinci yarisindan itibaren
ve genellikle sirikla yapilir. Hasat edilen Simav Kestanesi, kdylerde dogal yeralti depolarinda 4-6 °C sicaklikta ve
kirpi denen kabuguyla ¢uval i¢inde 1 ay kadar bekletilir. Depolarda bekletilirken seker igerigi %30-40, kabuk rengi
ise parlak koyu kahverengi olur. Simav Ziraat Odasindan temin edilen ve lizerinde hasat tarihi ile denetim onay1
bulunan etiketler, ambalaja ilistirilerek satisa sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Simav Ziraat Odasinin koordinasyonunda ve Simav Ziraat Odasi, Simav Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kiitahya Orman Bélge Miidiirliigii ile Simav Orman Isletme Miidiirliigiinde gérevli konuda uzman en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman yapilir. Diizenli denetimlerin ilki temmuz ya da agustos, ikincisi hasat zamani
baslangici olan ekim ayinda gerceklestirilir.

Simav Kestanesinin {iretilmesi, satilmasi ve denetiminde, Tarim ve Orman Bakanliginca hazirlanan Odun
Dis1 Uriin Faydalanma Planinin 6ngérdigii hususlar dikkate alinar.

Denetim mercii; denetimin etkin bigimde gerceklestirilebilmesi igin iireticilerin sayisi, aga¢ sayisi,
depolardan piyasaya arz edilen kestane miktari1 ve benzeri envanter bilgilerini kayit altina alir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

Uretimde, Sar1 asilama gesidi kestanenin kullanilmasi.

Ozellikle tarimsal uygulamalar ve hasat bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

Uriin ézelliklerinin uygunlugu. Gerek gériilen durumlarda analiz yaptirilir.

Depolama ve ambalajlama kosullar1 ile iizerinde hasat tarihi ve denetim onayr bulunan etiketlerin
kullaniminin uygunlugu.

e Simav Kestanesi ibaresinin, logosunun ve menge adi 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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8. Arac¢ Akdene Goce Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.02.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No
Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1153

1 22.06.2022

: C2020/060

: 21.02.2020

. Arac¢ Akdene Goce Corbasi

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Arag Belediyesi

. Yeni Mah. Kastamonu Cad. No: 121 Aragc KASTAMONU

: Kastamonu ili Arag ilgesi

: Arag¢ Akdene Goce Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Urliniin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Arag Akdene Goce Corbasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ara¢c Akdene Goce Corbasi; gdce, yogurt ve tereyag kullanilarak iiretilen corbadir. Uzerine, erimis

tereyaginin i¢ine nane koyularak hazirlanan sos dokiildiikten sonra sicak olarak servisi yapilir.

Corbanin adinda gecen “akdene goce” ifadesi; corbanin tiretiminde kullanilan arpanin kirilmasiyla elde edilen
danelerin renginden kaynaklanir. Bu danelere cografi sinirda “ak dane” denir”.

Goce, tahilin kavuzundan ayrildiktan sonra ve elenerek yabancit maddelerinden ayrildiktan sonra tam tanenin
tas degirmenlerde istenilen bilylikliige ogiitiilmesi sonucunda elde edilen tahil kirmasidir. Ara¢ Akdene Goce
Corbasinin iiretiminde kullanilan akdane gocelerinin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Akdene Gocesinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Rutubet (%) 10,75+0,50
I;;:j((jt;p(l&T mineral 1,5040,15
Yag (%) 2,50+0,50
Protein (%) 11,00+1,00
Elek analizi
Elek alt1 (%) 340,50
Elek tistii (%) 97+1,00
Renk
L* 79,50+2,50
a* 5,50+1,00
b* 17,50+2,00

Ara¢ Akdene Goce Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere

Uretim Metodu:

sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Arag Akdene Goce Corbasinin iiretiminde, Arag ilgesinde yetistirilen iki sirali maltlik yerli arpa ¢esidinden

elde edilen goce kullanilir. Bu arpa ¢esidinin disinda sarimtirak kavuz kabugu olmasina ragmen, kirildiginda igi
beyazdir.
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Ara¢ Akdene Goce Corbasinin Bilesenleri:
150 g akdene gocesi

1lsu

180 g yogurt

25 g tereyagi

15gtuz

2 g kuru nane

Arpa kalburdan gegirilerek sap, saman ve tozlarindan ayrilarak temizlenir. Bir kazanda soguk su ile 2 defa
yikanir. Kevgirlerin tizerinde siiziiliir. Yaygi ad1 verilen ortiilerin (brandalarin) iizerine serilip giineste kurutulur.
Daha sonra kirilir ve elde edilen akdene goceler kevgirlerden gegirilerek ¢corbada kullanima uygun boyuta getirilir.
Hava alan bez torbalarda ve serin yerde muhafaza edilir.

Arpanin disindaki kavuz tabakasi i¢ endosperm tabakasina ¢ok siki bagl oldugundan; yikama islemi bir
taraftan arpanin degirmende kirilmadan 6nce temizlenmesini saglarken, diger taraftan kavuz tabakasinin kismen
gevreklik kazanmasini, degirmende kirildiktan sonra eleklerden gegirildikten sonra kavuz tabakalarinin da biiyiik
parcalar halinde ayrilabilmesini saglar.

Corbanin iiretiminde kullanilacak akdene géceler yikanir, suyu siiziiliir ve pisirme tenceresine konur. Uzerine
su, yogurt ve tuz ilave edilir ve karigtirilarak koyu kivamli hale gelinceye kadar kisik ateste pisirilir. Arag Akdene
Goce Corbasinin servisi, lizerine eritilmis tereyaginin igine nane ilave edilerek hazirlanan sos dokiildiikten sonra
sicak olarak yapilir.

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

Arag Akdene Goce Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simur ile iin bagi bulunan Ara¢ Akdene Goéce Corbasinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arag Belediyesinin koordinasyonunda, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Arac
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Arac¢ Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Ara¢ Akdene Goce Corbasmin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ile Ara¢c Akdene Goce Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Urfa Agz1 Acik / Sanhurfa Agz1 Acik

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1154

Tescil Tarihi 1 22.06.2022

Basvuru No : C2021/000237

Bagvuru Tarihi : 08.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Agz1 Agik / Sanliurfa Agzi Agik

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
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 Bi¢imi : Urfa Agz1 Agik / Sanlurfa Agz1 Agik ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Urfa Agz1 Acik / Sanliurfa Agzi Agik ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Agz1 Acik / Sanliurfa Agzi Acik; bugday unu, zeytinyagi, tuz, su ve limon suyu veya sirke ile hazirlanan
hamurun daire seklinde agilmasi, i¢ har¢ konulmasi ve katlanarak ve gentik atilarak kapatildiktan sonra aygigek
yaginda kizartilmasi suretiyle iiretilen hamur isidir. i¢ har¢ kuzu kiyma, 33 tescil numarali Sanliurfa Biberi(isot)
Jkarabiber, yumurta, bugday unu, 363 tescil numarali Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi) ve tuz kullanilarak hazirlanir.

Urfa Agz1 Agigin / Sanlurfa Agz1 A¢igin gecmisi eskiye dayanir. Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
6 kisilik Urfa Agz1 Agik / Sanlurfa Agz1 Agik tiretmek igin gereken bilesenler asagida verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

1 kg bugday unu

40 ml zeytinyagt

16 g tuz

5 ml limon suyu ya da 30 ml sirke
200 ml su

ic harc icin bilesenler:

1 kg yagsiz kuzu kiyma

2 orta boy kuru sogan (rendelenmis)
30 g Sanlwrfa Biberi (Isot)

3 g karabiber

1 yumurta

20 g bugday unu

30 g Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)

4 gtuz
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Kizartma icin bilesenler:

700 ml aygicek yag1

Unun 900 g’1 bir tepsiye bosaltilarak ortasi agilir ve tuz, limon suyu (ya da sirke) ve su ilave edilerek sert bir
hamur elde edinceye kadar yogrulur. Kii¢iik bir tabaga zeytinyagi konur ve eller yaga batirilarak hamur yagla

yogrulur.
Bir tabakta i¢ harg bilesenleri iyice karigtirilir.

Hamur, 50 g’lik bezelere ayrilir. 100 g bugday unu agma isleminde kullanilarak her bir beze, 13-14 cm
capinda daire seklinde agilir, iizerine su siiriiliir. Uzerlerine yaklasik 20 g konulup yay1lir ve katlamp gentiklenerek
kenarlar1 kapatilir. Kapatilan hamurlar bir tepsiye dizilir. Urfa Agz1 Acik / Sanlurfa Agz1 Agik, ters diiz edilerek
aycicek yaginda iki tarafli kizartilir.

Yagdan stiziilerek cikarilip servis yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Urfa Agz1 Agigin / Sanlurfa Agz1 Agigin gecmisi eskiye dayanir. Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Agz1 A¢igin/ Sanliurfa Agzi A¢igmn liretiminin
tiim asamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Sanliurfa Lokantacilar, Kofteciler ve
Tatlicilar Odasindan, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan, Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden
ve Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olugan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Urfa Agz1 A¢igin / Sanlurfa Agz1 Agigin iiretiminde kullanilan bilegenlerin
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Urfa Agz1 Ag¢ik / Sanlurfa Agzi Acik ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.01.2021 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
Kullamim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 22.06.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1155

1 22.06.2022

: C2021/030

1 26.01.2021

: Develi Gaceri

: Bugday / Diger

: Mabhreg isareti

: 1. Develi Belediyesi

2. Kayseri Universitesi

. 1. Cumhuriyet Cad. No:28 Develi KAYSERI

2. Yenidogan Mah. Turhan Baytop Sok. No:1 38280 Talas KAYSERI

: Kayseri ili Develi ilgesi
: Develi Gaceri ibareli agagida verilen logo ve mahre(; isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Develi Gaceri ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Develi Gaceri, Kayseri’nin Develi ilgesinde yetistirilen ve gernik olarak adlandirilan Triticum turgidum L. var.
dicoccum cesiti bugdaydan elde edilen kavuzlu bugdaydir. Gacer, 2n=28 tetraploid kromozom iceren AABB gen
grubuna dahil bir bugdaydir.

Develi Gaceri, dogal tozlasmanin disinda genetik olarak hi¢bir miidahale edilmemis emmer bugday simifindandir.
Develi Gaceri bugdayinin basagi, her birinde tek dane bulunduran ve tek basakgiklarn karsilikli iki sirasindan olusan
kavuz ad1 verilen kilifla kapli olmasindan dolay1 hastaliklara ve mantarlara karsi direnglidir. Basak taneleri beyaz, tiiyli
ve mumsu yapiya sahip olup biityiime habitusu dik gelisen yapidadir.

Develi Gaceri, kavuz kismindan hasat sirasinda ya da sonradan ayrilir ve dogrudan c¢orbalarda, yemeklerde ve
pilavlarda kullanilabilme 6zelligine sahiptir.

Develi Gaceri eski bir Triticum turgidum L. var. dicoccum bugday cesidinden tretildigi ve genetigi
degistirilmedigi igin, yiliksek tane kalitesine sahip protein ve mineral igerigi zengin bir bugdaydir.

Deve Gacerinin fiziksel, kimyasal, morfolojik, agronomik ve tane kalite dzellikleri asagidaki tablolarda yer
almaktadir.

Tablo 1. Develi Gacerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Enerji 344 - 345 kcal / 1009
Nem 10,27 - 10,28 g / 100g
Kiil 1,74 -1,78 g/ 100g
Protein 13,82 -13,99 g/ 100g
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Karbonhidrat

62,01 - 62,15 g / 100g

Diyet Iif 9,59 - 9,62 g/ 100g
Yag 2,28 -2,53 g/ 100g
Mg (magnezyum) 633,9 - 665,1 mg / kg
Gluten 77,68 - 81,31 ppm
Folat 35,40 - 39,10 g/ 1009

B1 vitamini (tiamin)

0,34 - 0,35 mg / 100g

B2 vitamini (riboflavin)

0,10 - 1,10 mg / 100g

B6 vitamini 0,30 - 0,34 mg / 100g
Niasin 2,10-2,14 mg /1009
Zn (ginko) 27,41 - 28,14 mg / kg
Fe (demir) 28,04 - 29,55 mg / kg
Ca (kalsiyum) 141,1 - 146,1 mg / kg

Tablo 2. Develi Gacerinin Morfolojik ve Agronomik Ozellikleri

Ozellik Deger
Bitkinin gelisme tabiati Yazlik
Bitki biiylime sekli Dik
Bagaklanma zamani (basaklarin

% 50’sinde ilk bagakcigin 3 - 10 Haziran
goriildiigii zaman)

e tlntiar i) 61,1 -70.9 om
Sapin ortadan enine kesitinin Zayif
kalinlik durumu

Yatmaya duyarlilik (iklim,

toprak ve yetistirme kosullarina Dayanikli
bagl olarak degisebilir)

Sapta en iist bogum tliyliligi Tiyli
Bayrak yaprakta kinin

mu}rlnsulillgrl,l Var
Kilgikta antosiyanin olusumu Yok
Basak tiyliligi Var
Basakta mumsuluk Var
Kilgiklarin dagilimi Uca dogru toplanan
Kileik rengi Beyaz

Alt dis kavuz tiylalugi Yok
Eia(?ilt(ﬂl;?;]r:sgj (kilgiklar ve 25-5cm
Basaktaki basakc¢ik sayist 15-30
Basak rengi (olgunlukta) Beyaz

Basagin profilden sekli

Paralel kenarli

Basagin yogunlugu

Gevsek

22

Tablo 3. Develi Gacerinin Tane Ozellikleri

Ozellik Deger
Tane sekli Uzamis yumurta sekli
Tane rengi Kehribar
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Kavuz oran1 (%) 25-35
Tane ¢ap1 1,5-3mm
Bin tane agirlig 26,45-33,16 g
Tane protein orani (%) 13,85 - 15,35
Tane sertlik degeri (%) 55,4-613

Kirma renk degeri L

(L degeri, tane drneklerinin parlaklig ile ilgili olup;
100 oldugunda beyaz, 0 oldugunda siyah anlamina
gelir.)

Kirma renk degeri a

(a degeri “kirmizi-yesil” rengin gdstergesi olup; +a: 09-11
“kirmizilik degeri” olarak ifade edilir.)

88 - 92

Kirma renk degeri b

(+b: “sarilik degeri” olarak ifade edilmekte olup; b
sarilik degerinin yliksek olmasi, beta karoten
miktarinin yiiksek oldugunun gostergesidir.)

6,9-73

Sekil 1. Kavuzlu ve kavuzu ayrilmis Develi Gaceri

Develi Gaceri kisa dayanikli olmadigi igin yazlik olarak subat - mart aylarinda ekilir. Hasat zamani temmuz
— agustos aylaridir.

Uretim Metodu:

Develi Gacerinin ekim islemi, serpme ekim seklinde geleneksel olarak ya da makineli ekim seklinde
dogrudan kavuzlu taneler kullanmlarak yapilabilir. Ekimde kullanilan tohum miktar1 20-30 kg (kavuzlu halde)
arasinda olup organik iiretim yapilacaksa giibre kaynagi olarak ¢iftlik giibresi ya da yesil giibre denilen macar figi
(1,5 - 2 ton / dekar) kullanilir.

Tarla Hazirligi ve Ekim:

Ekim Oncesi tarlada bitki artiklar1 yok edilir. Bu islem kiiltiirel tedbirler ve ilagh miicadeleyle yapilir.

Kiiltiirel tedbirler; temiz ve sertifikali tohum kullanmak, teknigine uygun ekim nobeti yapmak ve tarla
cevresinin temizligine dzen gdstermek gibi durumlart igerir. Ilagh miicadele ise hububatin kardeslenmesinden sonra
sapa kalkmadan 6nceki déneminde yabanci ot ilaglarinin kullanilmast ile yapilir.

Toprak hazirlig, kistan 6nce ikileme ya da iigleme usuliine gore pullukla yapilir. Develi Gaceri kiga dayanikli
olmadig igin yazlik olarak subat - mart aylarinda ekilir.

Ekim iglemi; sira arasi 15 - 20 cm, ekim derinligi 4 - 6 cm olacak sekilde yapilir. En uygunu kombine mibzerle
ekimdir. Mibzerle ekimde dekar bagina 16 - 18 kg tohum yeterlidir. Serpme ekim yapilirsa bu miktara 2 - 3 kg daha
eklenmelidir.
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Develi Gaceri tohumunun diizenli bir ¢ikiginin ve kuvvetli bir kok sisteminin olmasi i¢in tohum yataginin iyi
hazirlanmasi gerekir. Topragin iyi islenmesi; topragin havalanmasini ve toprak canlilarinin yeterli faaliyet
gostermelerini sagladigindan, her hasattan sonra tarla, golge tavinda iken 15 - 20 cm derinlikte meyile dik yonde
pullukla siiriiliir. Bu siirimden sonra tarla kesekli ise diskaro ve tirmik gegirilerek kesekler kirilir.

Giibreleme:

Develi Gaceri daha ¢ok yogun olarak kullanilmayan egimi yiiksek alanlarda yetistirildigi i¢in giibre
gereksinimi digiiktiir. Gerekli hallerde dekara 1,5 - 2 ton giftlik giibresi vermek sureti ile sulama yapilmaksizin
yetistirilebilir. Ekim doneminden 1-2 ay 6nce teknigine uygun olarak alinacak toprak 6rnekleri tahlil ettirilip bunun
sonucuna gore kullanilacak giibre miktar1 belirlenir. Fosforlu giibreyi ekimde tohumla birlikte kombine mibzerle
vermek en idealidir. Azotlu giibrenin yarisi, tarla yiizeyine giibre dagiticisi veya el ile serpildikten sonra, mibzerle
ekim yapilarak fosforlu giibrenin tohum derinliginde banda verilmesi saglanmalidir.

Sulama:

Develi Gaceri 6zelligi geregi ¢ok yogun olrak kullanilmayan egimi yiiksek alanlarda {iretimi s6z konusu
oldugundan yetistirme siiresi boyunca, yeterli ve diizenli yagis olmasi durumunda sulamaya ihtiyag duymaz.
Ongoriilemez iklim degisiklikleri gibi major sartlarda ise giiniin kosullarna gére yetistirilme zamani tarlaya
yagmurlama sulama metoduyla su takviyesi yapilabilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele:

Diger bugday gruplarinda oldugu gibi hastalik ve zararlilarla miicadele ilaglama ile yapilir. Develi Gacer
bugday1 yiiksek kardeslenme karakterine sahip oldugu i¢in yabanci otlardan dnce geliserek ot gelisimini baski altina
alir.

Hasat ve depolama:

Develi Gacerinin hasad1 bigerdoverle yapilir. Kavuzlu yapiya sahip oldugundan, bigerdéverle yapilan hasatta
tamamen ¢iplak yapida tane elde edilemez. Bu nedenle bigim yapildiktan sonra tas degirmende kavuzundan ayrilir
ve savurma isleminden gegirilir. Develi Gacerinin hasadi, yazlik olarak ekildigi i¢in normal kighk ekilen diger
bugdaylara gore 20 - 25 giin daha sonra yapilir. 25 Temmuz - 10 Agustos araliginda hasat olgunluguna gelir.

Develi Gacerinin depolanacagi ve ambar olarak kullanilacak alan i¢i sicaklik 15 °C ‘yi gegmemeli ve Develi
Gaceri tane nem oranit % 10 - 12 araliginda korunmalidir.

Develi Gaceri hasat edildikten sonra, elde edilen iiriiniin sofralik olarak degerlendirilecek kismi kavuz ayirma
isleminden dnce y1gin halinde ambarda depolanir. Tohumluk olarak kullanilacak boliimii (dogrudan kavuzlari ile)
ise ¢uvallar halinde depolanabilir. Sofralik iiriinler ve un amaciyla kullanilacak iiriin kavuz ayirma isleminden
gegirildikten sonra biiyiikk miktarlarda (5, 10, 15, 20, 25, 50 kg ve iizeri) bez ¢uvallarda, daha kiigiik miktarlar da
(250, 500 ve 1000 g) ise kese kagidi ya da naylon ambalajlarda saklanir.

Uriin Verimi:

Develi Gacerinin dekar basma verimi ortalama 105 kg olup verim yetistirildigi iklim ve toprak sartlarina
bagli olarak 75-130 kg arasinda degisim gosterebilir.

Denetleme:

Denetimler; Develi Belediyesi ve Kayseri Universitesinin koordinasyonunda; Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Develi Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Develi Ziraat Odas1, Kayseri Universitesi Safiye Cikrik¢ioglu
Meslek Yiiksekokulu ile Develi Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak ekim (subat-mart) ve hasat (temmuz-agustos) donemlerini
kapsayacak sekilde yilda iki defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bugday gesitinin uygunlugu.
» Ekimyapilan tarla gartlarinin, depolama ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu basta olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk.
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* Hasat edilen iiriiniin morfolojik, agronomik ve tane 6zelliklerinin uygunlugu.
+ Develi Gaceri ibaresinin, logosunun 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. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri

356 tescil sayili Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri ibareli cografi isaretin tescil
kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi isaretin Tiirii:
“Mense Ad1”

ifadesi,

“Mabhreg isareti”

seklinde degistirilmistir.

e Kullamim Bicimi:

“Antep Peyniri cografi isaretinin adi marka ile birlikte iiriiniin {izerinde kullanilabilecektir. Uriiniin varsa
ambalaj1 vs. lizerinde yer almasi gereken diger bilgilere ilaveten asagidaki logo yer alir.”

ifadesi,

“Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullamlamadiginda, Antep Peyniri /
Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logonun kullanimu istege baghdir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Antep Peyniri Gaziantep ilinde iiretilen ve yine ayni ilin adini tagiyan yoresel bir peynirdir. Antep Peyniri
geleneksel olarak Gaziantep ilinin meralarinda otlatilan kiigiikbag hayvanlarin siitlerinden yapilan bir peynir
¢esididir. Gaziantep’te “pisken” ya da “kelle” olarak da adlandirilmaktadir.

Telemesi haslanan, yart sert, taze(salamura yapilmadan) veya salamurada olgunlagtirilmis olarak iiretilen ve
tiiketilen bir peynirdir. Uretimde sadece koyun veya sadece kegi siitii kullanilabildigi gibi, %50 koyun ve %50 kegi
siitii karigimi da kullanilabilmektedir.

Antep Peyniri’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Antep Peyniri’nin goriiniimi homojen, gdzeneksiz, piiriizsiiz, siki, kesilince ufalanmayan, yar sert, esnek,
agizda kolayca dagilan ve goriiniimii temizdir. Cignenmesi esnasinda agizda gicirdama hissi birakmaktadir. Rengi
gri — beyaz arasidir. Antep Peyniri diizgiin olmayan oval (el ayas1 benzeri) bir sekle sahiptir. Bu sekil peynirlerin
geleneksel olarak avug icerisinde sekillendirilerek iiretilmesinden dolayidir. Oval seklin uzun olan iki ucu arasindaki
mesafe 6 ila 10 santimetredir.

Antep Peyniri’nin kimyasal 6zellikleri;

Tablo-1: Salamura edilmis Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Salamura
Rutubet (%) 40,00-49,50
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Kuru Madde (%) 53,00-60,20
Yagsiz Kuru Madde (%) 29,00-30,00
Yag (%) 20,50-23,30
Protein (%) 20,25-20,30
Tuz (%) 3,25-9,90
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100mL) |1,70-1,75
pH 6,2-6,5

Tablo-2: Taze Antep Peyniri’ne iliskin degerler

Kriter Taze

Kuru Madde (%) 45,00-50,00
Yag (%) 18,50-19,00
Protein (%) 17,30-17,50
Tuz (%) azami 1,00
pH 6,2-6,5
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Antep Peyniri yapimindan kullanilan ¢ig siitiin yag oraninin azaltilmasi peynirin fiziksel 6zelliklerini ve
aromasini etkilemektedir. Bu nedenle Antep Peyniri yapilirken, yag oram diisiiriilmemeli ve yukarida belirtilen
sinirlar igerisinde kalmalidir.

Antep Peyniri’nde 49 farkli aroma aktif bilesen tespit edilmistir. Aromaya etkide bulunan maddelerin sayist
ise 64’diir.

Antep Peyniri’nde nétral/bazik fraksiyonuna ait ugucu bilesenler; ketonlar, esterler, alkoller, laktonlar,
terpenler, aldehitler ve aromatik hidrokarbonlar olmak iizere yedi degisik sinifa ait toplam 48 adet ugucu bilesen
belirlenmistir.

Antep Peyniri’nde 2 adet keton belirlenmistir;

o 3-hidroksi-2-biitanon (asetoin)
e 2-nonanon

3-hidroksi-2-biitanon, laktik asit bakterileri tarafindan sitrat metabolizmasi yoluyla meydana gelen ve
diasetil-rediikdaz enzimi vasitasiyla indirgenerek olusan “tereyag” aromasi veren bir ketondur. 2-nonanon ise
“meyvemsi” ve “sicak siit” aromasinin olusumunu saglayan bilesiktir. Bu bilesiklerden &tiirli Antep Peyniri’nde
meyvemsi ve sicak siit aroma tatlart vardir.

Antep Peyniri ndtral/bazik fraksiyonunda en fazla sayida bulunan bilesikler esterlerdir ve toplam 19 adet
ester bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde ester 12 karbonlu etil dekanoat ortak olarak bulunmaktadir. Bu bilesenin
gidaya “lizlimsii” aroma verdiginden Antep Peyniri’nde {iztimsii bir tat vardir.

Antep Peyniri’nde 3 adet alkol bileseni tespit edilmistir;

e FEtanol
e 3-metil-1-biitonal
e 2-feniletanol

Antep Peyniri’nde; hekzalakton, oktalakton, undekalakton ve dodekalakton olmak iizere 4 adet lakton
bileseni bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde oktalakton ortak bilesen bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde 2 adet aldehit bulunmaktadir.

e nonanal
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e 2-4 hekzadienal
Antep Peyniri’nde 8 hidrokarbon bileseni bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde toplam 9 adet terpen bileseni bulunmaktadir. Terpenler yesil yem bitkilerinin yapisinda
yer aldigindan, 6zellikle ¢ayir ve meralarda yesil ot yiyen hayvanlarin siitlerine ve bu siitlerden iiretilen peynirlere
geemektedir. Bu sayede peynir siitiiniin elde edildigi iiretildigi cografya ve hayvanin beslenmesi hakkinda ipucu
vermektedir. Antep Peyniri’nde B- ve o—karyofilen ortak terpen bulunmaktadir. Ayrica, saptanan bu bilesenler
daglarda yabani olarak yetisen kekik ve nane gibi aromatik yem bitkilerinin biinyesinde bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nin asidik fraksiyonununda 17 adet serbest yag asidi bulunmaktadir. Dallanmig yag asitleri
koyun ve keci peynirlerinin karakteristik yag asitleridir.

Notral/bazik fazda; o-pinen, dimetildisiilfit, stiren, asetoin, 2-nonanon, a-kopaen, karyofilen ve etil
dekaonoat bilesenlerinin Antep Peyniri’nin aroma profilini karakterize etmektedir.

Antep Peyniri i¢in ortak olan aromatik bilesenler;

Notral/bazik fazda Asidik fazda Notral/bazik fazda Asidik fazda
o Asetik e -pinen o Asetik
o Asetoin e Propanoik e Dimetildisiilfit e 3-metilbutanoik
e 2-nonanon ¢ 2-metilpropanaoik e Stiren e Pentanoik
o B-karyofilen e Butanoik e Asetoin e Hekzanoik
o etildekanoat ¢ 3-metilbutanoik e 2-nonanon e Heptanoik
o -karyofilen e Pentanoik e -kopaen e Oktanoik
o -oktalakton o Hekzanoik e -karyofilen e Nonanoik
o Heptanoik o FEtildekanoat e Decanonik
e Oktanoik e Benzoik
¢ Nonanoik o dodekanoik asitler
e Dekanonik
¢ Benzoik
¢ Dodekanoik asitler

* GK — KS; Gaz kromatografisi-Kiitle spektrometresi ** GK — O; Gaz kromatografisi-Olfaktometri ”
ifadesi,

“Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri;kegi, koyun, inek siitii veya bu siitlerin karisiminin
mayalanmasi ve telemesinin haslanmasi suretiyle iiretilir. Yar1 sert, yar1 olgunlagmis, elastik ve gozeneksiz
yapidadir. Yarim yaglh veya tam yaglh peynir olarak tiretilir. Kuru tuzlama ya da salamurada muhafaza edilir.
Gaziantep’te “pisken” ya da “kelle” olarak da adlandirilir.

Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peynirinin ayirt edici 6zellikleri asagida verilmektedir.

Homojen, gézeneksiz, piiriizsiiz ve siki yapida olup Kesilince ufalanmaz.

Diizgiin olmayan oval, el ayasi benzeyen kiip, dikdortgen prizma vb sekle sahiptir.

Rengi gri-beyaz arasidir.

Sicaklik ile erime ve siinme goriilmez.

Elastikligi ytliksektir.

Agiza dagilir ve disler arasinda elastikiyetten kaynaklanan bir gicirdama sesi/hissi birakir.

Antep Peynirinin / Gaziantep Peynirinin / Antep Sikma Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin
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mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.”
seklinde degistirilmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antep Peynirinin / Gaziantep Peynirinin / Antep Sikma Peynirinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: bulunan Antep Peynirinin /
Gaziantep Peynirinin / Antep Stkma Peynirinin tiim tiretim asamalar1 Gaziantep ilinde gergeklesmelidir.”

boliimii eklenmistir.
e Denetleme:

“Antep Peyniri Denetleme Kurulu, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde Gaziantep Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gorevlendirilecek bir uzman,
Sehitkamil Ziraat Odasi’ndan gorevlendirilecek bir uzman, Gaziantep Il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii’nden gorevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nden gorevlendirilecek bir kisi
olmak tizere 3 personelden olusur.

Denetim mercii, Antep Peyniri’nin tiretildigi ve satildig1 yerlerden numuneler alip gida analizi yapan resmi
bir laboratuvarda analize tabi tutabilir. Numune olarak alinan iiriinlerin kimyasal bilesimi, fiziksel ve tekstiirel
yapisinin tescil belgesine uygunlugu denetlenir. Kimyasal, fiziksel ve tekstiirel analizler iiriiniin tescile uygunlugu
hakkinda yeterli fikir vermez ise aromatik bilesenlerinin tespiti yapilir. Denetim merci, tescil belgesine uygun
olmayan iiretimler hakkinda mevzuattan kaynaklanan iglemleri yapar ve davalari agar.

Denetleme kurulu, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetim merci, sikdyet halinde bu
denetlemeyi sayisiz olarak tekrarlayabilir. Yapilan denetleme sonrasinda tutanak tutmak ve her yil denetim raporu
yazmak da denetleme kurulunun gorevleri arasindadir.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasimin koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Sehitkamil
Ziraat Odas1, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konu hakkinda uzman en az ii¢ kisiden olugan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriillen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iretim metoduna uygunlugu; duyusal
Ozelliklerinin uygunlugunu ve Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri ibaresi, logosu ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



