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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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




2024/186 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.12.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 186. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000442
2. C2023/000239
3. C2023/000262
4. C2024/000049
5. C2024/000050
6. C2024/000166
7. C2024/000215
8. C2024/000216
9. C2024/000217
10. C2024/000218
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Avsar Uziimii

Helvaci Kilimi

Kas Margaz Uziimii
Hatay Eksi As1

Hatay Fellah Koftesi
Bilecik Nohutlu Mantis1
Van Acem Koftesi

Van Tava Yemegi

Van Eriste As1

Van Helise Yemegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
19
22
24
26
29
31
33

35

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1660 Kesan Korudag Cicek Bali 37
2. 1661 Kayseri Kavurmasi 40
3. 1662 Osmancik Yirtmag Yemegi 42
4. 1663 Soke Peksimeti 45
S. 1664 Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri 48
6. 1665 Kiitahya Tosunumu 51
7. 1666 Kiitahya Dolamber Boregi 53
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000202 Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri 95
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 28 Bozdag Kestane Sekeri 58
2. 76 Gemlik Zeytini 60
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Avsar Uziimii

Basvuru No : C2022/000442
Bagvuru Tarihi 1 09.12.2022
Cografi isaretin Ad1 : Avsar Uziimii

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Acipayam Ziraat Odasi

. Atatiirk Bul. Havuzlu Cars1 Kat:3 No:24-25-26-27 Acipayam DENiZLi
: Normpatent Marka Patent Tasarim ve Dan. Tic. LTD. STI. (Berke Funda)
: Denizli ili Acipayam il¢esi Avsar Mahallesi

: Avsar Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Avsar Uziimii ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rhamnales takimimin Vitaceae familyasina dahil olan Vitis vinifera L. tiirine ait pembe gemre ¢esidinden
tiretilen, genellikle sofralik olarak tiiketilen bir tiziimdiir. Avsar iiziimiiniin salkimlar1 orta, ekseriyetle silindirik ve
az oranda kanatli konik salkim sekline sahip, sik salkimli ve salkim sap1 Kisadir. Avsar Uziimii taneleri; kirmizi
renkli, genis eliptik ve iri sekilli, enine kesitinde orta kalin tane kabuklu, gevrek, sulu ve gekirdekli yapidadir.
Sofralik olarak tiiketilir. Sahip oldugu yiiksek seker (% 22,75) oranindan dolay1 pekmez {iretiminde de kullanilir.
Geggi bir gesit oldugu igin mart sonu-ekim sonu arasi olan vejetatif ve nisan sonu-agustos sonu arasi olan generatif
dénemi uzundur.

Tablo 1. Avsar Uziimiiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Deger

Salkim agirlig: (g) 454,00-655,99
Salkim eni (cm) 9,33-12,12
Salkim boyu (cm) 18,35-21,44

Tane agirlig1 (g) 6,62-7,12

Tane eni (cm) 2,24-2,89

Tane boyu (cm) 2,45-3,55
Tanedeki ¢ekirdek sayisi 3-5

Cekirdek yas agirligi (g) 52,42-60,67

Renk Kirmizi

Salkim sekli Orta, silindirik / kanatli konik
Tane sekli Iri ve genis eliptik
Tane kabugu rengi Kirmizi

Briks 22,09-26,56

Titre edilebilir asit miktar1 (g/100 ml) | 4,20-5,40

Toplam seker miktar1 (g/100 g) 20,80-24,70
Tartarik asit miktar1 (g/100 ml) 4,20-5,40

Sira randimani (%) 40,05-47,56

pH degeri 3,43-3,88
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Avsar Uziimiiniin ayirt edici 6zellikleri; cografi sinirda hem karasal hem de Akdeniz ikliminin beraber
harmanlandigi, yetistirme periyodu boyunca toplam yagisin yaklagik 500 mm oldugu, yaz aylarinda bile yagisin
goriildigi, bitki ve meyve gelisimini sinirlayicr yiiksek sicaklik degerlerinin goriilmedigi, 6zellikle meyve gelisim
siirecinde uzun giineslenme siiresi gibi, 6zel iklim kosullarina adapte olmus ve kok gelisimini tesvik eden kumlu-
tinli toprak yapisi gibi faktorlerden ileri gelir. Ayrica, yaz aylarinda yagis tiziim tanelerinin irilesmesini tegvik eder.
Disaridan sulama olmaksizin yetistirilebilir. Acipayam’da Yillik toplam yagis miktar1 480 mm dir. Yaklagik 140
giin giineslenme siiresi, izim meyvesinin olgunlagmasini ve °Briks degerinin 19,5-23,5 araliginda olmasini saglar.
Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Avsar Uziimii, Avsar Mahallesinin ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Avsar Uziimii iiretim alanlar, iireticiler tarafindan, giineye bakan yerlerde tesis edilir. Avsar Uziimii bag
tesisinden &nce, iiretim alan1 pulluklarla, riper veya subsoiler ile 50-60 cm derinlikte islenir. Uretim alani i¢indeki
cal1, biiyiik tas ve kaya gibi benzeri artiklar temizlenir ve sonrada tesviye ile drenaj islemleri yapilir. Bu islemlerden
sonra kazayagi veya diskaro gekilerek topragin iyice ufalanmasi saglanir. Ayrica ¢ok yillik yabanci otlarin
yogunlugu fazla ise bunlar uygun ot 6ldiiriicii ilaglarla yok edilir.

Avsar Uziimii asmalar1 (omca), 3x3 m sira iizeri ve sira aras1 mesafelerinde, sonbahar ve ilkbahar basinda
tiretim alanina dikimleri yapilir. Asili fidan ile tesis kurulmakla beraber, asisiz fidan (Amerikan anag, 1616C, 1103P)
dikilip daha sonra agilama yapilarak tesis kurulur. Uygun kosullar altinda dikilen 2 yaginda asili bir asma fidanindan
3 yil icerisinde meyve alinir. Verim alinmasi ise 4. yildan sonra olur. Baglarin tesisinde genelde, ana govdenin
yiiksekligi 40-50 cm olacak sekilde budama yapilir ve ana gévde lizerinde 3-4 kol birakilan, yesil siirgiinlerin
herhangi bir destek sistemine baglanmadan serbest halde her yéne dogru yonelebildigi goble terbiye sistemi (serbest
terbiye sistemi) kullanilmakla beraber taze siirgiinlerin tele sarildig: telli terbiye sistemi kullanilir. Telli terbiye
sisteminde 2-4 yan dal birakilirken, goble sistemi ile kurulan tesiste 3-4 adet yan dal birakilir. Bag tesisinden sonraki
yillarda diizenli olarak ki ve yaz budamasi yapilir. Kisa budama da denilen kis budamasinda 3 adet gz birakilirken,
yesil budama olarak adlandirilan yaz budamasinda ug alma, koltuk alma, yaprak budamasi ve sik olan salkimlarda
seyreltme gibi islemler yapilir. Ilkbahar aylarinda ge¢ don riski yiiksek olan bolgelerde budama, asma gozlerinin
acilmasina yakin bir zamanda yapilir. Avsar Uziimiinde ilk koruk salkimlarin goriilmesi, mayis ayiin 2. haftasindan
sonra olur.

Avsar Uziimii iiretim alanlarinda 2-2,5 ton / dekar arasinda ahir giibresi kullanilir. Baglarda ozellikle
sonbahar déneminde 3-4 ton / dekar ahir giibresi uygulandiktan sonra, orta derinlikte siirim ile giibrenin topraga
karigtirilmast saglanir. Bu uygulama ile topragin organik madde miktari, mikro ve makro element seviyesi artar.
Boylece kalite ve verimin artmasi saglanir. Kig aylarinda (kasim-subat) asma aralarina yonca, fig ve bakla gibi
koklerdeki nodiiller sayesinde havadaki azotu topraga fikse edebilen baklagil tiirii bitkilerin tercih edilmesi ile
¢iceklenme donemlerinde topraga karistirilmasi da ikinci bir giibreleme teknigi olarak yapilir. Yesil giibreleme
sayesinde asmalarin ihtiyaci olan azot (N) karsilanir. Avsar Uziimii {iretim alanlarindaki topraklarin bazik karakteri
dikkate alinarak, kiikiirt ve hiimik asit ( % 45-65 C, %30-50 O, % 2,5-5 H,% 3-5 N ve % 0,3-0,5 S ) gibi ¢evre dostu
uygulamalar ile topraklarin pH degerleri diizenlenebilir.

Avsar Uziimiiniin sulanmas1 yeralt1 sular1 ile saglanir. Ozellikle Avsar {iziimii asmalar1 biiyiik bir biyokiitleye
sahip oldugu i¢in yaz dénemi vejetatif gelisim donemlerinde suya ihtiya¢ duyar. Yillik iiretim sezonu boyunca
asmalara, yagislarla beraber yaklasik 400-450 mm / m? sulama suyu verilir.

Sonbahar ve erken ilkbaharda baglar budandiktan sonra gézler uyanmadan 10-15 giin 6nce %1 ’liikk bordo
bulamaci (bakir siilfat, CuSOs) su ile karistirilip, mobil veya sirt piilverizatorii ile tiim bitki 1slatilarak uygulanir. Bu
uygulama asmalarda bakteriyel ve kiilleme ve mildiy6 gibi mantar hastaliklara kars1 koruyucudur. Ek olarak, Avsar
Uziimii, bag mildiydsii (Plasmapora viticola) ve bag kiillemesi (Uncinula necator) gibi mantar hastaliklarina kars
hassas oldugu i¢in uygun fungusitler kullamlmalidir. Siirgiinler 20-25 c¢m uzunluga ulastiginda ilk ilaglama
yapilmahdir. Avsar Uziimiinde salkim giivesi (Lobesia botrana) zararlis1 en yaygin goriilen zararlilardan birisidir.
Bu zararlinin 3. ve 4. dollerinin zarar tiim {iriiniin kalitesini ve miktarin1 6nemli 6lgiide olumsuz etkiledigi igin
ilaclamalarda, hassas davranilmali ve erken uyar1 sistemlerine gore ilaglama yapilmalidir. Ayrica, bag alanlarinda
goriilen kursuni kiife (Botrytis cinerea) kars1 da gerekli dnlemler alinmalidir. Ozellikle Avsar Uziimiinii kok
filoksera (Viteus vitifolii) zararindan korumak igin, kiiltiirel 6nlem olarak, Amerikan asma anaglari (zararliya
dayanikl) iizerine Avsar Uziimii asmalarindan alian kalemlerle as1 yapulir.
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Avsar Uziimii sofralik, gecCi ve 1 Kasim-1 Aralik arasinda hasatlar tamamlanir. Avsar Uziim salkimlari el
ile hasat edilmesinin yan1 sira, salkimlarda ezilme ve hasar olusmamasi i¢in, hasatlar keskin bigak veya makasla da
yapilir. Hasat miimkiin oldugunca serin, yani sabahin erken saatlerinde yapilmalidir. Salkimlar avug i¢ine alinmadan
sapindan tutarak hasat edilmelidir.

Avsar Uziimii, sofralik ve pekmez iiretiminde de kullanilabilir. Hasat edildikten sonra 95-100 giin soguk hava
depolarinda (0 = 1 °C sicaklik, % 90-95 oransal nem) kiikiirt dioksit (SO2) igeren koruyucu kagitlarla muhafaza
edilebilir Soguk hava depolarinda muhafaza edilen Avsar Uziimii, subat ayinin ortalarma kadar pazarlarda ve
manavlarda satisa sunulabilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Avsar Uziimii, Avsar Mahallesinin ekonomisinde nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunan Avsar Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1 cografi siirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Acipayam Ziraat Odasmin koordinasyonunda, Acipayam flge Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Acipayam Kaymakamligi ve Acipayam Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Avsar Uziimiiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu; dzellikle dikim
ve hasat asamalar1 olmak iizere {iretim metoduna uygunluk ve Avsar Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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2. Helvac Kilimi

Basvuru No : C2023/000239

Basvuru Tarihi 1 19.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Helvaci Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Aliaga Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. Lozan Cad. Aliaga Belediyesi 47 /1 Aliaga 35800 iZMIR
Cografi Simir : Izmir ili Aliaga ilgesi Helvact Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Helvaci Kilimi ibaresi ve mahre¢ Isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Helvaci
Kilimi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Helvaci Kilimi; tamamen cografi sinirda yetigtirilen koyunyiiniinden veya yiin ile pamuk karisimi iplikten
dokunan kilimdir. Cografi sinirda yetisen bitkilerin kok, gévde, yaprak, meyve ve kabuklarindan faydalanilarak
renklendirilen ipliklerin yani sira koyunyiinii kendi rengi ile de kullanilir. Cografi sinirda yetistirilen pamugun iplige
doniistiiriilme ve renklendirilme iglemleri yiin ile aynidir.

Cografi sinirda iiretilen diiz dokuma yaygilar, “ip agact” denilen dik tezgahlarda iiretilir. Tezgah disinda
dokuma islemi sirasinda kirkit, makas vb. araglar da kullanilir. Helvaci Kilimi, bez ayagi adi verilen kilim teknigine,
cicim ve zili tekniklerinin de dahil edilmesiyle iiretilir. Helvact Kilimi dokunurken, yaygi tizerine cicim ve zili
teknikli motifler yerlestirilir. Helvaci Kilimi, malzeme, kullanim alani, renk ve motiflerine gére Sami Kilim, Pandir
Kilim, Koca-Goca Kilim, Kara Zili-Gara Sili, Meldin-Mendil, Ytk Perdesi, Arkalag, Namazlik, Minder, Heybe,
Torba ve Cuval vb. isimler alir.

Helvaci Kilimi, atki iplikleri ile ¢6zgii ipliklerinin tamamen ortlildiigi “atk: yiizlii” veya “atki goriiniisli”
dokumadir. Dokuma yapilirken, desen atki ipliginden olusturuluyorsa “atki yiizlii dokuma”, ¢6zgii ipliginden
olusturuluyorsa “¢dzgii yiizlii dokuma” adin1 alir.

Cicim teknigi iki kisi tarafindan dokunur. Tezgahin oniine oturan dokuyucu tarafindan, arkasinda bulunan
dokuyucudan 6rnege gore desen ipini (yliz ipi) alarak argaglara sarmak suretiyle arkaya gegirilir. Sira tamamlaninca
boydan boya atki ipligi gecirilir ve kirkitle sikistirilir. Motiflerin renk ve sekillerine gore bir sirada farkli renkte
birgok iplik kullanilir. Cicim dokumanin diiz yiizii, kabartma goriiniisliidiir.

Zili tekniginde dokuma yapilirken atki ipliklerinin arasmna aliman desen ipliklerinin, ii¢ iistten bir alttan
atlatilarak dokuma yiizeyini tamamen doldurarak sikistirdig1 ve dokuma boyunca birbirine paralel ¢izgiler halinde
yivlerin goriindiigii dokuma ¢esididir. Enine ii¢-bir atlamalarla biitiin sira doldurulduktan sonra, araya iki sira atki
atilarak, {ist sirada iglem tekrarlanir.

Cografi simirda kilim, cicim veya zili teknigi ile dokunmus yaygilarin yant sira, bu tekniklerin birlestigi
dokumalar da mevcuttur.

Sekil 1. Cicim (A) ve zili (B) dokuma teknigiyle dokunmus kilim 6rnekleri
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Tablo 1. Helvaci Kilimine ait drnekler

Helvaci Kilimi

cesitleri Ozellikleri Uriin gorseli

Kilimlerin ana desen semasi enine art
arda siralanan genis ve dar kusaklardan
olusur. Bu 6zelliginden dolayi tahtali-
cubuklu olarak adlandirtlir. Cozgii ve
atkis1 tamamen pamuktan dokunan
“Pandir Kilim” serin tuttugundan yaz
aylarinda kullanilir ve “yazlik” olarak da
adlandirilir. Kugaklarin bazilarina cicim
veya zili tekniginde motifler yerlestirilir.
Pandir Kilimleri 160 x 214 cm
boyutlarindadir. iki veya ii¢ parga
halinde dokunan yaygilar sonradan
birbirine dikilerek birlestirilir.
Birlestirilen her pargaya sinirda “sak”
veya “iki kat” ad1 verilir.

Taban Kilimi
(Pandir Kilim)

Cozgii ve atkis1 ylin veya ¢ozgiisii
pamuk, atkis1 yiin iplikten dokunan
biiyiik boyutlu taban kilimlerine cografi
smirda “Sami-Sama” denir. Yiin olmasi
sebebiyle sonbahar-ilkbahar mevsimleri
Taban Kilimi arasinda kullanilan bu kilimler “kiglik”
(Sami-Sama olarak da isimlendirilir. Kilimlerin ana
Kilim) desen semasi enine art arda siralanan
genis ve dar kusaklardan olusmasidir.
Kimi genis kusaklar iizerine cicim veya
zili teknikli motifler yerlestirilir. Sami
kilimleri genellikle 160 x 214 cm.
boyutlarindadir.

Biiyiik boyutlu dokunup, 6zellikle kdy
odalarinin ortasina serilen sami veya
pandir kilimlerine, boyutlarindan dolay1
“Koca-Goca kilim” denilir. Bu kilimler
Sam1 veya Pandir kilim olabilir. Koca-
Goca kilim sam1 ve pandir kilimleriyle
ayni, ancak daha biiyiik boyutundan
dolay1 bu isimle amlan kilimlerdir. Tki
kilimin birlestirilmesiyle ya da dogrudan
dokunarak iretilen Koca- Goca Kilim
350 cm x 430 cm boyutlarindadir.

QOdanin bir duvarmin 6ntine tahtadan,
genisligi 80-90 cm., yiiksekligi ise 95-
100 cm. olan seki yapilir. Sekinin altina
sandiklar siralanir. Sekinin iizerine ise
yatak, yorgan ve yastiklar denk edilerek,
Yiik Perdesi oniine (yiikliigiin alnina) perde ad1
verilen dokumalar gerilir. Cozgiisii
pamuk, atkisi ile desen ipligi yiin olan
yiik perdelerinin ipliklerinin
renklendirilmesinde dogal ve kimyasal
boyalar birlikte kullanilir.

Koca- Goca
Kilim
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Meldin-Mendil
(Kara Zili-
Gara Sili)

“Meldin / Mendil” ad1 verilen kilim
ornekleri bebek besiklerinin iizerine
ortmek i¢in dokunur ve 108 x 165 cm
boyutlarindadir. Atlarda eyer ortiisii
olarak da kullamlir. Ozellikle kiz
ceyizlerine dokunan meldinlerin ¢6zgii
ve atkisi yiin veya ¢0zgiisii pamuk,
atkis1 yiin olabilir. Cografi sinirda zemin
rengi siyah olan diiz dokuma yaygilara
bu 6zelliginden dolay1 “kara zili, gara
sili” denir. 108 x 165 cm. ebatlarindaki
yayginin ¢ozgiisii pamuk, atkisi ve desen
iplikleri yiindiir. Sonsuzluk prensibi
icinde gelisen desen semasi, biitiiniiyle
geometrik motiflerden olusur. Zeminin
tamamui farkli renklerde desen iplikleri
kullanilarak, zili tekniginde “kedi bas1”
motifinin siirekli tekrarlanmasi ile
kaydirilmis eksene yerlestirilen eskenar
dortgenlerden meydana gelir. Diiz zili
tekniginde “direk” motifi ile
siirlandirilan ti¢ sira kenar suyuna ise
“cengel” ve “tarak” motifleri islenmistir.

Arkalac

Iki veya tek omuz iizerinden sirta
atilarak, kisa kenarlarindaki bagciklarla
boyundan baglanan arkalag, lizerinde
testi ile kdy ¢cesmesinden veya kuyudan
su tasiirken kullanilan dokuma
iriindiir. Cozgisii pamuk, atkisi ile
desen ipligi yiin olan arkalag, zili
tekniginde, cografi sinirda “kirk ipli” ad1
verilen motif ile bezelidir.

Namazhk

Uzerinde namaz kilinan hali veya diiz
dokuma yaygilardir. Namazliklarin desen
semasi, zemine yerlestirilen biiylik¢e bir
mihrap motifi ile bu motifin i¢ ve dis
cevresine yerlestirilen kiigiik motiflerden
olusur. Namazliklar genellikle sar1 zemin
rengine sahiptir. Cografi sinirda bu renkte sik
motifli diiz dokuma yaygilara, renginden
dolay1 “ciyancik” veya “sari ¢iyan kilim”
denilir. Deseninden dolay1 “Giil Saghi” ve
“Cuba Seccade” ad1 verilen namazliklar da
iiretilir. Cozgiisii pamuk, atkist ve desen
iplikleri yiin olan namazliklarin ipliklerinin
renklendirilmesinde dogal ve kimyasal
boyalar birlikte kullanilir. Namazlik zeminine
yerlestirilen cicim teknikli mihrap nisi
motifinin disinda kalan tiim bosluklar cicim
tekniginde topan, kandil, suyolu, evri vb.
motifler ile doldurulur. Namazliklar yaklagik
90x140 cm boyutlarindadir.
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Minder

Uzerinde oturmak igin yapilan, i¢i yiin
dolgulu silte tiiriindeki dokumalardir.
Bir kiginin oturabilecegi biiyiikliikte
yapilan minderlerin ¢6zgiisii pamuk,
atkisi ile desen iplikleri ytlindiir.
Ipliklerin renklendirilmesinde dogal ve
kimyasal boyalar birlikte kullanilir.
Cografi sinirda “kirk ipli” denilen motif
ile tiim ylizey bezenir.

Heybe

Heybe, hali veya diiz dokuma yaygi
teknikleri ile dokunmus bir ¢ift torbanin,
“heybe ag1” denilen orta parcaya karsilikli
sekilde birlestirilmesinden olusur. Yiik ve
esya tasimak ve saklamak i¢in kullanilir.
Cozgiisli pamuk, atkisi ile desen iplikleri
yiindiir. Ipliklerin renklendirilmesinde dogal
ve kimyasal boyalar birlikte kullanilir. Kiz
¢eyizlerinin en 6nemli dokuma esyalarindan
biridir. Nakislarina gére “Bebekli Heybe”,
“Kurk ipli Heybe”, “Elmali Heybe” gibi
isimler alir. Heybelerin boylari, 140 cm ila
190 cm, cepleri ise 42x50 cm ila 48x58 cm
arasinda degisir.

Torba

Evlerde ihtiyag duyulan tuz ve gidalar
torbalarda saklanir. Boyutlar1 28x32 cm
ila 40x48 cm arasinda degisen torbalar,
heybeler ile ayn1 renk ve desen
ozelliklerine sahiptir. Cozgiisii pamuk,
atkisi ile desen iplikleri yiindiir.
Ipliklerin renklendirilmesinde dogal ve
kimyasal boyalar birlikte kullanilir.

Cuval

Cuval dokumalar, un, bulgur, bakliyat
vb. gidalari muhafaza etmek amaciyla
kullanilir. I¢ine konan gidalarin rutubet
almamasi i¢in 6zellikle ¢6zgii ve atkisi
pamuk iplikten dokunur. Tamamuiyla bez
ayagi tekniginde dokunan guvallarin
ipligi renklendirilmez. Y6rede, evlerin
mutfak boliimlerinde, tahtadan yapilan
sekiler tizerine yerlestirilen guvallar
biiyiik boyutludur. Cuval dokumalarin
iizerinde boyuna bir kusak halinde renkli
desen iplikleri ile cicim tekniginde
desen yapilirken, harar dokumalar
tamamen sade birakilir. Cuval, yaklagik
60 kg bulgur alir.
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Harar

Evlerin dam, depo, kiler gibi
boéliimlerinde, tahtadan yapilan sekiler
iizerine yerlestirilen harar dokumalar
200 kg un alir. iginde yiyecek, mahsul
vb. her tiirlii saklanacak tiriin i¢in
kullanilir. Genellikle 116 cm x 80 cm
boyutlarinda iiretildigi gibi boyu
ihtiyaca gore 200 cm boy uzunlugunda
da tiretilebilir.

Tablo 2. Helvaci Kilimine ait motifler

Motif ad1

Ozellik Gorsel

Topan motifi

Anadolu hali ve diiz dokuma
yaygilarinda kullanilan motif
“pitrak” adi ile de bilinir. Nazar
ve kotii gozden korunmak
maksadi ile dokumalarda
siklikla kullanilir.

Elmali-giil sach motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili
tekniginde kullanilan bu motif
Helvaci Mahallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Bebecik-bebekli motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili ve
cicim tekniginde kullanilan bu
motif Helvaci Mahallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Direk motifi

Direk motifi zili teknikli bir
motiftir. Dokumada, motiflerin
sinirlarini belirlemek ve cerceve
i¢ine almak i¢in kullanilir.

Kedi tirnag motifi

Anadolu hal1 ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motiftir.
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Zilif motifi

Anadolu hali ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motif “canavar izi” olarak da
bilinir. Bereket, kahramanlik ve
eril giicli temsil eder.

Kirk ipli motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili
tekniginde karsilasilan bu motif
Helvaci Mabhallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Ejder-canavar motifi

Anadolu hal1 ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motif “canavar izi-ejder ayag1”
olarak da bilinir. Bereket,
kahramanlik ve eril giicli temsil
eder.

Esek kas1 motifi

Esek kasi, esek semerinin
pargasidir. Yore dokumalarinda
stilize edilmis bir motiftir.

Evri motifi

Dokumalarda kenar suyu olarak
kullanilan motiflerden biridir.

Evri ve ¢engel motifi

Dokumalarda kenar suyu veya
dolgu motifi olarak kullanilan
motiflerden biridir. Nazara kars1
koruyucu olduguna inanilan
motif, uguru, birlik ve
beraberligi temsil eder.
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Hal1 ve diiz dokuma yaygilarda
kullanilan bu motif, hayat akis1
Suyolu motifi ve stirekliligi ile bereket,
soyluluk, bilgelik, saflik ve
erdemin semboliidiir.

Helvact Mahallesi
namazliklarinda mihrap nisi
motifinin iki yaninda kullanilan
bu motife insan-kadin dendigi
gibi “kandil” motifi de denir.
Namazlik iizerinde kullanildig1
i¢in kandil seklinde
adlandirmak daha dogru olur ve
151k ile nurun simgesidir.

insan-kadin-kandil
motifi

Uretim Metodu:

Bahar aylarinda cografi sinirda yerli itk olarak bilinen “tahirova” koyun cinsinin yiinii yogun olarak
kullanilir. Bunun yant sira, “Kivircik” ve “Merinos” cinsi koyunlardan kirkilan (kesilen) yiinler yikanir ve kurutulur.
Ardindan yiin taraginda taranarak liflerine ayrilan yiinler, “kirman-kigirman” ad1 verilen tahta alet ile egrilerek iplige
doniistiiriiliir. Iplikler “¢ikirik (gikrik)” adli alet kullanilarak gile (gelep - kelep) haline getirilir ve kok boyalarla
renklendirilir. Bunun igin &zellikle cografi sinirda yetisen bitkilerin kok, govde, yaprak, meyve ve kabuklari
kullamlir. Ornegin; nar kabugundan kahverengi, asma yapragindan sar1 ve yesil, kiziletk kokiinden bordo, ceviz
kabugundan acik yesil ve kahverengi, siyirma adi verilen bitkinin tohumlarindan aci sari1, hava civa bitkisinden
kirmizi, sogan kabugundan sar1 ve kiremit renginin tonlar1 elde edilir. Farkli renkler elde etmek igin eldeki boyalar
birbiriyle karigtirilabilir. Ayrica cografi sinir ¢evresindeki birkag ocaktan ¢ikarilan veya Manisa-Turgutlu’dan
getirilen kiremit rengindeki topraktan (as1 topragt) da boya yapilir. Boyama esnasinda mordanlama iglemi igin sap
kullanilir. Dokumalarda kullanilan beyaz ve siyah iplikler ise yiiniin dogal renginden elde edilir.

Gecmiste cografi sinirda pamuk iiretimi de yapildig igin, 6zellikle yazlik kilimlerin ¢6zgiilerinde pamuk
iplik tercih edilmistir. Bu iplikler boyanmadan, pamugun dogal rengiyle kullanilmistir. Azalan pamuk {iretimine
ragmen Helvaci Kilimi {iretimi i¢in yeterli miktarda pamuk iiretilmeye devam edilir.

Cografi siirda iretilen diiz dokuma yaygilar, “ip agac1” denilen dik tezgadhlarda tiretilir. Bu tezgahlar
kolaylikla birlestirilip ayrilabilen “ip agaci diregi (yan agac), toparlak (mazi), ip ¢omagt veya giivii (kiicii),
varangelen (vargel)” gibi parcalardan olugur. Tezgahin ayakta durmasini saglayan ip agaci diregi, tomruk halindeki
agacin yontulmasiyla elde edilir. Diregin yere degen kisimlari topraga géomiilerek ¢evresi biiyiik taglarla desteklenir.
“Toparlak™ ad1 verilen mazi, yan agaclarin arasina yatay konumda takilarak ¢6zgilinlin gerilmesi ve sarilmasi igin
kullanilir. Toparlagin uzunlugu dokumanin boyutlarina gére degisir. Giivii (kiicii), tezgaha gerilmis olan ¢dzgiilerin
yarisin1 arkadan o6ne, diger yarisin1 da dnden arkaya gotiiriip getiren parcadir. “Varangelen”, ¢zgii ipliklerinin
arasinda asagi1 yukar1 hareket ederek c¢ozgiiler arasindaki acikligin ayarlanmasia yardimer olur. Dokuma iglemi
sirasinda kirkit, hali ve diiz dokuma yaygilarda ¢ozgiiler arasindan gegirilen atkilarin ve ilmek ipliklerinin
sikistirllmasinda kullanilan digli bir alettir. Genellikle cografi sinirda tahtadan yapilan kirkitler kullanilir. Renkli
desen iplikleri ile ilmek ipliklerinin kesilmesinde kullanilan kesici alet olan bigagin avug igine sigacak biiyiikliikte
olmast tercih edilir.

Helvaci Kilimini dokumak igin dncelikle “ip ¢6zme” denilen ¢6zgili hazirligi yapilir. Cozgii iki veya ii¢ kisi
tarafindan hazirlanir. Oncelikle yere karsilikl iki kazik cakilir. Cozgii ipi, bir kisi tarafindan, bu kaziklar arasinda
getirilip gotiiriiliirken, kaziklarin baginda duran kisiler gelen ipi bagka bir iplikle kaziga baglar. Bu isleme “didilama”
denir. Didilanan ipler bagka bir cubuga aktarilir ve tezgadhta toparlaklara yerlestirilir. Ardindan ipliklerin sirasi
atlanmadan bir altindan bir {istiinden giivii / kiicii ve varan-gelen gegirilerek gerdirilir. Tezgaha aktarilan ¢ozgiilerin
araliklarinin hesaplanmasi i¢in basparmakla iplere hafifce bastirilir. Parmagin altinda {i¢ 6n, ii¢ arka ¢ozgi ipi
kalmalidir. Helvaci Kiliminin dm?'sinde yaklasik 34-40 tel ¢ozgii yer alir. Cozgiiler daha sik tutuldugunda, atki
ipinin kirkit ile sikistirtlmasi giiglesir ve atkilar arasindan ¢dzgili goriiniir. Seyrek olmast durumunda ise atki ipi
gevsek kalir. Tezgah ¢6zgii hazirlama islemi bittikten sonra dokuma yapmak i¢in hazir hale gelir. Tezgah basina
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oturan kisi oncelikle “toprakcalik” denilen 3-5 cm yiiksekliginde bez ayag tekniginde agizlik dokuyarak asil
dokumaya geger. Bu islem dokumanin sonunda da tekrarlanir. Helvaci Kilimi dokunurken ¢ozgiiler arasindan
gegirilen atkt ipligi kirkitle sikistirilarak, varangelen hareket ettirilir. Bu sirada ¢6zgii ipliklerinin arkada olanlari
one, ondekiler arkaya geger. Atki ipi ¢ozgiiler arasindan gegirilerek varangelen hareket ettirilir ve ¢6zgii ipleri eski
konuma getirilir. Daha sonra kirkit ile vurarak atki iplikleri sikistirilir. Dokunan kisim arttikga alttaki toparlak
iizerine sarilir ve dokumaya devam edilir. Dokumanin bitiminde tekrar toprakcalik/agizlik dokunur ve ¢ozgii
ipliklerinin sayis1 hesaplanarak sagak baglamasi yapilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Helvaci Kiliminin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Helvaci
Mabhallesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Helvaci Kiliminin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Aliaga Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Ardahan Universitesi, Insani Bilimler Ve Edebiyat
Fakiiltesi Sanat Tarihi Boliimii, Aliaga TUPRAS Halk Egitimi Merkezi Miidiirliigii, S.S. Aliaga Kadin Girigimi
Uretim ve Isletme Kooperatifi ve Aliaga Belediyesinden konuda uzman birer {iyenin katilinnu ile 4 kisiden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil Aliaga Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet
tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii; lretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; Helvaci Kilimi ¢esidi ve kullanim alanina
uygun sekilde ¢ozgii ve atki ipliklerinin pamuk veya ylin olmasinin uygunlugu; dokumalarda kilim, kilim-cicim
veya kilim-cicim-zili tekniklerinin kullanilmasinin uygunlugu; 1 dm? i¢in 34-40 tel ¢dzgii ipliginin bulunmasinin
uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ile Aliaga Kilimi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Kas Margaz Uziimii

Basvuru No : C2023/000262

Basvuru Tarihi 1 20.10.2023 )

Cografi Isaretin Ad1 : Kag Margaz Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Big¢imi

. Mense ad1

: Kumluca Ticaret ve Sanayi Odasi

: Yeni Mahallesi Ahmet Ali Aga Bulvart Kumluca ANTALYA

. Antalya ilinin Kas ilgesinin Uziimlii, Islamlar, Caykdy, Dere, Kemer,
Cavdir, Aklar, Camlikoy, Palamut, Yuvacik, Pmarbasi, Camliova,
Bezirgan, Ikizce, Hacioglan, Siitlegen, Beldibi, Giirsu, Ortabag, Dogantas,
Kasaba ve Ugrar mahalleleri

: Kas Margaz Uziimii ibareli asagida yer alan logo ve mense adi amblemi
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Kas Margaz Uziimii ibareli logo ve
mense ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAS MARGAZ
UZUMU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kas Margaz Uziimii; Vitis vinifera L. tiiriiniin Margaz ¢esidi kullanilarak Kas ilgesinde iiretilen ve sofralik
olarak tiiketilen bir tiziimdiir. Cografi sinirin; Killi-tinli ve kumlu-Killi-tinli yapida, organik madde igerigi yoniinden
yeterli seviyede, pH’1 hafif alkali karakterde, kire¢ igerigi fazla, tuzsuz ve drenaj sorunu olmayan topraklarinda

yetistirilir.

Kas Margaz Uziimiiniin ayirt edici 6zellikleri yetistigi cografi sinirm iklimi, toprak yapisi ve giineye bakan
yamagclarda yetigiyor olmasi ile ortaya ¢ikar. Cografi sinirin karakteristik Akdeniz iklimi kosullari ile bati-glineybati
ve kuzey yonlerinden esen riizgarlari; meyvenin soguklama ihtiyacini karsilarken, vejetasyon donemindeki sicaklari
ve baglarin giineye bakan yamaglarda bulunmasi; giineslenmesini, uzun yillar yagis ortalamasinin (526-846 mm
araliginda) oldukea yeterli olmasinin yani sira 6zellikle ¢igeklenme-hasat donemi arasinda (haziran-eyliil 27-55 mm
araliginda) diisiik miktarda yagmur almasi; olumlu bir sekilde kendine has seker-asit ve tanen dengesini ve istenilen
hasat olgunluguna gelmesini saglar. Ozellikle Kas Margaz Uziimiiniin briks degerinin % 20 ve iizerinde olmas1 hasat

olgunlugu i¢in 6nemli bir kistastir.

Kas Margaz Uziimiiniin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (iiziim sirasinda)

Ozellik Deger
Titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) (g/100g) 3,3-4,2

pH 3,92-4,16
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks degeri) (en az, %) | 20
Toplam fenolik madde (mg GAE/Kg) 2352-2527
Toplam tanen (g TA/Kg) 1,03-1,77

Oldukga dayanikli sap ve tane yapisina sahiptir. Bu sebeple yetistigi cografi sinirin toprak ve iklim yapisina
bagli olarak yiiksek rakimlarda (800-1100 m) aralik-ocak aylarma kadar dalinda dayanim saglayabilmekte olup
bekledikce tane kabuk rengi giil rengine doner. Salkim agirligi 440-500 g, tane agirligi ise 3-5 g’dur.
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Geng siirgiinlerde yapilan gozlemlerde; siirgiin ucu ¢ok acgik, yogun bir yatik tiiyliilik ve orta derecede
antosiyanin renklenmesi bulunmakta olup siiliiklerin siirgiin tizerindeki dagilim1 kesikli (2+0+2) yapidadir.

Geng yaprak iist ylizeyi yesille birlikte antosiyanin noktalarina sahiptir. Yaprak alt yiizeyinde damarlar
arasinda yogun yatik tiiyliiliik bulunur. Uzun bir siiliik yapisina sahiptir.

Olgun yaprak 6zelliklerine bakildiginda ise genel olarak orta biiyiikliikte yapraga sahiptir. 5 loplu bir yaprak
yapis1 mevcuttur. Yaprak iist ayas1 ana damarlarinda orta derecede antosiyanin renklenmesi bulunur. Yaprak sap1
cebi yar1 a¢ik durumdadir. Yaprak iist ve alt ceplerinin taban sekli U seklindedir. Yaprak alt yiiziinde yatik tiiyliiliik
orta derecede olup dik tiiyliiliik ise seyrek durumdadir.

Salkim yapis1 konik ve orta siklikta olup biiylik-cok biiytik salkimlara sahiptir. Genellikle irilik olarak biiytik,
yesil-sari, genis eliptik tanelere sahip olup rakim yiikseldikge ve dalinda bekledikge tane rengi pembe-kirmiziya
doner. Tanenin saptan kopma direnci yiiksek olup orta derecede kabuk kalinligina sahiptir. Bu durum iiziimiin
muhafaza ve nakliyesinde raf dmriiniin diger liziim ¢esitlerine gore daha uzun olmasini saglar. Cekirdek en ve boy
olarak uzun yapida olup tek ¢ekirdek agirligi orta seviyededir.

Uretim Metodu:
Bag Tesisi:

Kas Margaz Uziimii yetistiriciliginde yeni bir bag kurarken iyi bir kok gelisimi icin, sonbahar aylarinda ve
arazinin kuru oldugu donemlerde, ortalama 40 cm derinlikte krizma yapilir. Dikim igin arazinin durumuna goére
goble (yer bagi), duvar veya cardak sistemlerinde 1,5 X 3 m sira arast ve 1,5 m x 2 m sira iizeri mesafeler verilir.
Dikimde; topragin yapisi, taslilik ve nematod ile bulasiklik durumu g6z 6niinde bulundurularak 41 B (41 B Millardet
et de Grasset), 420 A (420 A Millardet et de Grasset) ve 140 Ru (140 Ruggeri) Amerikan asma anaci iizerine asilt
Margaz iiziim ¢esidi asma fidanlar1 kullanilir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1 kalemi ve
fidanlarin kullanilmasi biiylik nem arz eder. Uzun yillardir mevcut sartlara adapte oldugu i¢in nadiren kendi kokii
iizerinde baglar da tesis edilebilir. Uziim baglar1, genellikle cardak sistemi terbiye sekillerinde kurulur. Eski asmalar
agaclara saril olarak ya da ¢ardaga alinmus sekilde yetistirilir. Siralara; iklim, toprak sartlar1 ve arazinin meyil
durumu da g6z Oniinde bulundurularak yon verilir. Baglarda en iyi giineslenme; kuzey-giiney veya dogu-bati
istikametleri dizilimi seklinde yapildiginda gerceklesir. Kiigiik arazilerde ise siralarin uzun kenara paralel olarak
yapilmasi tavsiye edilir. Dikimden itibaren ilk 2 yil kok gelisimi ve sekil verme asamasi olup 3. ya da 4. yildan
itibaren istenilen verim baslar.

Toprak ve Iklim Istekleri:

Kas Margaz Uziimii; hafif-orta biinyeli, iyi havalandirilabilen, iyi nem tutan, tuz icerigi diisiik, iyi dayanim
saglamig ve bulundugu topografik durumdan kaynakl kire¢ igerigi yiiksek, kumlu-killi-tinli yapida, pH’s1 hafif
alkali karakterdeki topraklarda yetistirilir. Akdeniz iklimi ve 6zellikle denizden gelen riizgarlar iiziim yetistiriciligini
olumlu etkileyen baslica iklim kosullaridir. Asmada déllenmenin istenilen sekilde olabilmesi igin yagis ve sis
olmamasi ve giinliik ortalama sicakligin 15 °C’nin altina diismemesi istenir.

Toprak Hazirlig1 ve Giibreleme:

Bagcilikta toprak isleme; yabanci otlarla miicadele, topragin havalandirilmasi ve 1sitilmasi, toprakta bulunan
bitki besin maddelerinin aliminin kolaylastirilmas1 ve kayiplarin onlenmesi, topragin su tutma kapasitesinin
arttirllmasi, sulama ve yagislardan sonra toprak yiizeyinde olusan kaymak tabakasimin kirilarak su kaybinin
onlenmesi ve giibrelerin topraga karigtirtlmasi amaciyla yapilir. Dikimden once arazinin diizeltilmesi, yapilacak
diger yetistiricilik faaliyetlerini de kolaylastirir.

Uziim baglarinda sonbahar ve ilkbahar aylarinda olmak iizere yilda 2 defa toprak islenir. Cografi sinirin
kumlu-killi-tinli yapida olmasi ve bélgenin vejetasyon doneminde ¢ok yagis almamasindan dolay1 yabanci ot varligi
nispeten azdir. Gerekli goriildiigiinde ilkbahar-yaz aylarinda diskaro vb. tarim aletleri ile yiizlek siiriim yapilmasi
uygun olur. Boylelikle yabanci ot kontrolii, yagislar ve tasirma seklindeki sulamalardan sonra olusabilecek kaymak
tabakasinin kirilarak topragin havalandirilmasi ve su kaybinin 6nlenmesinde kolaylik saglanir.
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Asmalarda gozlerin kabarmasi (uyanma) 6ncesinde taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine
ulastiginda ise {ist giibreleme olmak iizere yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede organik giibreler
ve/veya mineral giibreler kullanilir. Toprak analizlerine gore giibreleme yapilmasi tavsiye edilir.

Budama:

Uygun teknikler kullanilarak yapilan dogru budama, bitkinin verim ve gelisimini olumlu yonde etkiler. Kas
Margaz Uziimii asmasinda verimli gozler dikkate alarak 4-5 goz iizerinden kisa budama yapilmas1 uygun olur.
Budama her y1l diizenli olarak yapilmalidir.

Sulama:

Yeni bag tesisinde, dikimden itibaren ilk yillar bagin gelisme donemi oldugu i¢in, iklim ve yetistiricilik
kosullar1 dikkate alinarak sulama yapilir. Yagis rejiminin diizensiz, yetersiz veya kurak oldugu durumlarda, iziim
baglart mutlaka sulanmalidir. Kas Margaz Uziimiiniin 6zellikle pergola (¢ardak) sisteminde yetistirildigi yerlerde
yaz aylarinda bitkinin ihtiyaci oraninda sulama yapilmalidir. Modern sulama ydntemleri ile damlama sulama
yapilmasi tavsiye edilir.

Zirai Miicadele:

Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma tirtinleri kullanilir. Topragin uygun sekilde islenmesi, toprak kabartma, ¢apalama vb. iglemler
yabanci ot miicadelesindeki etkili yontemlerdir.

Hasat:

Kas Margaz Uziimiiniin hasad1 iklime bagh olmakla birlikte genellikle agustos sonu ile eyliil basinda yapilir.
Uziimiin istenilen olgunluktaki sari-yesil ve tonlarindaki rengini aldigi donemde hasadina baslanmir. Uziimler
saplartyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen iiziimler gida ile
temasa uygun kasalara/kaplara alinr.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Kas Margaz Uziimii dayanikli sap ve tane yapisina sahip olmasi sayesinde muhafaza ve nakliyeye uygundur.
Hemen tiiketilebilecegi gibi kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilebilir.
Depolamada iiziimler iist iiste fazla istiflenmemelidir.

Piyasaya Arz:

Kas Margaz Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgilerinin oldugu, gida ile temasa uygun
ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Kas Ziraat Odas1 koordinatorliigiinde ve Kag Ziraat Odasi, Kumluca Ticaret ve Sanayi Odasi ve
Kas Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigiinden {iriin hakkinda bilgi sahibi birer personelin katilimiyla olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde
ve gerekli goriilen durumlarda her zaman kontrol yapilacaktir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde Margaz ¢esidi iiziimiin kullanilmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kas Margaz Uziimii ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Hatay EKksi As1

Basvuru No : C2024/000049

Bagvuru Tarihi : 09/02/2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Eksi As1

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bicimi : Hatay Eksi Ag1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya
ambalajinin iizerinde kullanilir. Urliniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Eksi As1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,

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

Hatay Eksi Ast; bulgur, et, i¢c yagi, bugday unu, ceviz i¢i, biber salgasi, kimyon, kuru sogan, kirmizibiber,
tuz, patlican ya da havug, domates, sarimsak, tereyagi ya da sivi yag, nar eksisi, beyaz seker, su ve kuru nane ile
hazirlanan bir ¢orbadir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Eksi As1 giinliik 6gilinlerde tiiketimin yani
sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Eksi As1 hazirlanmasinda kullanilan bilegenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalart ile tiretim
metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tiim asamalarinda Hatay Eksi Asinin hazirlanmasi ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Eksi Asinin tiretildigi Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Eksi Asi icin gerekli bilesenler:

Kofteler igin:

- 300 g bulgur

- 300get

- 100 gic yag

- 10 g bugday unu

- 5049 ceviz igi

- 10 g biber salgasi
- 6 gkimyon

- 2 adet kuru sogan
- 10 g kuru nane

- 10 g kirmizibiber
- 10gtuz

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet patlican ya da havug
- 500 g domates

- 3 dig sarimsak

- 30 gtereyagi ya da sivi yag
- 15 gbugday unu

- 10 g domates salgas1

- 15 ml nar eksisi

- 4 g beyaz seker

- 1lsu

- 3 g kuru nane

- 2lgtuz
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Hatay Eksi Asinin Hazirlanisi:

Bulgur 1lik su ile 1slatilir ve agilincaya kadar 1,5-2 saat bekletilir. Bulgurun i¢ine 2 defa ¢ekilmis et, biber
salcasi, 1 adet rendelenmis sogan, kimyon, un ve tuz ekleyerek yogurulur. Daha sonra hazirlanan harg et kiyma
makinesinde iki defa ¢ekilir. Koftenin i¢i igin baska bir kapta i¢ yagi eritilir, i¢ine biraz kiyma ve diger rendelenmis
sogan eklenerek kavurulur. Ceviz i¢i, kuru nane ve kirmizibiber katilir. Daha sonra atesten alinarak sogumaya
birakilir. Hazirlanilan bulgur harcindan hazirlanacak kofte bityiikliigiinde pargalar yuvarlanip igi hafif oyularak igine
biraz kofte i¢i harcindan koyulur ve agzi iyice kapatilarak kofteler hazir hale gelir.

Gida ile temasa uygun bir kapta tereyagi veya siviyag koyularak dogranan soganlar ve sarimsak eklenerek
karigtirilir. Uzerine kiip kiip dogranmus patlicanlar ya da havuglar eklenerek karistirilir. Domateslerin kabuklar
soyularak dogranir ve lizerine eklenir. Un bir bardak suyun igerisinde eritilerek eklenir. Sonra domates salgasi, nar
eksisi, beyaz seker, tuz ve su eklenerek yaklasik 20 dakika pisirildikten sonra kofteler corba igerisine katilarak 15-
20 dakika daha pisirilir. Pisirilme islemi bitme agamasina geldiginde kuru nane eklenerek sicak olarak servis yapilir.

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

Hatay Eksi As1 cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Eksi Asmin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay II Tarim ve Orman Miidiirliigi ve Hatay
Valiliginden {irlin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Eksi As1 ibaresi 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 yiiriitiir.
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5. Hatay Fellah Koftesi

Basvuru No : C2024/000050

Basvuru Tarihi 1 09.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Fellah Koftesi

Uriin / Uriin Grubu . Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

. Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
: Hatay ili

a

: Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin veya

mbalajinin  iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde

kullanilamadiginda, Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti

a

mblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Fellah Koftesi; ince bulgur, su, kuru sogan, bugday unu, tuz, toz kirmizibiber, kimyon, biber salcasi
ve feslegen kullanilarak yapilan ve bu yemege 6zgii sos ile karigtirilarak servisi yapilan koftedir. Hatay Fellah
Koftesi istege bagli olarak ispanakli sos veya domatesli sos ile beraber sicak olarak servisi yapilir.

Hatay Fellah Koftesinin tarihgesinde; tarimla ugrasan koyliiler ve ¢iftciler tarafindan yapilmasi nedeniyle
“fellah koftesi” olarak bilinir. Hatay Fellah Koftesi 6zellikle evlerde yaygin olarak yapilmasinin yani sira ¢ogu

lokantada hazirlanarak sunulur.

Hatay Fellah Koftesi Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde énemli bir
yeri vardir. Hatay ilinde siklikla yapilan ve misafirlere ikram edilen bir yemektir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin

bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Fellah Koftesi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

- 300 g ince bulgur

- 500 ml sicak su

- 150 g kuru sogan

- 30 g bugday unu

- 10gtuz

- 10 g toz kirmizibiber
- 10 g kimyon

- 20 g biber salgasi

- 10 g feslegen

Ispanakli sos igin:

- 500 g 1spanak

- 40 g sarimsak

- 60 ml zeytinyag:
- 100 g sogan

- 20 g biber salgas1
- 5gtuz

Domatesli sos igin:

- 60 ml zeytinyag1

- 40 g sarimsak

- 200 g domates

- 20 g biber salgas1

- 2gtuz

- 2 gtoz kirmizibiber
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- 2gkimyon
- 10 g nar eksisi
- Yarim demet maydanoz

Hazirlanisi:

Yogurma kabina bulgur konulup iizerine sicak su eklenir ve 5 dakika beklenir. Ince ince dogranmis soganlar
bulgurun tizerine konulur. Ardindan un, biber salgasi, tuz ve baharatlar eklenerek iyice yogrulur. Kofte kivamina
gelen harctan 12-15 gramlik pargalar koparilir. iki elle yuvarlanip ortasina hafifce bastirilir. Hazirlanan kéfteler icine
un serpilmis bir tepsiye dizilir. Biitiin kofteler yapildiktan sonra tencerede kaynayan suyun igine atilir. 15-20 dakika
kisik ateste pisirilir. Haglama islemi bittikten sonra kevgirle siizerek sudan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Ispanakli sos i¢in; 1spanaklar yikanir ve orta biyiikliikte dogranarak kaynar suda 2-3 dakika haslanmak tizere
gida ile temasa uygun bir kaba atilir. Haslanan 1spanaklar suyu sikilarak ¢ikarilir. Bir tavaya zeytinyagi koyulur
soganlar pembelesinceye kadar pisirilir. Biber salgasi eklenerek biraz kavrulur. Ardindan 1spanaklar eklenir bir iki
dakika karistirilir ve koftelerin tlizerine dokiiliip karistirilarak servis edilir.

Domatesli sos i¢in; tavaya zeytinyagi koyulur hafif 1sindiktan sonra rendelenmis sarimsak koyulur bir iki
defa karistirildiktan sonra kabugu soyulmus rendelenmis domates eklenir. Domateslerin iizerine biber salcasi,
baharatlar ve nar eksisi eklenip domateslerin rengi solana kadar ortalama 5 dakika pisirilir. Pisen sos ocaktan
alindiktan sonra ince kiyilmis maydanozlar {izerine dokiiliip karistirilir. Ardindan kofteler sos ile harmanlanarak
servis yapilir.

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

Hatay Fellah Kéftesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Fellah Koftesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Fellah Koftesi ibaresi 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 ytiriitiir.
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6. Bilecik Nohutlu Mantis1

Basvuru No : C2024/000166

Basvuru Tarihi . 28.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Nohutlu Mantis1

Uriin / Uriin Grubu : Manti/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast

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

. Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Bilecik Nohutlu Mantis1 ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Nohutlu Mantisi; 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ile hazirlanan hamurun agilarak kiigiik
kareler seklinde kesilmesi, igerisine i¢ harcinin konulmasi, el isgiligiyle biiziilmesi, pisirilmesi suretiyle hazirlanan
ve lizerine sos ve sarimsakli yogurt konularak servisi yapilan Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Nohutlu Mantisinin hazirlanmasinda i¢ harci olarak; haslanmis nohut, tuz ve karabiber kullanilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinda suda kaynatilarak pisirme islemi uygulanmaz, pisirme islemi firinlarda yapilir.

Uriiniin tarihgesinde; Bilecik ilinde igerisine haglanmis nohutlu i¢ harci konularak iiretilmeye baslanmasiyla
halk arasinda ‘‘Bilecik Nohutlu Mantis1’” olarak bilinir.

Bilecik Nohutlu Mantisi, Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bilecik Nohutlu Mantisi
glinliik 6glinlerde tiikketimin yam sira; diigiin, bayram, festival, asker ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde
de ikram edilir.

Hazirlanan hamurun, oklava/merdane ile yufkalar halinde ince bir sekilde agilmasi, bu yufkalarin kii¢iik
kareler seklinde kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el isciligiyle bu yufkalarin biiziilmesi ve pigirilmesi agamalar1
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Bilecik Nohutlu Mantisinin tiretildigi; Bilecik ili ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Nohutlu Mantisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (10 Kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 1Kkg 6zel amagl bugday unu,

e 400 ml su,
o 2 adet yumurta,
e 10 g tuz,

2- 750 ml tavuk suyu ve/veya et suyu,
3- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

¢ 500 g haglanmis nohut,
e 10 g tuz,
e 7 g karabiber,

4- 500 g sarimsakli yogurt,
5- Uzerine dokiilmek iizere kullamilan sos i¢in bilesenler:

e 150 gtereyagi,
e 80 mlsu,
e 20 g domates ve/veya biber salgast,
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e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,
6- 10 g ayiklanmis maydanoz (istege bagl).

Bilecik Nohutlu Mantisinin Hazirlanmast:

I¢ Harcinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin igerisine haglanmis nohut, tuz ve karabiber
konularak homojen bir sekilde iyice karistirilir. Lapa kivaminda bir karisim elde edilir.

Mant1 Hamuru ve Mantinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin icerisine un alinir, orta kismi
cukur seklinde agilir icerisine yumurta ve tuz konulur. Ardindan azar azar su eklenerek iyice yogurulur. Yogurma
islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik 6zellikte olmasi istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklagik 30 dakika hamur fermantasyonu i¢in dinlendirildikten sonra
bezelere ayrilir. Ayrilan bezeler, oklava/merdane ile agilarak ince yufkalar elde edilir.

Agilan yufkalar, uygun bir sekilde kesme aparati/bigak ile kiigiik kareler seklinde kesilir.

Her bir karenin igerisine ortalama 2 gram kadar i¢ harci konulur. Kesilen yufka/hamur pargalari i¢ harcinin
tasmayacak sekilde kars1 zit kdselerinden birlestirilerek ‘‘bohga’® adi verilen sekil verilerek mantilar hazirlanir.
Yufkalarin yirtilmamasi ve biizme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi ile bu asamalarda ustalik becerisi 6nemli
bir rol oynar.

Hazirlanan bohga sekilli mantilar yeteri kadar genis ve igerisi yaglanmis gida ile temasa uygun tepsilere gok
stkismayacak sekilde 6zenle dizilir.

Hazirlanan Bilecik Nohutlu Mantisi; hemen pigirilmeyecek ise bu sekilde soguk zincir sartlarinda (-18°C ve
altindaki sicakliklarda) dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Pisirme: Tepsiye dizilen mantilarin 180-200 °C sicaklik araligindaki firinlarda ortalama 30 dakika siire ile
kizartilmasi/pisirilmesi saglanir. Bilecik Nohutlu Mantisinin rengi agik kahverengiye dondiigiinde pisirme islemi
tamamlanir. Kullanilan tepsilerin yeteri kadar genis olmasi; mantilarin olabildigince birbiri ile sikisik olmayacak bir
sekilde firinda pisirilmesi ve seklini korumasi igin 6nemlidir.

Pisirme Sonrasi Yapilan Islemler ve Servis: Pisirme isleminden sonra firindan alian mantilarin {izerine tavuk
suyu ve/veya et suyu konur. Tekrar firina alinarak yaklagik 10 dakika daha pisirilir.

Daha sonra ayri bir kap igerisinde; tereyagi, su, salga ve toz/pul kirmizibiber iyice karistirihip pisirilmesiyle
mant1 i¢gin sos hazirlanir. Firinda yeteri kadar suyunu ¢eken mantilarin {izerine 6nceden hazirlanmig sos, tepsinin
timiinii/mantilari kaplayacak sekilde gezdirilerek dokiilir.

Sicak olarak servis tabagina ve/veya tepsiye alinan mantilarin {izerine sarimsakli yogurt konur. Pisirilen
mantilar hemen tiiketilmeyecek ise tizerine sos/sarimsakli yogurt ilave edilmez.

Ayrica Bilecik Nohutlu Mantisinin servisi sirasinda siisleme amagl iizerine maydanoz konulabilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

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

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Bilecik il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Nohutlu Mantisinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantisi {iretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Van Acem Koftesi

Basvuru No : C2024/000215

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Acem Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN

Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Acem Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servisinin

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

Van Acem Koftesi; kiyma, haslanmig yumurta, su, nohut, piring, bulgur, salga, yumurta, aycicegi yagi,
baharat, patates, kuru sogan ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii yemeklerden birisidir. Van Acem
Koftesinin sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Acem Koéftesinin tarihgesinde; 6zellikle ramazan ayinda iftar sofralari, misafir agirlama, diigiin, davet
vb. ozel giinler i¢in hazirlandigt ve tiiketildigi bilinir. Giiniimiizde ise Van Acem Koftesi; giinliik 6gilinlerde
tiketiminin yan1 sira 6zellikle iftar sofralari, diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram
edilir.

Ulkemiz Kiiltiir Portalinda Van iline 6zgii yemekler arasinda Van Acem Koftesi de yer alir. Van Acem
Koéftesi; Van ilinin mutfak kiiltliriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.

Van Acem Koftesinin hazirlanmasinda; Van iline 6zgii iiretim metodu bulunur. Haslanmig yumurtanin
etrafina hazirlanmis kiyma harci kapatilarak Van Acem Koéftesi hazirlanir ve pisirilir. Bu bakimdan hazirlanmasinda
kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Acem Koftesinin iiretim asamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar. Bu sebeplerle; Van Acem Koftesinin iiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Acem Koftesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

e 15 litre su,

e 12 adet haglanmis yumurta,

e 1 kg patates,

e 0,6 kg kiyma,

e 100 ml aygicegi yagi,

e 100 g haslanmis nohut,

e 100 g piring,

e 100 g kuru sogan,

e 100 g salga,

e 50 g koftelik ince bulgur,

o 25¢tuz,

e 15 gtarhun otu (yaprak kisimlar),
e 10 g karabiber,

e 10 g kimyon (istege bagl),

e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli),
e 10 g reyhan (istege bagl).

Van Acem Koftesini Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiylikliikte bir tencerenin igerisine; kiyma, bulgur, piring, haslanmis nohut (tercihen kirik
nohut), rendelenmis kuru sogan, baharatlar ve tuz konulur. Tiim bu bilesenler homojen bir yap1 kazanincaya kadar
iyice yogurulur. Bu karigimin iyi bir sekilde yogrulmasi kdftenin kolayca dagilmamasini saglar.
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Diger taraftan haslanan yumurtalarin kabuklari soyulur. Kiyma harcindan bir avug i¢ci kadar alinarak
yuvarlanir. Yuvarlanan harcin i¢ kismi acilir ve i¢ine haglanmis yumurta tiim olarak yerlestirilir. Yumurtanin etrafi
bu harg ile 6zenle kapatilir. Tiim kiyma harc1 bu sekilde kullanilir. Ozellikle bu asamadaki kiyma harci ve koftelerin
hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Ayri bir tencere igerisinde aygicegi yag1 ve salga kavurulur ve {lizerine su konur. Bu karisimin 1sinmasi ile
birlikte hazirlanan kofteler ve dogranmis patatesler tencerenin igerisine alinir. Ortalama 40 dakika stireyle pisirme
islemi gerceklestirilir.

Pigirilmesi tamamlanan Van Acem Koftesi; yemegin suyu ile beraber servis tabagimna alinir.
Van Acem Koftesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Acem Koftesinin; tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Van Acem Koftesinin tiim {iretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van Il Tarim
ve Orman Midiirliigii ile Van Ascilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Acem Koftesinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Acem Koftesinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Acem Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2024/000216

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Tava Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Iskele Caddesi No:51 Ipekyolu VAN

Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Tava Yemegi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {iriiniin servisinin

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

Van Tava Yemegi; kemikli kirmiz1 et, salga, kuyruk yagi, domates, biber, kuru sogan, sarimsak, pul
kirmizibiber, karabiber ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Van Tava Yemeginin tarih¢esinde; bilyiik kazanlar icerisinde, odun atesinde ve yiizlerce kisi i¢in yapildig
ve ozellikle bayram ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandig: bilinir. Giiniimiizde ise Van Tava Yemegi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yam sira 6zellikle diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram edilir.

Van Tava Yemegi; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Hazirlanmasinda kullanilan
bilesenlerin se¢imi ve dogru bir sekilde pisirilmesi ile Van Tava Yemeginin iiretim asamalart ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Van Tava Yemeginin tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Tava Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (10 kisilik):

e 3 kg tercihen kemikli kuzu eti ya da sigir eti,
e 3 kg domates,

e 750 g kuru sogan,

e 750 g yesilbiber ve/veya kirmizibiber,
e 250 g kuyruk i¢ yagi,

e 250 gtereyagi (istege bagli),

e 100 gsalca,

e 50 g sarimsak,

o 309 tuz,

¢ 30 g pul kirmizibiber,

e 15 g karabiber.

Van Tava Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikte gida ile temasa uygun bir tava igerisine kuyruk i¢ yagi ve/veya tereyagi konulur.
Kuyruk i¢ yagmin, kiyma makinesinden ¢ekilmis, ince sekilde dogranmig/parcalanmis olmasi istenir. Kuyruk i¢
yaginin iistline etler dizilir. Etlerin {izerine; dogranmis sivri biber, sarimsak, en {istiine de domatesler konulur. Van
Tava Yemeginin lezzetli olabilmesi i¢in et ve diger bilesenlerin de pisirilmesinin dogru bir sekilde yapilmasi gerekir.
Bu bakimdan yemegin pisirilmesinde ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Van Tava Yemegi; firlarda pisirilir. Pisirmenin gerceklestirildigi tavanin yanmamasi, etlerin istenilen bir
sekilde pisirilmesi i¢in ara sira kontrol edilerek tavanin konumunun degistirilmesi ve diisiik sicaklikta yavas yavas
pisirmenin yapilmasi en uygun pisirme seklidir. Yemegin pisirilmesinde tava igerisine su ilave edilmez, su ilavesi
yemegin lezzetini olumsuz etkiler.

Pisirilmesi tamamlanan Van Tava Yemegi servis tabaklarina alinir.

Van Tava Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, liretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pigirilmesi
ve servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Tava Yemeginin; tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Tava Yemeginin tiim tiretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van il Tarim
ve Orman Miudiirligi ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Tava Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Tava Yemeginin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Van Tava Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Van Eriste As1

Basvuru No : C2024/000217

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Eriste As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN

Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi > Van Eriste Asi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin servisinin

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

Van Eriste Asi; eriste, yesil mercimek, su ve/veya et suyu, tereyagi, sal¢a, kirmizibiber, kuru sogan, yogurt,
baharat ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir.

Van Eriste Asinin iizerine; istege bagl olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber-kuru
nane dokiilerek sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Eriste Ast; Van ilinin mutfak kiiltiiriinliin 5nemli yemeklerinden birisidir. Van Eriste Asinin tarihgesinde;
ozellikle bayram, iftar sofralar1, misafir agirlama ve diigiin giinleri igin 6zel olarak hazirlandigi bilinir. Giiniimiizde
ise Van Eriste Asi; giinliik 6giinlerde tiikketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde
hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve dogru bir sekilde pisirilmesi ile Van Eriste
Asinin iiretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Eriste Asinin iretildigi, Van ili ile iin bag1
bulunur.

Uretim Metodu:

Van Eriste Asi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1.5 litre su ve/veya et suyu,

e 400 g eriste,

e 400 g yogurt (istege bagl),

e 150 g yesil mercimek,

e 150 g kuru sogan,

e 150 gtereyagi,

e 100 g biber sal¢asi ve/veya domates salgasi,
e 100 g kurutulmus ve/veya taze kirmizibiber,
e 309 tuz,

e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 5 g kuru nane (istege bagl).

Van Eriste As1 Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yesil mercimek yikanir, haglanir ve suyu siiziiliir. Yeteri kadar biyiikliikte bir tencereye; tereyagi, salga,
rendelenmis/dogranmis kuru sogan, kirmizibiber ve tuz ilave edilerek kavrulur. Daha sonra iizerine sicak su ve/veya
et suyu ile yesil mercimek konur. Ara sira karistirilarak 6zellikle mercimeklerin iyice pismesi saglanir. Son olarak
eristeler de tencereye eklenip yumusayincaya kadar pisirilir. Bu agsamalarda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Pigirilmesi tamamlanan Van Eriste As1 daha sonra servis tabaklarina alinir.

Van Eriste Asinin iizerine; istege bagli olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber
karisimi ve/veya pul kirmizibiber ve/veya kuru nane dokiilebilir.

Van Eriste Asinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, iiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servisi agsamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Eriste Asinin; diretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Eriste Asinin tiim tretim agsamalar1, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van Il Tarim
ve Orman Miudiirligi ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Van Eriste Asinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Eriste Asinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Eriste Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Van Helise Yemegi

Basvuru No : C2024/000218

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Helise Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN

Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Helise Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iir{iniin servisinin

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

Van Helise Yemegi; kirmizi et/tavuk eti, ddvme bugday olarak bilinen asurelik bugday, tereyagi, su, et suyu
ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir. Uzerine eritilmis sicak tereyag dokiilerek, sicak olarak
servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Helise Yemegi; Van ilinin mutfak kiiltiiriniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Ulkemiz Kiiltiir Portalinda
Van iline 6zgii yemekler arasinda yer alir.

Van Helise Yemeginin tarihgesinde; biiyiik kazanlar i¢erisinde, odun atesinde ve yiizlerce kisi igin yapildigt
ve Ozellikle bayram ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandigi bilinir. Giiniimiizde ise Van Helise Yemegi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yam sira 6zellikle diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi Ve siirekli karistirma gerektiren tiretim metodu ile Van Helise
Yemeginin iiretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Helise Yemeginin iiretildigi Van ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Helise Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (8 kisilik):

e 2 kg kuzu eti ya da tavuk eti (istege bagl),
o 1 kg asurelik bugday/dovme bugday,

e 1litre su,

o 1 litre et suyu,

e 250 gtereyagl,

o 309 tuz,

e 30 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 10 g karabiber (istege bagli).

Van Helise Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Do6vme bugdaylar aksamdan su igerisine konulur ve sabaha kadar yumusamasi igin bekletilir. Sonra suyu
siiziiliir ve yeteri kadar biiyiikliikte bir tencereye konur. Uzerine yaklasik 1 litre su konur. Bugdaylar ezilebilecek
yumusak bir kivama gelinceye kadar bu tencerede pisirilir.

Ayr bir tencerede kuzu eti haglanir. Kuzu eti genellikle kemikli olarak tercih edilir. Etin pisirildigi fazla su
yemekte kullanilmak iizere bir siizgec ile siiziilerek ayrilir. Haglanan et kemiklerinden ayrilarak bugdaylar ile
karistirilir ve tuz eklenerek pisirilir. Gida ile temasa uygun tahta kasik vb. ile siirekli karistirma yapilarak pisirilir.
Eksilen suyu tamamlamak icin et suyu yavas yavas bu karisima ilave edilir. Istege bagli olarak baharat da katilabilir.
Etler lifli bir yap1 alana kadar ve bugdaylar da iyice ezilinceye kadar siirekli karistirilir.

Van Helise Yemegi; istege bagl olarak aymi asamalar ile kuzu eti yerine tavuk eti kullanilarak da
hazirlanabilir.

Pisirilmesi tamamlanan Van Helise Yemegi daha sonra servis tabaklarina alinir.
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Van Helise Yemeginin iizerine; eritilmig sicak tereyagi ile istege bagli olarak kavrulmus sicak tereyagi-pul
kirmizibiber karisimi ve/veya pul kirmizibiber dokiilebilir.

Van Helise Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, tiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Helise Yemeginin; tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Helise Yemeginin tiim iiretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van 1 Tarim
ve Orman Miudiirligi ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Van Helise Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Helise Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Helise Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kesan Korudag Cicek Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.12.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

itibaren korunmak iizere 18.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1660

: 18.11.2024

: C2022/000459

1 20.12.2022

: Kesan Korudag Cicek Bali

. Cicek Bali/ Bal

. Mense ad1

: Kesan Belediyesi

: Yukar1 Zafiye Mah. Ilyas Bey Cad. 23/E Kesan EDIRNE

: Edirne ili Kesan ilgesi Danisment, Mecidiye, Gokgetepe, Sazlidere,

Bahcekoy, Izzetiye, Yenimuhacir, Kiiciikdoganca, Altintas, Begendik,
Pasayigit, Tiirkmen, Orhaniye, Sabanmera, Yaylakdy, Beykdy,
Suluca,Mercan, Yesilkdy,Kiligkdy, Biiyiikdoganca, Hacikoy,Erikli,
Kozkoy, Mahmutkdy, Kadikdy, Sikrikdy, Seydikoy ve Camlica kdyleri

: Kesan Korudag Cicek Bali ibaresi, agsagida verilen logo ve mense adi
amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kesan Korudag Cicek Bali
asagida verilen logo ve mense adi amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kesan Korudag Cigek Bali, multifloral 6zellikte ham bal niteliginde bir ¢igek balidir. Hasadindan yaklasik
2-4 ay sonra kristallenmeye baslar. Balin kolay kristalize olma 6zelliginden dolay1 akiskanlig: yiiksek ve yapiskan
ozelliktedir.

Kesan Korudag Cicek Bali, parlak sar1 ve acik renkli olup hafif lavanta, kekik ve ihlamur ¢icegi
kokusuna,agizda acilik birakmayan, bogazi yakmayan hafif meyve tadina sahiptir. Yanik, karamel ve duman kokusu
hissettirmez.

Kesan Korudag Cigek Balinda yogun miktarda karacali (Paliurus spina-christi), aycicek (Helianthus
annuus), trifil (Trifolium spp.), thlamur (Tilia spp.) ve bogiirtlen (Rosaceae) bulunurken az miktarda Cistaceae,
Chenepodiaceae, Brassicaceae, Cornaceae, Myrtaceae, Fabaseae, Rosacea, Apiaceae, Asteraceae, Eriacaceae,
Lamiaceae, Paliurus, Liliaceae tiirii polenler bulunur. Kesan Korudag Cigek Balinda kestane, orman giilii, geven
polenlerine rastlanmaz.
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Tablo 1. Kesan Korudag Cicek Balina ait major, sekonder ve minor polen bilgileri

Major polenleri

% 20 - %40
Helianthus annuus
Familya: Asteraceae
Paliurus spina-christi
Familya: Rhamnaceae
Medicago spp.

Sekonder polenleri
% 15 - %20

Minor polenleri
< %15

Rosaceae Plantaginaceae

Ericaceae Anacardiaceae

Familya: Fabaceae Brassicaceae Apiaceae
Tili .

! |a_spp - Lauraceae Oleaceae
Familya: Tilicaeae
Trifolium spp. Lavandula spp. Pinaceae

Familya: Fabaceae Familya: Lamiaceae
- Liliaceae -

Kesan Korudag Cigek Bali; Edirne ilinin Kesan ilgesindeki cografi sinirda belirtilen kdylerdeki aricilarin
gegmisten giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikkleri aricilik faaliyetleri sonucunda {iniine kavusmustur.
Cografi sinirda yer alan kdyler sanayiden ve tarim alanlarindan uzakta {iretim yaptiklarindan dolayi Kesan Korudag
Cicek Bali, agir metal ve pestisitler icermez.

Kesan Korudag Cicek Balinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi bal asitliginin yiiksek olmasidir. Cigek ballarinin
pH degerleri 3,5 ile 5,50 arasinda degisir ancak Kesan Korudag Ci¢ek Balinin pH degeri 3,50-4,00 araligindadir.

Tablo 2. Kesan Korudag Cigek Balina ait baz1 6zellikler

Ozellik Deger

Optik rotasyon -1,60/-2,20

pH 3,50 - 4,00

Nem %14 - %18
Elektriksel iletkenlik | 0,2 - 0,40 (mS/cm)
Prolin 300 - 490 mg/kg
Diastaz 8,00 - 15,00

Toplam polifenolik

5,10 - 13,40 (mg gallik asit / 100 g)

Fruktoz / Glukoz

1,10-1,30

Fruktoz + Glukoz

63,50 - 78,90 (g / 100 g)

Fruktoz 37,60-41,10 (g / 100 g)
Glukoz 24,40 - 39,40 (g / 100 g)
L* 76 - 87
Renk a* 6-12
b* 75-100

Uretim Metodu:

Bolgedeki aricilik faaliyetleri sabit aricilik seklinde yapilir. Genellikle sepet kovanlar tercih edilerek tiretim
yapilir.

Kislatma: Bolge aricilari, genellikle evleri igerisinde olusturduklart kapali alanlarda kislatma yaparlar. Bu
0zel kislatma alanlari serin, kis mevsimi i¢in uygun, nem ve sicaklik acisindan geleneksel yontemlere bagl olarak
edindikleri bilgi ile sekillenmistir. Ar1 kayiplarinin 6ntine gecilebilmesi i¢in bu alanlarin nem ve sicaklik agisindan
iyi izole edilmis olmasina 6zen gosterilir. Bal hasadinda kovanin alt kisminda arilarin kisin beslenmesi ve rahat
gecirmesi i¢in kovanlara yeteri miktarda bal birakilir.

Ilkbahar bakimi: Cografi simrda mayis aymndan sonra Korudag Cigek Bali igin koloniler hazirlanir. Bu
donemde ar1 ve kovan kontrolleri yapilir. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, isci ar1 sayist,
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kovanda hastalik olup olmadig: kontrol edilir. Konaklama yerlerinin se¢iminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢evre
sartlarinin ve kovanlar aras1 mesafelerin uygunluguna dikkat edilir. Bal iiretimi tamamen iklim 6zelliklerine baglh
olmakla beraber, nektar akisi mayis ayinda baslar ve haziran-temmuz sonunda tamamlanir. Hava sicakligi 25-30°C
araligina geldiginde nektar olusumu baslar.

Konaklama ve bal akimi: Arilar polen ve nektar toplamaya bagladiginda herhangi bir kimyasal ya da ilag
uygulanmaz. Nektar toplama siiresince ar1 kovanlarinin 6niine arilarin su ihtiyacini karsilamak icin giinliik olarak
bir kapta icilebilir temiz su konur. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara steril balmumu
gergeveleri yerlestirilir. Cergevelerin tamami veya 2/3’1 sirlandiktan sonra hasada alinir.

Hasat, siizme ve dinlendirme: iklim sartlarma gore nem oram1 %16-18 arasinda degisen bal tamamen
sirlandiktan sonra sagimi yapilir. Arilar ballarint gergevenin iist ¢itasindan baslayip asagi dogru sirlar. Bal hasadi
genellikle arilarin yagmacilik egilimlerinin az oldugu sabahin erken saatlerinde yapilir. Kovana duman verilip kovan
acilir. Balliktaki sirli petekli ¢cergevelerin arilar alt kata (kulugkaliga) indirilir ya da silkelenir. Balli ¢ergeveler agzi
kapali bal kasalarina alinip kapali ortama taginir. Hasat edilen kovanlarda arilara yeterince kislik yiyecek olarak bal
mutlaka birakilir. Hasat kovan sonbahar bakimina alinarak kislamaya hazirlanir. Bal stizme islemi yapilmadan 6nce
oda sicakligi, siizme kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi agisindan 25-30 °C araliginda olmasi gerekir. Siiziilecek
cergevelerin petekleri iizerindeki sirlar, streil bir sir bicagi veya sir taragi kullanilarak alinir. Sirlanan petekler elle
veya elektrikle dondiiriilen santrifiij (bal siizme) makinesine yerlestirilerek ballar1 ¢ikartilir. Peteklerde kalan bal
bulagiklarinin temizlenmesi i¢in bali siiziilmiis petekler aksamiizeri kulugkaligin iizerine verilerek arilarca
temizlenmesi saglanir. Siizme makinesinden gegen bal, gittik¢e incelen ¢ok katli elekten veya tiilbentten gegirilerek
mum kirmtilart ve diger yabanct maddeler ayiklanir. Buna ragmen kiigiik pargaciklar ve olusan hava kabarcigi balin
rengini bulandirir. Bunun i¢in bal, dinlendirme tankina alinir ve dinlendirilir. Kiigiilk mum kirintilart ve hava
kabarcigi kopiik seklinde iistte toplanir. Dinlendirme kabindaki bal duruldugunda ve berraklastiginda ambalajlanar.

Ambalajlama ve depolama: Dinlendirme kaplarindaki ballar birlik tarafindan belirlenen gida ile temasa
uygun ambalajlara konulur. Uriin paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda
temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s1§ina maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak
sekilde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kesan Belediyesi koordinatérliigiinde; Kesan ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Edirne ili Ar1
Yetistiricileri Birligi ve Enez, Kesan, Ipsala, Merig ilceleri Bal Ureticileri Birliginden konuda uzman birer {iyenin
katilimiyla olusacak 3 kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilen {irlinlerin, analiz degerlerinin bal tebligi ve cografi isaret tescil kriterlerine uygunlugu.
o Kesan Korudag Cigek Bali ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri ytirtitiir.
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2. Kayseri Kavurmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.03.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1661

Tescil Tarihi 1 18.11.2024

Basvuru No 1 C2024/000124

Basvuru Tarihi . 28.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Kavurmast

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma/islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. Kocasinan Bulvar1 Kocasinan KAYSERI
Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Kayseri Kavurmasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Kavurmasi; biiyiikbas hayvan (si1gir) karkas etlerinin kemiksiz olarak ve dograndiktan sonra belirli
oranlarda tuz ve bu etlerin elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile birlikte pisirilmesi/kavrulmasi ile hazirlanan
1s1l iglem uygulanmis, islenmis bir et Griiniidiir.

Kayseri Kavurmasi iiretiminde, karkas etleri halk arasinda kusbasi olarak da bilinen boyutlar1 7 cm’yi
geemeyen parcalar halinde bigakla ve/veya makine ile dogranmis sekilde kullanilir.

Kayseri Kavurmas tiiketicilerin istegine bagh olarak soguk ya da sicak olarak tiiketilir ve servisi yapilir.
Ayrica gesitli yemek vb. gidalarin hazirlamasinda bir bilesen olarak kullanilir.

Kayseri Kavurmasinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
Ayrica iiretimde sakatat vb. bilesenler de kullanilamaz.

Kayseri Kavurmasi; Kayseri ilinin adiyla 6zdeslesmis bir kavurmadir. Kayseri Kavurmasinda; 6zellikle
karkas etlerinin hazirlanmasi1 ve pisirilmesi/kavurulmas: asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu
sebeplerle; Kayseri ilinde uzun yillardir tiretilen Kayseri Kavurmasinin, Kayseri ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 100 kg Kayseri Kavurmasi Uretimi 1gin Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari:

e 100 kg karkas eti,
o 20 kg ic yagi,
e 1,8Kgtuz.

Kayseri Kavurmasinin Uretim Asamalari:

Kavurma Bilesenlerinin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan karkas etleri ve i¢ yaglari, tercihen Kayseri ilinde
yetistirilen sigirlardan temin edilir.

Uretimde kullanilacak olan karkas etleri ve i¢ yaglar; basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallari
mevzuati ve ilgili gida mevzuatina uygun olarak temin edilir. Bu bilesenler; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar
saglanarak pargalanarak/dogranarak kavurma iiretimine hazir hale getirilir.

Elde edilen bu bilesenlerin en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulmasi esastir. Bu bilesenler hemen kavurmaya
islenmeyecek ise soguk zincir sartlarinda muhafaza edilmesi/depolanmasi saglanir.
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Pisirme/Kavurma ve Ambalajlama: Oncelikle kavurmada kullanilacak i¢ yaglar: yeteri kadar biiyiikliikteki
gida ile temasa uygun kaplara/kazanlara konulur. Yaglarin iizerine dogranmis etler konulur ve alttaki yaglarin
erimesiyle birlikte iyice karigtirilir. Daha sonra bu et ve yag karigimina tuz eklenir.

Kazan sicaklig genellikle 90-100 °C sicaklik araliginda olduktan sonra yaklasik 3 saatlik bir siire igerisinde
gida ile temasa uygun kiirek vb. ile ara sira karistirilarak pisirme islemi gergeklestirilir. Bu siire sonunda
pisirmenin/kavurmanin uygunluk kontrolii i¢in etin kivami, pisme durumu, lezzeti gida isletmecileri tarafindan
kontrol edilerek pisirme isleminin sonlandirilmasina karar verilir. Bu sebeplerle; ozellikle karkas etlerinin
hazirlanmasi ve pisirilmesi/kavurulmasi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Elde edilen kavurma oda kosullarinda dinlendirilir. Sonrasinda muhtelif boyutlardaki gida ile temasa uygun
kaplara/ambalajlara vb. konulur.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Kayseri Kavurmasmin; muhafaza edilmesi,
tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi agsamalar1 soguk zincir kosullarinda, kokulardan ari, dogrudan giines 15181
almayan, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gergeklestirilir.

Kayseri Kavurmasinin; iiretiminden piyasaya arzina kadarki tiim asamalarinda soguk zincir kosullarina
uyulur, asgari teknik sartlar ile gida hijyeni kurallarina riayet edilir.

Kayseri Kavurmasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da tiiketici istegine bagli olarak ambalajli iiriinden
muhtelif agirliklarda tartilmasi suretiyle ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Kayseri Kavurmasi; tiiketicilerin istegine bagli olarak soguk ya da sicak olarak tiiketilir ve servisi yapilir.
Ayrica gesitli yemek vb. gidalarin hazirlamasinda bir bilesen olarak kullanilir.

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

Kayseri ilinde uzun yillardir iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Kayseri Kavurmasinin
Kayseri ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Kayseri Kavurmasmin tim iiretim asamalari, Kayseri ilinde
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Borsasi, Kayseri Ticaret Odasi ile
Kayseri 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Uretim metodu asamalarmin uygunlugu,

Kayseri Kavurmasimin muhafaza kosullari, taginmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

Kayseri Kavurmast ibaresinin ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim merci, 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 ytiriitiir.
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3. Osmancik Yirtma¢ Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.04.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1662

Tescil Tarihi 1 18.11.2024

Basvuru No : C2024/000137

Basvuru Tarihi : 18.04.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Osmancik Yirtmag Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi . Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Yirtmag Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin

veya ambalajimin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Yirtmag Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Yirtma¢ Yemegi; SU, asma yapragi, nohut, mercimek, boriilce, bakla, bulgur, salca, tuz, pul
kirmizibiber, siv1 yag, tereyagi, yogurt, sarimsak, yesilbiber, domates, kuru/taze nane, sogan, dereotu ve maydanoz
kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir.

Osmancik Yirtmag Yemegi; Corum ili mutfaginda asma yapragi ve gesitli bakliyatlarin birlikte kullanilmasi
ile farklilagmis, iiretim metodu ile gegmisten giinlimiize kadar yapilagelen bir yemektir. Halk arasinda {iretiminde
asma yapraklari yirtilarak kullanilmasindan dolay: “‘yirtma as1’’ olarak da bilinir.

Ozellikle ilkbahar ve yaz aylarinda taze asma yapraklari kullamlarak yapilan ve yaygin olarak tiiketilen bir
yemektir. Osmancik Yirtma¢ Yemegi; hazirlanmasinda kullanilan asma yapraklari yemege eksi tat o6zelligini
kazandirir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Yirtmag¢ Yemegi
giinliik 6gtinlerde tiiketiminin yan sira 6zellikle diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Osmancik Yirtmag Yemegi tiretim asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Yirtmag
Yemeginin iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Yirtma¢ Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1litre su,

e 300 g yogurt (istege bagh),

e 250 g taze asma yaprag1 ve/veya salamura asma yapragi,
e 100 g haslanmis nohut,

e 100 g yesil mercimek,

e 100 g bortilce (istege bagl),

e 100 g ince dogranmis/cekilmis bakla (istege bagli),
e 100 g kuru sogan ve/veya taze sogan,

e 100 g domates (istege bagl),

e 50 gpilavlik bulgur,

e 50 g domates ve/veya biber salgasi,

e 30 gyesilbiber (istege bagli),

o 30 ml aycicegi yagi ve/veya zeytinyagi,

e 25 gtereyagl,

e 25 gsarimsak (istege bagli),
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e 10gtuz,

e 10 g kuru ve/veya taze nane,
e 10 g ayiklanmis maydanoz,
e 10 g ayiklanmis dereotu,

e 5 g pul kirmizibiber.

Osmancik Yirtma¢ Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere igerisine; su, haglanmis nohut, yesil mercimek, boriilce, bakla ve bulgur
konulup karistirilir. Bu karigim ortalama 20 dakika kadar pisirilir. Bu karisimin yeteri kadar pismesi istenir ve fazla
sulu kalmamasina 6zen gosterilir.

Ayrt bir tencere igerisine oncelikle dogranmis sogan, sivi yag ile salga konulur ve kavurulur. Dogranmig
yesilbiber ve domates de eklenerek iizerine yeterince su ilave edilir. Hazirlanan bu sosun/karigimin ortalama 5 dakika
kadar pisirilmesi saglanir.

Osmancik Yirtmag¢ Yemegi hazirlanmasindaki bu iretim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.
Hazirlanan bu iki ayr1 karisim birlestirilir ve tuzu da eklenerek ortalama 5 dakika daha pisirilir.

Ayrica tereyagi, kuru nane ve pul kirmizibiber bir arada kavrularak ayri bir sos daha hazirlanir ve daha 6nce
hazirlanmig yemegin iizerine dokiiliir.

Son asamada; ince sekilde dogranmus taze nane, taze sogan, dereotu, maydanoz ile dogranmis/yirtilmis asma
yapraklart da yemek ile birlestirilir ve karigtirilir. Kullanilan asma yapraklari tercihen Corum ilinde yetistirilen
asmalardan temin edilir.

Osmancik Yirtmag Yemeginin; istege bagli soguk ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

Osmancik Yirtma¢ Yemeginin servisinde istege bagl olarak iizerine; ezilmis sarimsak ve yogurttan
hazirlanan sarimsakli yogurt da konulabilir.

Ayrica istege bagl olarak Osmancik Yirtma¢ Yemeginin iizerine siisleme amagli; taze nane, taze sogan,
dereotu, maydanoz da konularak servisi yapilabilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, {iretimde kullanilan bilesenlerinin
secimi, hazirlanmasi ve servisi asamalar1 ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Yirtma¢ Yemeginin; liretildigi
Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Yirtma¢ Yemeginin tiim iiretim agamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatédrliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Osmancik Yirtmag Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Osmancik Yirtma¢ Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Osmancik Yirtma¢ Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
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gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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4, Soke Peksimeti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1663

Tescil Tarihi : 21.11.2024

Basvuru No : C2023/000023

Basvuru Tarihi 1 13.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Soke Peksimeti

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . 1. Soke Tarih Arastirmalar ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Dernegi
2. Aydin Soke Ilge Milli Egitim Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . 1. Celtik¢i Mahallesi Fatih Caddesi No: 48 Soke AYDIN
2. Yenikent Mahallesi Acelya Sokak No: 3 Soke AYDIN

Cografi Simir : Aydin ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi . Soke Peksimeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irlinlin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Peksimeti, hamurun nem miktar: odun atesi ile 1sitilmis firinda diigiiriilerek dayanikliligi artirilan bir
ekmektir. Uzun silire bayatlamayan Soke Peksimeti, gegmiste genellikle savas ve kitlik gibi durumlarda ekmek
ihtiyacini kargilamak i¢in kullanilmistir. Savas sirasinda Osmanli Ordusu’ndan, Kurtulus Savasi’ndaki ordularimiza
kadar bir¢ok askerin ekmek ihtiyac1 peksimet ile kargilanmistir.

Soke Peksimetini iretmek igin tatli maya denilen nohut mayasi kullanilir. Osmanli’dan giiniimiize kadar
tiretilen bir peksimet tiirlidiir. S6ke Peksimeti odun atesinin firin tabaninin altinda kiilhan denen yerde yandigi,
alevlerin firmin ortasindan ya da kenarindan firma yayilarak firinin 1sitildigi kara firinlarda pisirilir. Firin 100-120
°C’ye ulastiginda pisirilen Soke Peksimeti, odun atesi ile pisirildigi i¢in, kullanilan odunun kokusu iiriinde hissedilir.
Bu odun genellikle mese odunudur. Firmnin kara firin 6zelligini kaybettigi firinlarda, Odun kokusu firin igerisine
1slak mege odunu konularak da saglanir.

Soke Peksimeti iiretiminde nohut mayasinin kullanilmasi, mayanin hazirlanma ydntemi, mayanin peksimete
verdigi koku, odun ateginde pisirildigi i¢in oduna 6zgii kokuya sahip olmasi Soke Peksimetinin ayirt edici 6zelligidir.

Soke Peksimeti, Aydin ili Soke ilgesinde koklii bir ge¢gmise sahiptir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Soke Peksimeti tiretimi igin kullanilan maya nohut mayasi oldugu i¢in hamur kadar 6nemlidir.

Maya 6zii bilesenleri:

100 g nohut
0,7 1 sicak su
6 g seker
2gtuz

Maya hamuru bilesenleri:

2 kg ¢ok amacli bugday unu
0,7 1 maya 6zii (nohutlardan ayrilmis halde)
1,5 11ilik su
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Peksimet hamuru bilesenleri:

25 kg ¢ok amacli bugday unu
20-22 | su
2 kg maya hamuru

Soke Peksimetinin mayasi iki asamada hazirlanir. Tk asama mayay1 olusturan bakterilerin bulundugu maya
6ziinii hazirlamaktir. {lk maya budur. Tkinci asama bu 6ze un eklenip, peksimet yapilacak hamurun hazirlanmasinda
kullanilacak maya hamurunun hazirlanmasidir.

Maya 6zii hazirlanmasi:

Nohutlar, kiiciik parcalar olacak sekilde ezilerek kirilir. 1 litrelik kavanoz veya siseye koyulup iizerine
fermantasyonu hizlandirmasi i¢in tuz, seker ilave edilir ve kaynar su eklenip ilinmasi i¢in yaklasik 1 saat kapak a¢ik
sekilde bekletilir. S1v1 ile kapak arasinda yaklagik bir cm bogluk kalmalidir. Karigim soguduktan sonra sisenin ya da
kavanozun kapaklari kapatilip 7-9 saat fermantasyon siiresinin dolmasi beklenir. Bu siirede sise ya da kavanoz 1lik,
karanlik bir ortamda korunur. Fermantasyon genellikle mayanin olusmasi i¢in kullanilan sise ya da kavanozun
firmlarda kiilhan denilen, firint 1sitmakta kullanilan boliimiin yakinina koyularak yapilir ya da sicakligi korumak
i¢in kalin bir bez ile sarilip bekletilerek saglanir.

Mayalanmanin tamamlandigi, kavanoz ve sisenin iizerinde olusan kdpiikten anlagilir. Bu mayanin olup
olmadiginin anlasilmasimin geleneksel yontemi; sise kapagini agar agmaz yanan bir kibriti sise agzina
yaklastirmaktir. Kibritte parlama olduysa maya hazirdir. Eski ustalar ise mayay1 olusturan bakterilerin ¢ikardigt
gazdan mayanin hazir olup olmadigini anlar.

Sise ya da kavanoz igerisindeki 6z, maya olarak kullanilir.

Maya hamurunun hazirlanmasi:

ik mayalama isleminde hazir hale gelen maya 6zii nohutlarindan ayrilir. 0,7 litre hacmindeki bu 6z, 2 kg ¢ok
amagli bugday ununa eklenir. Ayrica 1,5 litre 1lik su ilave edilir. Eklenen su 35-40 °C olmalidir. Ardindan bu karigim
yogrulur. Orta yumusaklikta bir hamur elde edilmelidir. Hazirlanan bu hamur 1lik bir ortamda yaklagik iki saat
mayalanmasti i¢in bekletilir. Hamur kabardiginda kullanilmaya hazirdir.

Hazirlanan hamurun bir kismi, ertesi giin yapilacak ekmek i¢in ayrilabilir. Ayrilan mayali hamur yaz
mevsiminde buzdolabinda, ki mevsiminde hava ile temasini azaltmak igin iizerine un serpilerek hamur teknesi
icerisinde saklanir ve ertesi giiniin {iretiminde maya olarak tekrar kullanilabilir.

Peksimet hamurunun hazirlanisi:

25 kg’lik una, hazirlanan 2 kg maya hamuru ve 20-22 kg su eklenir. Elle ya da yogurma makinesi ile yogrulur.
Yaklagik 2 saat mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda el ile ya da yogurma makinasinda hamur katlama
islemi yapilir. Yaklagik bir saat daha hamurun mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda kullanima hazirdir.

Firmnin hazirlanmasi:

Soke Peksimetinin pisirildigi firin kara firin denilen firm tipidir. Kara firin kiilhaninda mese odunu yanan,
pisirme Oncesi firmin igerisinin alevin direk temasi ile 1sitildig1 firinlardir. Firin kubbesinin tavani gri renge
dontistiiglinde firmin pisirme derecesine (140-160 °C) ulastig1 anlasilir. Pigirme alev varken yapilmaz, odunlar koz
haline geldikten sonra yapilir. Baca ¢ikis araligi en diisiik seviyeye getirilir. Firinin sicaklig: sabittir. Kara firin
olmayan firinlarda firin igerisine 1slak mese odunu konularak odun kokusu elde edilebilir.

Séke Peksimetinin pisirilmesi iki asamalidir. ilk asamada hazirlanan hamur yaklasik olarak 10 cm
kalinliginda, 20 cm genisliginde, 50 cm uzunlugunda boyutlara sahip dikdortgen sekilde ekmekler haline getirilip
6zel olarak hazirlanmis, bu boyutlara sahip tepsilere yerlestirilir. Igerisinde ekmek sekli verilen hamur tepsileri firina
atilir, yaklagik 18-20 dakikada pisirilir. Pigsmis ekmeklerin bulundugu tepsiler firindan ¢ikartilir. Sogutulur.
Sogutulan ekmekler dilimlenir.

Ikinci asama dilimlerin pisirilip, peksimet haline getirilme asamasidir. Firmn sicakhigi ekmeklerin sogumasi
beklenirken yaklasik 100-120 °C’ye diiser. Dilimlerin kalinlig1 yaklasik 1-1,5 cm’dir. Dilimleri pisirmek i¢in 6zel
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tepsiler kullanilir. Tepsilerin kenar yiiksekligi 1-2 cm, uzunlugu 80 cm, genisligi 50 cm’dir. Dilimler tepsilere
yerlestirilerek 8-10 dakika pisirilir. Pigirme sonunda dilimler kizarir, nemini kaybeder ve gevreklesir. Firindan
¢ikarilir ve sogumaya birakilir. Soke Peksimeti genellikle 500 g olarak ambalajlanir. Bu sekilde en az 6 ay tazeligini
koruyabilir.

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

Cografi simrda kokli bir gegmise sahip olan Soke Peksimeti, Soke ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bag1 bulunan Séke Peksimetinin tiim tiretim asamalari belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; S6ke Tarih Arastirmalari ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginin koordinatorliigiinde ve Soke
flge Milli Egitim Miidiirliigii, Soke Pastacilar Tatlicilar Lokanta Gazino ve Benzerleri Esnaf Odas1 ve Séke Tarih
Aragtirmalart ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek gortilmesi
ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, Séke Peksimetinin mayasmi uygun
sekilde hazirlanmasi, ekmekten hazirlanmig dilimlerin peksimet yapilarak firinda pisirilmesi ve Soke Peksimeti
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.06.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 22.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1664

1 22.11.2024

: C2022/000202

: 28.06.2022

: Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

: Peynir / Peynirler

: Mabhreg isareti

. Ayvalik Belediyesi

: Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Cad. 1. Sok. No:1 10400 Ayvalik
BALIKESIR

: Balikesir ili Ayvalik ve Burhaniye ilgeleri

: Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi ve mahreg igareti
amblemi {iriniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur. Uriiniin iiretiminde kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin
karigimina iliskin agiklama, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri
ibaresinin altina yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri; koyun, keci ve inek siitiinden ya da bunlarin karigimi

kullanilarak iretilen; sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gbzenekli yapida, sertlik
derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada olgunlastirilmis bir

peynirdir.

Siit karigiminin orani, iiretici tarafindan belirlenmekle birlikte, karigim olarak yer aldiginda en az % 10 en
fazla ise % 30 koyun ve/veya kegi siitii kullamilir. Siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici maddeler igermez.
Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri yuvarlak ve delikli sekilde olup, kuru maddede en az % 40 siit
yag1 igeren, tuz oran1 kuru maddede en fazla % 6 olan sert ve yari-sert kategorisindedir. Olgunlagma siiresi peynirin
karakteristik goriiniigii lizerine 6nemli bir kistastir. Olgunlagsma ile birlikte gbzenekler irilesir ve en fazla 8 cm
¢apinda homojen olarak yayilir. Sertlik, olgunlagma siiresi ile artar. Sepet seklinde olmasi ve olgunlasma sonunda
tuz oranin yiiksek olmamasi bu peynirin ayirt edici 6zelliklerindedir.

Tablo 1. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk Saridan agik sariya kadar ve
beyaz renk

Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi

Sert veya yar1 sert

Olgunlagma siiresi

En az 120 giin

Nem igerigi

En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl)

En ¢ok % 6

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri koklii bir gegmige sahiptir. Miibadele ile bu bolgeye yerlesen
peynir ustalari tarafindan {iretime baglanmigtir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde 6nemli yere sahiptir.

Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.



2024/186 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.12.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

49

Uretim Metodu:

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen
hayvanlardan temin edilir. Kiigiikbas hayvanlarin beslenmesinin % 80-90’1 mera otlatmasiyla yapilir. % 10-20’si ise
yonca ve arpa-yulaf ezmesi (pelet yem) ile yapilir. Biiylikbag hayvanlarin beslenmesinin ise % 70’1 kaba yem ile
yapilir. Kaba yemin % 50°si silaj geri kalani ise karamba, yonca ve samandan olusur. Pelet yem, beslenmenin
%30’unu olusturur. Pelet yem igerigi ise siit yemi, besi yemi ve arpa-yulaf ezmesidir. Ayrica, cografi sinirda yer
alan zeytinyag fabrikalarinda yan iiriin olarak ortaya cikan zeytin yapraklar1 ve pirina, biiylikbas hayvanlarin
beslenmesinde kullanilir.

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, asitlik geligimini
engelleyici / nétrleyici maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek iglemler
yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢cinde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklastirilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme
kazanlarina aktarilarak islenmeden dnce daha uzun siire saklanabilmesini saglamak amaciyla 57-68 °C arasinda en
az 15 saniye siire ile 1sitilir. Isil islemden sonra mevsimine gore 27-36 °C araliginda degisen mayalama sicakligina
kadar sogutulur. Mayalama sicakligi ptht1 olusumu i¢in 6nemli olup, mayalama igleminde piht1 elde etmek esastir.
Bu islemde peynir mayasi olarak 100 | siit i¢in 10-20 g sirdan mayasi kullanilir. Mayalama iglemiyle olusan pihti
nohut tanesi biiylikliigiine ulaginca piht1 geleneksel olarak elle veya teleme bigagr ile kirilir.

P1iht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarl sistemde 1sitma iglemi uygulanarak haslanarak kirilir. Peynir
altt suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagsma asamasinda peynire 6zgii gdzeneklerin
olusabilmesi i¢in haglamada daha yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.

Haslama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alt1 suyundan ayristirilir. Yaklagik 15-30 dakika beklenir ve
teleme dibe ¢oktiikten sonra suyu siiziiliir. Istenen sertlik derecesine gére 60-90 dakika kadar teleme hamur tezgahina
alinarak makarna siizgiilerinde sepet sekli verilerek sekillendirilir. Soguk havada yaklagik +4 °C’de bir giin
dinlendirilir. Peynirin dis kismu tuz ile araliklarla ovalanir. 2,5 kg kalip basina 250-270 g tuz kullanilir, 10-25 °C
sicakliktaki odalarda 10-21 giin dinlendirilir.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri % 10-12 tuz igeren salamurada peynir teknelerinde iiretim
tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilir. Gozenekli yap1 olusumu olgunlastirma islemi sirasinda
gergeklesir.

Olgunlagtirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tiiketiciye sunulur. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya
arz edilmesi siireci 4 °C’nin altindaki sicaklikta gergeklestirilir.

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

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi simirin mutfak kiiltiiri ile
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi smirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda, Ayvalik Belediyesi, Ayvalik ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

1. Uretimde kullamilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

2. Siitiin ve mayanin uygunlugu.

3. Ozellikle olgunlagma siiresi basta olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.
4. Uriiniin renk, sertlik, gdzenekli yap1 6zelliklerinin uygunlugu.

5. Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.
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6. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri 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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6. Kiitahya Tosunumu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1665

Tescil Tarihi : 25.11.2024

Basvuru No : C2024/000022

Basvuru Tarihi 1 25.01.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kiitahya Tosunumu

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

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Boliicek Mah. Pir Ahmet Cad. 74/1 43100 Merkez KUTAHYA
Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullanim Bi¢imi . Kiitahya Tosunumu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Tosunumu; un, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun pargalara ayirarak oklava ile a¢ilip hashas
ezmesi stiriilerek kat kat hamur elde edilmesi ve tekrar agilarak igine mercimekli har¢ konulup firinda pisirmesiyle
tiretilen bir borektir.

Kiitahya Tosunumunun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

15 - 16 adet Kiitahya Tosunumu iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

o 1 kgun (6zel amagli bugday unu)
e 30gtuz

e 500 -600 ml su

e 250 g haghas ezmesi

e 200 ml aygigegi yag1

e 150 gtereyagi ya da margarin

Hamurun hazirlanmas::

Belirlenen miktardaki un, su ve tuz derin bir kabin igerisinde yogrularak orta yumusaklikla bir hamur elde
edilir ve 6zdeslesmesi i¢in 5 - 10 dakika oda sicakliginda dinlendirilir. Bu sirada Hashas ezmesi ve aygicegi yagi
homojen bir sekilde karistirilir. Tereyagi oda sicakligina getirilir. Dinlenmis hamur yaklagik 400 g’lik bezeler
halinde dorde boliiniir. Bezeler oklava ile temiz diiz bir zemin iizerinde ¢ok ince yufkalar halinde agilir. Acilirken
hamur hafifce ¢ekistirilerek daha da ince hale getirilir. Yiizeyine bir kasik ile 6nce bir miktar tereyagi siiriiliir. Daha
sonra hazirlanan hashag ezmesi karigimu siiriiliir, kenarlardan katlanarak bohga seklinde kat kat bir hamur elde edilir.
Tiim bezelere ayn1 islem uygulanir ve bezeler yaklasik 30 dakika dinlendirilir.

ic harc bilesenleri:

e 250 g yesil mercimek
e 10gtuz

e 5 karabiber

e 5gnane
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I¢ harcin hazirlanmasi:

Yesil mercimek, tizerini gegecek kadar su ile yumusayana kadar haslanir. Haglanan mercimek siiziiliir ve tuz,
karabiber ve nane eklenerek karigtirilir. Karigim sogumaya birakilir.

Kiitahya Tosunumunun hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Dinlendirilen hamur bezeleri oklava ile temiz diiz bir zemin iizerinde yaklasik 1 cm kalinliginda agilir ve
yaklasik 10x10 boyutlarinda kare seklinde kesilir. Her bir par¢anin igine bir yemek kasig1 kadar mercimekli harg
konarak 6nce iist kenar sonra alt kenar katlanarak kapatilir ve bir tepsiye yerlestirilir. Biitiin hamur bezelerine ayn1
islem uygulanir. Tepsiye dizilen boreklerin {ist yiizeylerine kalan hashas ezmesi karigimu siiriiliir ve 200 - 220 °C’de
20 - 30 dakika pisirilir. Kiitahya Tosunumu giinliik olarak tiiketilir.

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

Kiitahya Tosunumunun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kiitahya Tosunumunun tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve Kiitahya Ticaret Borsast ve Kiitahya Il Tarrm
ve Orman Midirliigiinden konuda uzman ikiser kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman
yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; Kiitahya Tosunumunun iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Kiitahya Tosunumu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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7. Kiitahya Dolamber Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1666

Tescil Tarihi : 25.11.2024

Basvuru No : C2024/000023

Basvuru Tarihi 1 25.01.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kiitahya Dolamber Boregi

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

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Béliicek Mah. Pir Ahmet Cad. 74/1 43100 Merkez KUTAHYA
Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullanim Bi¢imi : Kiitahya Dolamber Béregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Dolamber Boregi, un, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun parcalara ayrilip oklava ile agilmasi
Ve patatesli i¢ harg ile sarmal bir sekilde tepsiye dosenmesi ile pisirilen bir borektir.

Kiitahya Dolamber Boreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Kiitahya Dolamber Boregi iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

e 500 g un (6zel amagli bugday unu)
e 10gtuz

e 200 - 300 ml su

e 100 ml aygigegi yag1

e 50 g tereyagl ya da margarin

Hamurun hazirlanmasi:

Belirlenen miktardaki un, su ve tuz derin bir kabin igerisinde yogrularak orta yumusaklikla bir hamur elde
edilir ve 6zdeslesmesi i¢in 30 dakika oda sicakliginda dinlendirilir. Bu sirada oda sicakligina getirilmis olan tereyagi
ile aycicegi yag1 karigtirilir.

Dinlendirilen hamur bezeler halinde 6 - 8 pargaya ayrilir. Bezeler, oklava ile temiz diiz bir zemin {izerinde
ince bir sekilde agilir. Yaklagik 40 cm ¢apinda yufka elde edilir. Hamurun yiizeyine ilk olarak 3 - 4 kagik yag karigimi
dokiiliir ve tiim ylizeye bir firca yardimiyla siiriiliir.

ic harc bilesenleri:

e 4 -5 adet patates

e | adet kuru sogan

e 40-50 ml aygigegi yagi
e 10gtuz

e 5 g karabiber

e 5 g toz kirmizibiber
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I¢ harcin hazirlanmasi:

Patatesler uygun bir kabin igerisinde lizerini gegecek kadar su ile yumusayana kadar haglanir. Bu esnada kuru
sogan kiip kiip dogranarak uygun bir kabin igerisinde aygicegi yagi pembelesene kadar sotelenir. Haglanan patatesler
soyulup, temizlenerek rende ile rendelenir. Rendelenmis patates, sotelenmis sogan, tuz, karabiber ve kirmizibiber
karistirilarak i¢ harg hazirlanir.

Kiitahya Dolamber Boreginin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Her par¢a hamurun yiizeyine yaklasik 100 g patatesli har¢tan koyulur. Hamurun alt kismandan baglayarak
rulo seklinde sarilir ve yuvarlak bir tepsiye ortasindan baslayarak sarmal bir sekilde yerlestirilir. Tiim bezelere ayn1
islemler uygulanarak tepsi doldurulur. Kiitahya Dolamber Boregi iist yiizeylerine kalan yag karigiminda siiriiliir ve
200 - 220 °C’de 20 - 30 dakika pisirilir. Pismis ve sogumaya birakilan Kiitahya Dolamber Boregi tiiketilmeye
hazirdir. Kiitahya Dolamber Boregi giinliik olarak tiiketilir.

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

Kiitahya Dolamber Boreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kiitahya Dolamber Boreginin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve Kiitahya Ticaret Borsasi ve Kiitahya Il Tarim
ve Orman Midirligiinden konuda uzman ikiser kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman
yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; Kiitahya Dolamber Boreginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ve Kiitahya Dolamber Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

161 say1li ve 15.11.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000202 numaralt Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan
degisiklikler ve bagvurunun son hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

» Tablo 1’de kuru maddede tuz orani olarak belirtilen “% 7,5”
degeri,

“sy 67

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Piht1 kirtldiktan sonra haglama asamasina gegilir. Piht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarl sistemde
1sitma islemi uygulanarak haslanir. Peynir altt suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagma
asamasinda peynire 6zgii gézeneklerin olusabilmesi i¢in haglamada yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.”

ifadesi,

“P1ht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarli sistemde 1sitma islemi uygulanarak haglanarak kirilir. Peynir
altt suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagma asamasinda peynire Ozgii gdzeneklerin
olusabilmesi i¢in haslamada daha yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Bagvuru No : C2022/000202

Basvuru Tarihi : 28.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Ayvalik Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fevzipaga Vehbibey Mah. Sahilboyu Cad. 1. Sok. No:1 10400 Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ve Burhaniye ilgeleri

Kullanim Bi¢imi . Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi ve mahreg isareti

amblemi iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Uriiniin {iretiminde kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin
karisimina iliskin agiklama, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri
ibaresinin altina yazilir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri; koyun, keci ve inek siitiinden ya da bunlarin karigimi
kullanilarak iretilen; sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gozenekli yapida, sertlik
derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada olgunlastirilmis bir
peynirdir.

Siit karigiminin orani, iiretici tarafindan belirlenmekle birlikte, karisim olarak yer aldiginda en az % 10 en
fazla ise % 30 koyun ve/veya kegi siitii kullanilir. Siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici maddeler igermez.
Yag alma veya su ilave etme gibi stitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri yuvarlak ve delikli sekilde olup, kuru maddede en az % 40 siit
yag1 igeren, tuz orani kuru maddede en fazla % 6 olan sert ve yari-Sert kategorisindedir. Olgunlagma siiresi peynirin
karakteristik goriiniisii izerine dénemli bir kistastir. Olgunlagma ile birlikte gézenekler irilesir ve en fazla 8 cm
capinda homojen olarak yayilir. Sertlik, olgunlagma siiresi ile artar. Sepet seklinde olmasi ve olgunlasma sonunda
tuz oranin yiiksek olmamasi bu peynirin ayirt edici 6zelliklerindedir.

Tablo 1. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin baz:1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk Eg;;dzarrlea:]cik sartya kadar ve
Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi Sert veya yari sert
Olgunlagma siiresi En az 120 giin

Nem igerigi En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl) En ¢ok % 6

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri koklii bir gegmise sahiptir. Miibadele ile bu bolgeye yerlesen
peynir ustalari tarafindan {iretime baglanmigtir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde 6nemli yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen
hayvanlardan temin edilir. Kiigiikkbas hayvanlarin beslenmesinin % 80-90’1 mera otlatmasiyla yapilir. % 10-20’si ise
yonca ve arpa-yulaf ezmesi (pelet yem) ile yapilir. Bilylikbag hayvanlarin beslenmesinin ise % 70’1 kaba yem ile
yapilir. Kaba yemin % 50’si silaj geri kalani ise karamba, yonca ve samandan olusur. Pelet yem, beslenmenin
%30’unu olusturur. Pelet yem igerigi ise siit yemi, besi yemi ve arpa-yulaf ezmesidir. Ayrica, cografi sinirda yer
alan zeytinyag fabrikalarinda yan iiriin olarak ortaya ¢ikan zeytin yapraklart ve pirina, biiylikbag hayvanlarin
beslenmesinde kullanilir.

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, asitlik geligimini
engelleyici / nétrleyici maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler
yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklagtirilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme
kazanlarina aktarilarak islenmeden 6nce daha uzun siire saklanabilmesini saglamak amaciyla 57-68 °C arasinda en
az 15 saniye siire ile 1sitilir. Isil islemden sonra mevsimine gore 27-36 °C araliginda degisen mayalama sicakligina
kadar sogutulur. Mayalama sicaklig1 pihti olusumu i¢in 6nemli olup, mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir.
Bu iglemde peynir mayasi olarak 100 [ siit i¢in 10-20 g sirdan mayasi kullanilir. Mayalama iglemiyle olusan pihti
nohut tanesi biiyiikliigline ulaginca piht1 geleneksel olarak elle veya teleme bicag ile kirilir.

P1ht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarli sistemde 1sitma iglemi uygulanarak haslanarak kirilir. Peynir
altt suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagsma asamasinda peynire 0zgii gozeneklerin
olusabilmesi i¢in haglamada daha yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.
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Haglama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alti suyundan ayristirilir. Yaklagik 15-30 dakika beklenir ve
teleme dibe ¢oktiikten sonra suyu siiziiliir. Istenen sertlik derecesine gére 60-90 dakika kadar teleme hamur tezgahina
alinarak makarna siizgiilerinde sepet sekli verilerek sekillendirilir. Soguk havada yaklagik +4 °C’de bir giin
dinlendirilir. Peynirin dig kismi tuz ile araliklarla ovalanir. 2,5 kg kalip bagina 250-270 g tuz kullanilir, 10-25 °C
sicakliktaki odalarda 10-21 giin dinlendirilir.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri % 10-12 tuz i¢eren salamurada peynir teknelerinde tiretim
tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilir. Gozenekli yap1 olusumu olgunlastirma iglemi sirasinda
gergeklesir.

Olgunlagtirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tilketiciye sunulur. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya
arz edilmesi siireci 4 °C’nin altindaki sicaklikta gerceklestirilir.

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

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi simirin mutfak kiiltiiri ile
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi simirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin tiim iretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda, Ayvalik Belediyesi, Ayvalik ilce Tarim ve Orman
Midiirligii ve Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

Siitiin ve mayanin uygunlugu.

Ozellikle olgunlasma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

Uriiniin renk, sertlik, gézenekli yap1 dzelliklerinin uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

oasrwNE

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

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

1. Bozdag Kestane Sekeri

179 sayili ve 15.08.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
28 tescil numarali Bozdag Kestane Sekeri ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e “Uriin Adr”, “Bozdag Kestane Sekerinin Teknik Ayirt Edici Ozellikleri”, “Bozdag Yoresinde
Yetisen Kestanenin Teknolojik Ozellikleri”, “Bozdag Kestane Sekeri'min Uretim Teknigi”, “Denetim
Esaslar1” ve “Denetimler” basliklari, altlarindaki bilgilerle birlikte ¢ikarilmistir.

e Cografi Simr:

“Odemis ilgesi ve kdyleri”

ifadesi,

“Izmir ili Odemis ilgesi”

seklinde degistirilmistir.

e “Uriin / Uriin Grubu” bashig1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Kestane sekeri / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar.”

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

“Bozdag Kestane Sekeri Odemis ilgesinde dogal olarak yetisen Akkoza, Tekkoza ve Karaasi cesidi kestane
agaclarindan hasat edilen meyvelerle iretilir. Bu kestane ¢esitlerinin, karbonhidratlarca zengin, A, B1, B2 ve C
vitaminleri bulunan tatli iretiminde dagilip par¢alanmama, i¢ kabugunun kolay ayrilmasi uzun siire renk
kaybetmemesi, meyve i¢ kurtlarinin ilaglamay gerektirmeyecek kadar az olmasi gibi dnemli 6zellikleri vardir.

Bozdag Kestane Sekerinin ayirt edici dzellikleri ise; tanelerinin iri parlak, biitiinligi dagilmamis, lezzetinin
ve tadinin hos olusu ile diger yorelerde iiretilen kestanelerden yapilan tatlilardan ayrilmaktadir.

Bozdag Kestane Sekerinin uiretiminde kullanilan cesitlerin teknolojik dzellikleri:

Akkoza Tekkoza Karaast
Meyve sekli Bombeleli Yuvarlak Bombeleli
Meyve dis kabuk rengi Acik kahve Acik kahve Koyu kahve
Kalibraj (1 kg) 55 - 60 adet 50 - 55 adet 40 - 45 adet
Meyve uzunlugu 30-35mm 35-40 mm 35-40 mm
Meyve genisligi 20-25mm 15 -20 mm 25 - 30 mm
Meyve kalinligi 15 -20 mm 20-25mm 20 - 25 mm
I¢ kabuk rengi Acik kahve Acik kahve Koyu kahve
I¢ meyve rengi Kremsi beyaz | Kremsi beyaz Koyu kahve
I¢ meyve kalibraji (1 kg) 46 - 59 adet 40 - 45 adet 38 - 43 adet
Karbonhidrat orani % 40 - 45 % 40 - 45 % 40 - 45
Protein orant %5-%6 %5-%6 %5-%8
Yag oranm %5-%7 %5-%6 %5-%6
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‘ Nem orani % 40 - 45 % 40 - 45 % 40 - 45

Bozdag Kestane Sekerinin cografi smirda uzun bir gegmisi vardir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.”

e “Uretim Metodu” baslig1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.
“l. Yikama: Yabanct maddelerden iyice temizleninceye kadar yikanir.

2. Boylama: Kestaneler yiikleme bandi yardimiyla tamburlu elek denilen boylama makinasina yiiklenir.
Doner tamburlardan gecen kestaneler farkli lgiilerdeki deliklerden asagiya diiserek boylanir.

3. Kabukla haglama: Soyulabilecek duruma gelinceye kadar haglanir.

4. Soyulma: Kivamimi Kaybetmeden dis ve i¢ kabuktan tamamen temizlenir.
5. Dinlendirme: Bezlere sarilarak dinlendirilir.

6. Kabuksuz haglama: 110 - 130 °C’de haslanir ve suyu degistirilir.

7. Suruplama: Sekerli su ile pisirilir ve bu esnada glikoz, potasyum siilfat, E 202 antimikrobial, strik asit ve
330 asit diizenleyicisi ilave edilerek pisirilir.

8. Dinlendirme: 12 - 18 saat arasi dinlendirilir.
9. Kalite kontrol: Tiim 6zelliklere gore kalite kontrol yapilir.
10. Smuflandirma: Kalite durumuna gore siniflandirilir

11. Ambalajlama: Kalite siniflamasi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi, briit ve net gramaji, muhteviyati,
bekleme ortaminin sartlari, tiikketici sikayetlerinin bildirilecegi adres vb bilgilerin {izerinde yazili oldugu kavanoz
veya kutulara yerlestirilir.”

e “Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler” bashg,
asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Bozdag Kestane Sekerinin cografi smirda uzun bir gegmisi vardir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bozdag Kestane Sekerinin tiim tiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.”

o “Denetleme” baslig, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Odemis Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Odemis Ticaret Odasi, Ege Universitesi
Odemis Meslek Yiiksekokulu ve Odemis ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan kestane meyvelerinin Odemis ilgesi sinirlarinda yetisen Akkoza, Tekkoza ve / veya
Karaag1 gesitlerinden hasat edilmesi.

+  Uretim metoduna uygunluk.

* Bozdag Kestane Sekeri ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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 siiregleri yiirtitiir.”
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2. Gemlik Zeytini

175 sayil1 ve 24.06.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
76 tescil sayili Gemlik Zeytini ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Sinir:

“Cografi Simirlari: BURSA-Gemlik-iznik-Orhangazi ilgeleri.”

ifadesi,

“Cografi Simir: Bursa ili Gemlik, Iznik, Orhangazi ve Mudanya ilgeleri”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Kullanim Bigimi: Markalama”

ifadesi,

“Gemlik Zeytini ibaresi, asagida verilen logo ve karekodu igeren hologram ve mensge adi amblemi {iriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalajli satilmadig1 durumlarda, Gemlik Zeytini ibaresi, logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“AYIRT EDICi OZELLiGi: Gemlik zeytinini diger zeytinlerden ayiran en énemli 6zelligi; hasadin
yapildig1 zeytin agaclarimin BURSA Gemlik yoresinde yetisen zeytin fidanlarindan yapilip islenmesi ile elde
edilmesinden gelmektedir.

URUNUN TANIMI: Gemlik zeytini; Bursa ili Gemlik ilgesinde elde edilen zeytingiller familyasinin zeytin
tiiriine giren ve zeytinliklerin kurulmasinda kullanilan, kok, govde ve dallardan olusan 1-3 yasindaki asili veya
¢elikten koklendirilmis zeytin bitkisinin meyvesidir.

TANIMLAR

Salamura: Zeytinlerin yeme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi igin igme suyu ile hazirlanan belirli
konsantrasyondaki sodyum kloriir ¢ozeltisidir. Ayrica, gerektiginde, beyaz seker, Iktik asit, sitrik asit, baharat ve
aromatik bitkiler ilave edilebilir.

Ambalaj Salamura suyu: Ambalaj salamura suyu yemeklik tuzun igme suyunda ¢6ziiliip, gerektiginde
sirke, laktik asi, sitrik asit, zeytinyagi, baharat, aromal veya aromasiz bitkiler gibi maddelerinde katilmasi ile
hazirlanan ¢ozeltidir.

Dane iriligi: Dane iriligi biitiin, ¢ekirdeksiz, dolgulu ve yarim zeytinlerde uygulanir. Zeytinin irilik kriteri
olup I kg'da bulunan dane adedine gore degerlendirilir.



2024/186 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.12.2024

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

CIZELGE 1- Zeytinin Dane (irilik) Dereceleri

1 Kg’daki Zeytin Adedi 1 Kg’daki Zeytin Adedi 1 Kg’daki Zeytin Adedi
201/230
60770 121/140 251/260
71/80
141/160 261/290
81/90
161/180 291/320
91/100
101/110 181/200 321/350
111/120 351/380
381/410

Dane irilik dereceleri 410°dan sonra elliser elliser artar.

Dolgulu zeytinlerde dane irilik dereceleri 201/220’den 401/420°ye kadar yirmiser yirmiser artar.

SINIFLANDIRMA:

Kalite Ozelliklerine Gire;

Zeytinler kalite 6zelliklerine gore extra, birinci ve ikinci (standart) olmak tizere ti¢ siniftir.
-Jumbo,

Jumbo zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 200-230 arasinda olmalidir.

-Siiper,

Siiper zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 240-260 arasinda olmalidir.

-Hususi,

Hususi zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 270-290 arasinda olmalidir.

-Extra,

Ekstra zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 300-330 arasinda olmalidir.

-Elit,

Elit zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 330-350 arasinda olmalidir.

-Liiks,

Liiks zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 360-380 arasinda olmalidir.

-Duble,

Duble zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 390-410 arasinda olmalidir.

-Yaghk

Yaglik zeytinlerde dane iriligi aranmaz.

61
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Zevtinler Renklerine Gore;

-Siyah,

Siyah zeytin, olgunlagmus, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen danelerin ¢esitli metodlarla
aciliginin giderilmesi suretiyle hazirlanan mamuldiir.

Zevtinler Sanayideki isleme Sekline Gore:

-Salamura siyah zeytin,

Salamura siyah zeytin, aciligi salamura veya alkali ile giderilen ve ambalaj salamura suyunda muhafaza
edilen veya edilmeyen siyah zeytindir.

-Kaviraik salamura siyah zeytin,

Krivircik salamura siyah zeytin, siyah olgunluk donemini gegiren ve agag lizerinde ylizeyi kirismig hale
geldiginde hasat edilen danelerin veya iiretim teknigi geregi kirismis danelerin salamurada yeme olgunlugu
kazandirilmasi suretiyle hazirlanan siyah zeytindir.

-Siyah sele zeytini,

Siyah sele zeytini, acilig1 alkali ile giderilerek veya giderilmeksizin isleme teknigine uygun olarak yemeklik
tuz ile kat kat karistirilarak yeme olgunlugu kazandirilmis ve dis yiizeyi kirismis zeytindir.

-Yagh teneke sele zeytini,

Yagh teneke sele zeytini, aciligi alkali ile giderilerek veya giderilmeksizin isleme teknigine uygun olarak
teneke ambalaj icerisinde ¢ok az miktar yemeklik tuz ve yag ilave edilerek (10 kg'lik tenekeye 100 gr tuz-100 gr
yag), teneke ambalaj hergiin farkli bir yiizeyine yatirilarak 1,5-2 ay igerisinde yeme olgunlugu kazandirilmis ve
digylizeyi kirigmis zeytindir.

ZEYTIN MEYVESININ OZELLIiKLERIi

Biiyiikliigii

Sekli

Boyuna simetri

Enine simetri

En genis nokta

Omurga olusumu

Ucu

Sap cebi

Yesil Meyve Rengi

Yesil mevvede lantiseller
Olgun meyve rengi
Olgun meyvede Lantiseller
Olgun meyve et rengi

Olgun meyve eti sertligi
Olgun meyvede et-gekirdek baglantist
Agirligi (100 meyve)
Hacmi (100 meyve)

1 kg'daki meyve sayisi
Boyu

Eni

Boy/En orani

% Et orani

% Yag oram

% Nem orant

: Orta
: Yuvarlaga yakin silindirik
: Simetrik
: Simetrik
: Ug kisma yakin yerde bulunur
2 Yok
: Yuvarlak memesiz
: Diizgiin, yuvarlak sekilli, orta derinlikte
: Puslu, tipik zeytin yesili renginde
: Belirsiz
: Parlak, koyu styah
: Belirsiz
: Kabuk altindaki meyve eti koyu visne renginde olup,
¢ekirdege dogru agilir ve krem-beyaz rengi alir.
: Orta sertlikte
: Et ¢ekirdekten kolay ayrilir
: 372,80 gr
: 370.00 cm3
268
122,33 mm
:17,91mm
11,24
: 85,86
29,98
: 45.05
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ZEYTIN CEKIRDEGININ OZELLIiKLERIi

Biiyiikliga : Orta

Sekli : Oval

Boyuna simetri : Simetrik

Enine simetri : Simetrik

En genis nokta : Ortadadir. Sap ve uca dogru daralir.
Ucu : Ugta belirgin bir igne bulunur
Sap kisminin sekli : Dar, yuvarlak

Yiizeyi : Derin sik oluklu ve piirtizli
Yiizey rengi : Kahve-bej

Agirligi (100 gekirdek) 152,709

Hacmi (100 g¢ekirdek) £ 50.00 cm3

Boyu 213,81 mm

Eni 7,98 mm

Boy/En oran 01,73

Meyvedeki % cekirdek 114,14

DUYU OZELLIKLERIi
Zeytinler;

e Temiz ve saglam olmali, yabanc tat ve koku ihtiva etmemelidir.

e Tip ve ¢esidine has yeme olgunlugunda ve yenebilir 6zellikte olmalidir.

e Ambalaj icindeki zeytinlerin sinifi, tipi, sitili ayn1 olmalidir.

o Kirli, kokusmus 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmig veya kiiflenmis olmamalidir.

e Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

o Gozle gorilir yabanct madde bulunmamali zararsiz yabanci (kopmus zeytin saplar ve yaprak gibi
o bitkisel maddeler) madde 1 kg'da en ¢ok 3 adet olmalidur.

o Her dane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik danesiyle en biiyiik danesinin yatan

o eksenleri arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmalidir.

o Kilogramdaki dane adedine gore yatay caplar arasindaki farkin en yiiksek sinirin1 agan danelere
e ait tolerans hudutlar:

e 10 danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en cok %10,

e 20 danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en ¢cok %4

¢ 30 ve daha fazla danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en ¢ok %2 olmalidir.

Ambalaj salamura suyu;

e Temiz olmali, yabanci tat veya koku ihtiva etmemelidir.
e Goriniisii berrak olmali, gézle goriilebilen yabanct madde bulunmamalidir.

e Bidon, varil ve teneke kutu ambalajlardaki zeytinlere ait ambalaj suyu tonu goriilmemek sartiyla
hafif bulanik olabilir.

FiZiKi OZELLIKLER

o Ambalaj igindeki zeytinde salamura suyu: zeytinin iizerini tamamen &rtmiis olmali ve kabin dolum oran,
kabin su kapasitesinin en az % 90 (v/v) olmalidur.

e Siizme kiitlesinin, net kiitleye orani en az % 55 (m/m) olmalidir. Etikette bildirilen siizme kiitlesine
gore,tespit edilen siizme kiitlesinin negatif toleransi en ¢ok;

e Siizme kiitlesi 1000 g'dan az olanlar i¢in %5

e Siizme kiitlesi 1001-3000 g arasinda olanlar igin % 3

e Siizme kiitlesi 3000 g’dan fazla olanlarda %2 olmalidir.

KIiMYEVi OZELLIKLER

Meyve igerisinde toplam olarak metalik maddelerden;
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Kursun (Pb) en ¢ok 1 mg/kg
Kalay (Sn) en ¢ok 250mg/kg
Bakar (Cu) en ¢ok 5.0 mg/kg olmalidir.

Zeytinin Ambalaj Salamura Suyunda pH ve Sodyum Kloriir Miktarlari

o Tuz (NaCl % m/iv H
Zeytin Tipleri ( En az ) En E{ﬁksek
Siyah zeytin
-Salamura ! ]
-Sele 10 i
ifadesi,

“Gemlik Zeytini, bordodan siyaha degisen renkte, ince kabuklu, meyve eti kalin, kiigiik ve eliptik ¢ekirdekli,
daneleri biitiin olan sofralik zeytindir. Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik,
Gemlik 21 ve Gemlik 27 ¢esitlerinin olgun meyvelerinden iiretilir.

Gemlik Zeytini, olgun zeytinlerin su ve deniz tuzuyla harmanlanip granit taglarla baski uygulanarak iiretilen
“salamura” yontemiyle veya deniz tuzu ya da kaya tuzu kullanilarak iiretilen “sele” yontemiyle islenir. Zeytinin
islenmesinde deniz veya kaya tuzu kullanilmasi durumunda zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilirken, tuzun yani
sira musir yagi veya aycicek yagi kullanilmas1 durumunda zeytinler “yagli sele” olarak adlandirilir.

Gemlik Zeytini herhangi bir alkali islem gérmeden dogal olarak fermente edilir. Gemlik Zeytini, diri ve
ezilmemis olmalidir. Et ile ¢ekirdek agirlig1 arasindaki oran, 6/1 ile 7/1 arasinda degisir. Gemlik Zeytininin kabugu
incedir ve meyve etine yapigiktir. Daneleri kiigiik ve orta biyiikliiktedir. Zeytinlerin biiytikligi, kilogram bagina
201-410 dane arasinda degisir. Gemlik Zeytini %28-35 oraninda yag igerir.

Gemlik Zeytininin bazi &zellikleri:

e Zeytin iriligi: En fazla 410 meyve/kg.

e Tuz orant: En fazla %14 (salamura suyunda), salamura zeytinler i¢in en fazla %8 (zeytin biinyesinde),
kuru ve yagl sele zeytinler i¢in en fazla %4 (zeytin biinyesinde).

o Koku: Zeytinin dogal kokusu diginda yabanci koku i¢cermez.

e Tat: Fermente veya yabanci tat icermez.

e Islenmis meyve sertligi: 8-12 kg/cm?,

e Satiga sunulan zeytinlerde yabanci madde bulunmaz.

e Organik yabanci maddeler (kirik zeytin sap ve yapraklari vb.): 1 kg’da en fazla 3 adet.

e Islenmis “Gemlik Zeytini”, kg basina diisen meyve sayisina gore; 201-230 aras1 zeytinler (XL), 231-260
(L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-410 (3XS) olarak iriliklerine gore
derecelendirilir.

Gemlik Zeytininin 6zellikleri, cografi sinirin sicaklik ve yagis durumundan, rakimindan ve toprak yapisindan
etkilenir. Bu 6zellikler, Gemlik ve Mudanya ilgelerinin korunakli koylarindan, Orhangazi ve Iznik ilgelerinin ise
korfeze yakin olmasindan ve gol gevresine yerlesmesinden kaynaklanir. Cografi sinir, gegis iklim 6zelliklerine
sahiptir. Ortalama giinliik sicaklik ocak ayinda minimum 5,8 °C, subat ayinda ise 6,8 °C olup bitkinin sogukluk
ihtiyacit donemi i¢in uygundur. Cigeklenme dénemi olan mayis ayinda en diisiik sicaklik ortalama 16,9 °C ve meyve
olgunlasma doneminde ise en diisiik sicaklik ortalama 21,1 °C’dir. Bu sicaklik degerleri, zeytin agaglari igin
optimuma yakin yetistirme kosullaridir ve yiiksek zeytin verimi saglar.

Sicaklik, Gemlik Zeytininin kabuk kalinligin1 ve kabugun meyve etine yapigmasini etkiler. Ayrica, cografi
sinirin gegis iklim 6zelligi, zeytinin biiyiime asamasinda daha diisiik sicakliklara neden olur. Gegis iklimi nedeniyle
zeytinin bilyiime asamasindaki diisiik sicakliklar, Gemlik Zeytininin hem ince kabuklu olmasina hem de kabugun
meyve etine siki bir sekilde yapigmasina neden olur. Boylece Gemlik Zeytinini yerken meyve kabugu hissedilmez.

Sicaklik ve rakim ile gesit dzellikleri meyve biinyesindeki terpenlerin (aromatik bilesikler) miktarini etkiler,
terpenlerin miktar1 da tada etki eder. Cografi sinirin denizden yiiksekligi ortalama 112 m olup bu yiikseklikte “a-
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Cyclogeraniol” ve “(E,E)-a-Farnesene” Gemlik Zeytininin ana terpenleridir. Gemlik bdlgesi ile diger bolgeler
arasinda terpen miktar1 bakimindan yaklasik 4,00-5,00 ppm arasinda farklilik bulunur.

Bolgenin yagis rejimi, iiriiniin verimini ve kalitesini etkiler. Nisan ayindaki yaklasik 61,8 mm yagis, verimi
etkilerken, eyliil ayindaki 43,7 mm yagis, zeytinlerin biiyiikligiinii ve yag icerigini etkiler. Cografi sinirin toprak
bilesimi, yaklasik %63 killi-tinl1, %20 tinli ve %17 kilden olusur. Bu toprak yapisi, suyu tutar ve zeytin agaglariin
daha giiclii kokler gelistirmesine ve daha yiiksek verim saglamasina olanak tanir.

Gemlik Zeytininin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Osmanli Arsivlerindeki belgelerde, 1810°1u y1llarda Gemlik, Mudanya, Orhangazi ve iznik ilgelerinde
tiretilen siyah sofralik zeytinlerin donanma ve saray i¢in tedarik edildigine iliskin bilgiler yer almaktadir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“PIYASAYA ARZ

Zeytinler kuru veya ambalaj salamura suyunda zeytinin kalitesini bozmayacak sekil ve sartlardaki cam
kavanoz, teneke kutu, plastik torba ve benzeri ambalajlarda piyasaya arz edilir.”

ifadesi,

“Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasimin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27
¢esitlerinin olgun meyvelerinden iiretilir.

Dikim: Fidanlarin dikimi arazinin egimine gore degisir. Standart bir bolgede 7x7 m ya da 7x8 m araliklarda
dikim yapilir. Egimin ¢ok oldugu yerlerde 5x5 m ve 6x6 m aralikla daha sik dikim yapilir.

Giibreleme: Ciftlik giibresi 2 yilda bir, aga¢ basina 5-6 kg seklinde uygulanmalidir. Kimyasal giibreleme igin
15:15:15 azot (N), fosfor (P) ve potasyum (K) subat-mart aylarinda 1,5-2 kg/aga¢ seklinde uygulanmalidir. Topragin
ihtiyacina gore iire giibresi de kullanilabilir.

Sulama: Sulama iglemi, genellikle 15 Temmuz’dan sonra baglar ve agacin ihtiyacina gore su verilir.

Budama: Sahil kesiminde ocak-subat aylarinda budama yapilir, daha yiiksek bolgelerde mart-nisan aylarinda
yapilabilir. Budama, agaglar1 bodur birakacak, havalanmasini saglayacak ve meyveleri giinesten koruyacak sekilde
yapilir.

Hastalik ve zararlilarla miicadele: Yalnizca kullanimina izin verilen ruhsatli ilaglar kullanilir.

Hasat: Zeytin hasadi, agagtaki zeytin meyveleri koyu kahverengi ya da siyah renge dondiigiinde ekim ayinin
sonlarinda veya kasim ayinin baginda baglar ve aralik ayiin sonlarinda sona erer. Gemlik Zeytini elle toplanmalidir.
Hafif dal titresimli hasat ekipmanlar1 da kullanilabilir.

Isleme: Zeytinler, salamura ve sele olmak iizere iki farkli isleme sekline tabi tutulur.

“Salamura” tipi isleme icin zeytinler, meyve eti ¢ekirdege dogru yaklastk 2 mm derinliginde mora
dondiigiinde hasat edilir. Hasat edilen zeytinler isleme tesisine nakledilir, boylama ve ayirma igleminden sonra
yikanir ve gida ile temasa uygun beton havuzlara veya polietilen, polyester veya fiberglas tanklara konur. Tanklar,
toplam zeytin agirhgmin %12’si kadar su ile doldurulur. Bomemetre kullanilarak tuzlu su konsantrasyonu %8-14
araligina ayarlanir, salamura hazirlanmasinda deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin fermantasyon siirecinde salamura
icinde kalmasini saglamak i¢in tanklarin iizeri, gida ile temasa uygun tahtalarla toplam zeytin agirliginin %10-251
kapatilir. Zeytinler yaklasik 6-9 ayda aciliklarin1 kaybederek tiiketilebilir hale gelir. Fermantasyon siirecini
hizlandirmak ya da kisaltmak i¢in havalandirilmali fermantasyon da uygulanabilir. Havalandirma uygulandiginda
fermantasyon siiresi yaklasik 5 ay siirer. Fermantasyon sirasinda tuz kontrolii bomemetre kullanilarak yapilir.
Tanklardaki tuzluluk 2 veya 3 giinde bir kontrol edilir. Salamuradan ¢ikmis zeytinlerin dort bir tarafinin diizlesmis
goriinmesi baskinin dogru uygulandigini gdsterir.

“Sele” tipi isleme i¢in zeytinler, gida ile temasa uygun bidonlara bir kat zeytin, bir kat tuz seklinde dizilir.
Zeytin toplam agirligiin %10-14"{ kadar kaya tuzu veya deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin tuzla temasini artirmak
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icin 2-3 giinde bir plastik kaplar ters diiz edilerek dondiiriiliir ve sarsilir. Bu asama en az 3 ila 4 ay siirer. Birbirine
baski yapan zeytinlerin agirlii, zeytin kabuklarinin biiziilmesine neden olur ve zeytin kabugu kirisir. Bu tiir
zeytinler “kuru sele” ve “yagl sele” olarak adlandirilan iki farkl sekilde iretilir. Zeytinin iglenmesinde sadece tuz
kullanilmast durumunda bu zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilir. Yagli sele zeytinleri, misir yagt veya aygicek
yagi ile harmanlanarak ambalajlanir. Ambalaj igerisindeki zeytin agirliginin %3-5’i oraninda musir yag1 ya da
aycicek yagi kullanilir.

Derecelendirme, depolama ve ambalajlama: islenmis Gemlik Zeytini, kg basma diisen meyve sayisina
gore; 201-230 arasi zeytinler (XL); 231-260 (L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-
410 (3XS) olarak iriliklerine gore derecelendirilir. Gemlik Zeytini nihai tiiketiciler igin teneke, plastik, doypack,
cam veya vakumlu kaplarda ambalajlanir. Ambalajlanmis sofralik zeytinler kuru, serin ve temiz bir yerde giines
15181 almayacak sekilde muhafaza edilir. Islenmis zeytinler ambalaja aliana kadar salamura havuzunda ya da sele
kaplarinda muhafaza edilir. Ambalajlanmadan satilan zeytinler, satis noktalarina gida ile temasa uygun teneke ya da
bidon ambalajlar ile getirilerek gida ile temasa uygun kaplara aktarilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme

“MUAYENELER

Ambalaj Muayenesi: Ambalaj muayenesi bakilarak, oOlgiilerek, tartilarak yapilir, isaretleme ile ilgili
hususlari ihtiva edip etmedigi kontrol edilir.

Duyu ile Muayene: Duyu ile muayene, zeytinde ve salamurada bakilarak, koklanarak, tadilarak, sayilarak
ve tartilarak yapilir.

Fiziki Muayene: Dane irilik derecesi tayini igin 1 kg zeytindeki dane adedi sayilir. Dane irilik derecesinin
cinsine uygun olup olmadig: kontrol edilir.

Ayrica humuneden rasgele alinan 100 adet zeytinin yatay ¢aplar 6lgiiliir.

Gemlik Zeytinini cografi isaret olarak kullanmak isteyen ve BURSA-Gemlik-iznik-Orhangazi ilgeleri
diginda iiretim yapacak olanlarin BURSA-Gemlik-iznik-Orhangazi iiretilen zeytinlerden iiretim yapmalar1 gerektigi
icin zeytinleri bu yoreden temin etmeleri ve iiretim yapacaklarim Gemlik Ticaret Borsasina bildirmeleri
gerekmektedir. Aym sekilde Gemlik igerisinde iretim yaparak Gemlik zeytini cografi isaretini kullanmak
isteyenlerin diger illerden veya yorelerden satin aldiklart zeytinler {izerinde bu cografi isareti kullanmamalari
gerekmektedir.

DENETIM BiCimi

Gemlik  zeytiniyle yapilacak iretimlerin uygunlugunun Kkontrolleri Gemlik Ticaret Borsasi
koordinatorliigiinde konuda uzman kisilerden olusturulan en az 3 kisilik bir komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir. Komisyon denetimlerini ihtiyag duyuldugu ve/veya sikayet halinde her zaman yapar.”

ifadesi,

“Gemlik Zeytini, Gemlik Ticaret Borsasi koordinatdrliigiinde, Gemlik Ticaret Borsasindan, Bursa Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesinden, Gemlik Ziraat Odasindan, Orhangazi Ziraat Odasindan, Mudanya Ziraat
Odasindan, iznik Ziraat Odasindan ve Bursa il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile 7 kisiden olusturulan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Gemlik Zeytininde iiriin izlenebilirligi karekod ve logo bulunan hologramlar ile saglanir. Ambalajdaki {irlin
miktar1 karekodun altinda goriinmelidir. Karekod okutuldugunda tedarik zincirinde bulunan tiiccar, tedarik¢i ve
treticilerin listesini i¢eren E kodu goriiliir. Her bir E kodunun detay1 Gemlik Ticaret Borsast stok izleme yaziliminda
listelenir. Gemlik Zeytini iretmek, ambalajlamak veya satmak isteyen tiim paydaslar ilgili faaliyetlerini Gemlik
Ticaret Borsasi’na bildirir. Gemlik Ticaret Borsas1 yetkilileri ilgili tarafin sunmus oldugu bilgileri yazilima girer.
Sistem, iiriiniin tedarik edildigi tireticinin toplam iiretiminden satiga konu olan {iriin miktarini otomatik olarak diiser.
Ticaret yapacak tarafin beyan ettigi miistahsil makbuzlarindaki {iriin miktari, {ireticinin toplam tiretim miktarini
astiginda, sistem fazla tiretim miktar1 uyarisi verir ve bu durum incelemeye tabi tutulur, s6z konusu bagvuruya iligkin
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hologramlar inceleme bitene kadar talep eden tarafa verilmez. Talep edilen {iriin miktari ile miistahsillerin
kayitlarindaki iiriin miktarlar1 arasinda bir uyumsuzluk yoksa hologramlar imza karsihig1 teslim edilir. Uriin
kalitesinin korunmasi ve izlenebilirligin saglanmasi agisindan cografi siirlar iginde tedarik edilip paketlenen
Gemlik Zeytininin ticaretini yapmak isteyen tiiccar, paketleyici, perakendeci gibi tiim taraflar karekodlu ve logolu
hologramlar1 kullanmalidir. Uriinlerin agikta satis1 durumunda, satis yerinden iiriin faturas1 ve ambalaj1 istenir.

Denetimler zeytin yetistirme, isleme ve nihai iiriin asamasinda olmak iizere y1lda en az ii¢ defa yapilir. Ihtiyac
duyuldugunda veya sikayet lizerine numune alinarak her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

Zeytin yetistirme asamasinda:

o Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27 ¢esitleri kullaniminin uygunlugu.
e Dikim, giibreleme, sulama, budama, hastalik ve zararlilarla miicadele ile hasat kriterleri basta olmak iizere
zeytin yetistirme agsamasinin uygunlugu.

Zeytin isleme asamasinda (Kasim-nisan):

e Isleme asamasinda kullanilan zeytin salamura havuzlarinin veya tanklarmin uygunlugu.
e Tuzlu su konsantrasyonu uygunlugu.

e Salamura zeytinler i¢in su/tuz/baski oranlarinin ve fermantasyon siiresinin uygunlugu.
e Kuru sele zeytinlerin tiretimi ve kullanilan tuz ile tuz oraninin uygunlugu.

e Yagli sele zeytinlerde kullanilan yag ile yag oraninin uygunlugu.

Nihai iirlin asamasinda (Nisan-kasim):

o Gemlik Zeytininin et/¢cekirdek orani, zeytin biyiikliigii, meyve sertligi ve kabuk kalinligi basta olmak
tizere fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

e Tat ve koku basta olmak iizere duyusal 6zelliklerinin uygunlugu ile yabanct madde ve organik yabanct
madde igerigi basta olmak iizere nihai {iriin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Gemlik Zeytini ibaresinin, logo ve karekod igeren hologramin ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu. Uriiniin ambalajsiz satildig1 durumlarda, Gemlik Zeytini ibaresinin, logosunun ve mense adi
ambleminin uygunlugu.

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

seklinde degistirilmistir.



