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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.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 216. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000235
2. C2024/000250
3. C2025/000018
4. C2025/000096
5. C2025/000191
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Konya Karamik Corbasi
Hatay Mercimekli As1
Fethiye Kuzu Gobegi Mantari
Ilgaz Sarikilgik Pirinci

Kadirli Sucuk Ekmek

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
12
15

19

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1821

2. 1822

3. 1823

4, 1824

5. 1825
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Corum Su Boregi

Hatay Abugannus

Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize
Hatay Haydari

Savastepe Kalemkdy Uziimii

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

21
24
26
28

30

Sayfa
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Yayim Tarihi: 02.03.2026

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik

Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 42 Corum Leblebisi

2. 1458 Gazipasa Cekirdeksiz Nar1
Geleneksel Uriin Adlar1

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.

Sayfa

34

37

Sayfa
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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. 485 Zivania / Zivaniya 38
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. Konya Karamik Corbasi

Basvuru No : C2022/000235

Bagvuru Tarihi 1 29.07.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Karamik Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nisantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Karamik Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Karamik Corbasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Karamik Corbasi; karamik otu, sogan, kiyma, salga ve domatesle hazirlanan yoresel bir ¢orbadir.
Corbaya adim veren karamik bitkisi (Berberis vulgaris); ¢ali formunda, dikenli ve kirmizi meyveli bir bitkidir. Eksi
tada sahip yapraklar1 kurutularak ¢orbanin yapiminda kullanilir. Bu yapraklar, hasat edildikten sonra golgede ve
dogal kosullarda kurutularak muhafaza edilir. Kurutma iglemi sirasinda yapraklarin eksi tadi yogunlasir ve gorbaya
karakteristik lezzet profilini kazandiran dogal asidite olusur.

Konya Karamik Corbasi; Konya ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Konya mutfak kiiltiirii igerisinde énemli
bir yere sahip olan {iriin, toplumsal ve kiiltiirel bir islev tistlenmektedir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Konya Karamik Corbast {iretiminde kullanilan bilesenler agagidaki gibidir:

e 200 - 220 g karamik otu
e 100- 120 g sogan

e 16-20 gsalga

e 100 - 120 g domates

e 100 - 120 g kiyma

e 100 - 120 g bulgur

o 20 - 25 ml aygigek yagi
e 8-10Qgtuz

e 800 -850 ml su

Tavada kizdirilmis aygigek yaginda kiyma, ince kiyilmis sogan ve salga kavrulur. Daha 6nceden kurutulmus
olan karamik otu kaynar suda yaklagik 10 - 15 dakika haslandiktan sonra siizdiiriiliir. Siizdiiriilen karamik otu
kavrulan karsima ilave edilir ve 5 - 7 dakika daha kavrulur. Sonrasinda su ilave edilir ve Su da kaynadiktan sonra
bulgur ve tuz ilavesi yapilir. 10 - 12 dakika sonunda bulgurlar da pistikten sonra Konya Karamik Corbasinin servisi
sicak olarak yapilir.

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

Konya Karamik Corbasi Konya ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Karamik Corbasinin tiim iiretim agamalari
cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinden ve Konya Bilyiiksehir Belediyesi Saglik ve Sosyal Hizmetler
Dairesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Konya Karamik Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Hatay Mercimekli As1

Basvuru No : C2024/000250

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Mercimekli Ast

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Mercimekli As1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Mercimekli As1 ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi karakteri
Ozellikleri asagida verilmektedir.

———

HATAY
Mercimekli Asi

Logo ozellikleri
Renk B ciomeovia00k:47 | I C:100 M:77 Y0 K20
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Mercimekli Agi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mercimekli Asi; haslanmis yesil mercimegin iizerine pilavlik bulgur eklenip pisirilmesi ve {lizerine,
zeytinyaginda kizartilan kuru soganin ilave edilip karistirilmasi suretiyle Hatay ilinde iiretilen yemektir. Servisi sicak
olarak yapilir.

Hatay Mercimekli Asi iiretilirken mercimekler tam olarak haglanmadan bulgur eklenir. Mercimegin suyu
stizlilmez ve yemek, mercimegin suyunda pisirilir. Kuru sogan ise zeytinyaginda gevrek bir yap1 kazanincaya kadar
kizartilir.

Hatay Mercimekli As1 giinliik olarak iiretilir. Gida ile temasa uygun kaplarda ve buzdolabinda 24 saat
muhafaza edilebilir.

Hatay Mercimekli As1, Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup giinliik 6gilinlerin yan1 sira 6zel giinler igin de iiretilir. Yemegin mercimegin suyunda pisirilmesi,
pisme asamasinda yag kullanilmamasi ve iizerine zeytinyaginda kizartilan kuru soganin dokiiliip karistirilmast
bakimindan cografi sinira 6zgii bir iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Hatay Mercimekli Asi liretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 100 g yesil mercimek
e 300 g pilavlik bulgur
e 100 g kuru sogan
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e 125 ml zeytinyag1
e 600mlsu
e 5gtuz

Bir tencereye koyulan ayiklanip yikanmis yesil mercimekler, suda haglanmaya birakilir. Mercimekler tam
olarak haslanmadan tencereye bulgur ve tuz ilave edilir ancak mercimegin suyu siiziilmez. Kisik ateste suyunu
¢ekinceye kadar yaklagik 40 dakika pisirilir.

Yarim halka seklinde dogranan kuru soganlar bir tavada zeytinyag: i¢inde iyice kizartilir, pisen mercimekli
bulgurun iizerine dokiiliip iyice karigtirilir. Hatay Mercimekli As1 5 dakika dinlendirildikten sonra servisi sicak
olarak yapilir.

Hatay Mercimekli As1 giinliik olarak iretilir. Gida ile temasa uygun kaplarda ve buzdolabinda 24 saat
muhafaza edilebilir.

Cografi Isaretin Tiirii Mahrec Isareti ise Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Hatay Mercimekli As1 Hatay ilinde koklii bir gegmige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Mercimekli
Asinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve iiriin konusunda uzman Hatay Valiliginden bir, Hatay 1l
Tarim ve Orman Miidiirligiinden iki kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

[ ]
o Ogzellikle mercimek ve bulgurun haglanma asamalar1 olmak tizere {iretim metoduna uygunluk.
e Uriiniin dzelliklerinin uygunlugu.
e Hatay Mercimekli Asi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,

haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Fethiye Kuzu Gébegi Mantari

Basvuru No : C2025/000018

Basvuru Tarihi 1 17.01.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Fethiye Kuzu Goébegi Mantari

Uriin / Uriin Grubu : Mantar / islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Tasyaka Mah. 144. Sok. No:119 Fethiye MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili

Kullanmim Bi¢imi . Fethiye Kuzu Gobegi Mantart ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

veya ambalajmin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Fethiye Kuzu Gobegi Mantart ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; Morchellaceae familyasi igerisinde yer alan, Latince tiir adlari olarak
Morchella esculenta, Morchella elata ve Morchella conica seklinde adlandirilan, biitiin, parcalanmis, taze, yas
mantar veya kurutulmus, dondurulmus mantar olarak piyasaya arz edilen Mugla ilinde yetisen bir mantar tiiriidiir.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; halk arasinda “gdbek mantari, gobelek mantar1” gibi isimler ile bilinmesinin
yaninda en yaygin olarak bilinen ve kullanilan ismi “kuzug6begi mantar1” seklindedir.

Fethiye Kuzu Go6begi Mantarinin iiretimi ve yetigmesi, kiiltiir mantar1 yetistiriciligi seklinde yapilmaz.
Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; Mugla ilinde 6zellikle Fethiye ve Seydikemer ilgelerinde, basta cam ormanlari olmak
lizere igne yaprakli agaclarin bulundugu alanlarda ve bunlarin gevrelerinde egimli topraklarda, su ve yol
kenarlarinda genellikle ilkbahar aylarinda dogal kosullarda yetisir. Siiflandirma, kurutma ve dondurma gibi hasat
sonrasi islemleri Mugla ilinde gergeklestirilir.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantar1; Mugla ilinde uygun doga kosullari, iklim vb. sartlar dahilinde dogal ortaminda
kendisi yetisebilen bir mantardir. Literatiirde kuzugébegi mantarina iliskin olarak {iriiniin kiiltiire alinmasi ve
yetistiriciligi konusunda yapilan g¢alismalarda triiniin ayni lezzet ve iriin kalitesine ulasilamadigi sonucuna
varilmustir. Uriinde en iyi verim ve Kalite; nispeten ndtr ya da yiiksek pH’ya sahip, nemli, organik maddelerce zengin,
humuslu ve nispeten kiregli topraklarda gergeklesir.

Fethiye Kuzu Goébegi Mantar1 gozeneklerle kaplh govdesi ile huni bigimini andiran, askli bir tiir dogal
mantardir. Sporlari askus adi verilen bir kese iginde bulunur. Bu keseden atilan ve salinan sporlar, uygun ¢imlenme
kosullarinda geliserek kuzugébegi mantarini meydana getirir.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; genellikle eni 5 cm ve boyu 15 cm’ye kadar yetisebilen, kremden koyu
kahverengiye kadar degisen renklerde bal petegini andiran sapkasiyla kolayca taninabilecek bir yapidadir. Tiim
yiizeyi saran girinti ve ¢ikintilarla (alveol) kapli sapkanin sekli yuvarlaktan koni sekline kadar degisen bir yapi
gosterir. Baglangigta kahverengimsi-sari renkten kahverengiye kadar degisen sapkalarin renkleri mantar toprakta
kaldik¢a degisir/koyulasir. Ayrica beyaz, gri, siyah renge sahip olan tiirleri de mevcuttur.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari, yumurtaya benzer bombeli, siinger/iskembe goriiniimiinde, diizensiz koseli
oyuklu bir sapka ile diizensiz boslugu olan, piiriizlii ve silindirik yapili, sapkastyla kavis yaparak birlesen bir sapa
sahiptir. Mantara lezzetini veren etli kismi; hos kokulu ve nispeten gevrek yapidadir.

Fethiye Kuzu Go6begi Mantarinin en 6nemli 6zelligi yagislarin bol oldugu donemde sapka kismu etinin
belirgin sekilde gelisim gostermesidir. Ayrica Fethiye Kuzu Gdébegi Mantarinin dnemli bir 6zelligi de yiiksek
kesimlerden toplanan mantarlarda sapka kisminin nispeten daha sert olmasidir. Bu durum {iriiniin dayanimini ve raf
Omriiniin artmasin1 saglar.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; Mugla ilinin 6zellikle Fethiye ve Seydikemer ilgelerinde uygun doga
kosullari, iklim vb. sartlarinda genellikle subat ayinda erkenci/turfanda olarak ¢ikar ve yiiksek kesimlerde ilkbahar
mevsimi boyunca yetisir.
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Fethiye Kuzu Gobegi Mantari, nadir bulunmast nedeniyle yliksek katma degere sahip olup ticarete konu
edilir. Mugla ilinde festivallere konu olan Fethiye Kuzu Gébegi Mantari; halk arasinda yaygin olarak bilinen ve taze
ya da kurutulmus olarak sevilerek tiiketilen bir mantardir. Ayrica Fethiye Kuzu Gébegi Mantari; kurutulmus olarak
yilin dért mevsiminde ¢esitli yemek ve ¢orbanin hazirlanmasinda kullanilir.

Mugla ilinde uzun bir gegmise sahip olan, nadir olarak bulunmasi, {irin hasad: ve hasat sonrasi islemleri ile
emek isteyen Fethiye Kuzu Gébegi Mantarinin iiretim potansiyeli ile Mugla ili ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Fethiye Kuzu Gobegi Mantari iiretim metoduna asagida yer verilmistir:

iklim ve Toprak Istekleri: Fethiye Kuzu Gébegi Mantari; genellikle uygun toprak, iklim vb. sartlar dahilinde
tozlagma, riizgar vb. etmenler yardimiyla dogada kendisi yetisebilme olanagina sahip oldugundan; tarla/bahge tesisi,
sulama, giibreleme vb. diger islemlerine gereksinim duyulmaz.

Goriildigi ve toplandigr yerler; genel itibariyle direkt giines 15181 almayan, halk arasinda ‘‘kuytu’’ olarak
tabir edilen yerler, alanlar ile iklim 6zelliklerinin fazla degisim gostermedigi ormanlik alanlardur.

Uriinde; en iyi verim ve kalite; organik maddelerce zengin, humuslu ve nispeten kiregli topraklarda saglanr.
Ozellikle nemli ve igne yaprakli ormanlik vb. alanlarda sikca yetisir.

Hasat: Yagis ve nem miktarinin artmaya bagladig1 subat ayinda toplanmaya baslanir ve ilkbahar aylarinda
toplanilmasina devam edilir. Oncelikle deniz seviyesine yakin alanlarda sonraki tarihlerde ise daha yiiksek
kesimlerde goriilmeye baglanir. Fethiye Kuzu Gobegi Mantarina iliskin olarak her tiirlii is ve islemler; ‘‘Odun Dis1
Orman Uriinlerine liskin Mevzuat ve ilgili Prosediirlere’’ riayet edilerek yerine getirilir.

Teknigine uygun bir sekilde hasat elle hasat yapilir. Gelismemis yani eseysel olgunluga erismemis kiigiik
bireyler/mantarlar toplanmaz. Toplanacak mantarlar mutlaka gelismis ve yeterli biyiikliige ulagsmis olmalidir.
Ayrica Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; diger dogal mantarlarin aksine, kokten sokiilmemeli, koksii kisminin mutlaka
toprakta birakilarak bir bigak ile kesilmesi gerekir. Mantar sapindan kesildikten sonra toprakta kalan kismin iizeri
¢am ignesi, toprak vb. ile uygun sekilde kapatiimalidir.

Mantar hasadina karar verilirken sapkanin iizerindeki alveollerin (bosluk) iyice belirginlesmis olmasina,
sapka renginin beyaz ya da agik krem renkte olmamasina, krem renkli ya da kahverengi olmasina dikkat edilir. Etli
kisminin siingerimsi ve gevrek (kirilgan) yapida olmasina, sap lizerinde oyuklar olmamasina, beyaz renkli olmasina,
tizerinde lekeler bulunmamasina 6zen gosterilir.

Ayrica Fethiye Kuzu Gobegi Mantari toplanirken sporlarinin etrafa yayilmasi igin mutlak suretle 6rme sepet
vb. gida ile temasa uygun ve temiz tagima malzemesi kullanilmasi, naylon torba, poset, kova vb. kullanilmamast
gerekir. Bu sayede sporlarin dogaya yayilmasma yardimci olunurken, toplanan mantarlarin taze kalmasi ve
parg¢alanmamasi saglanir. Sepete konulmadan 6nce kesilen mantarlarin gévdesi, bulasabilecek toprak vb. etmenlerin
giderilmesi amactyla uygun bir firga ile temizlenir.

Hasat Sonrasi Islemler (Siniflandirma-Kurutma-Dondurma): Taze kullanim ve kurutulmus iiriinler igin istege
bagli olarak temizlenmis mantarlar biiyliklikklerine gore tasnif edilir. Ardindan 6zellikle kurutma i¢in daha kii¢iik
parcalarina ayrilir. Taze kullanim i¢in mantarlar uygun sekilde ambalajlamaya ve paketlemeye gonderilir.

Kurutma isleminde kullanilan yontemlerden biri gida ile temasa uygun bir ipe dizilen temizlenmis
mantarlarin temiz bir yerde asilarak, asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak kurutulmasidir.

Yaygin olarak kullanilan modern kurutma yontemleri ise; teknigine uygun olarak kurutma firmlari, kurutma
tiinelleri ya da dondurularak kurutma vb. yontemlerin kullanimi seklindedir. Kurutulan mantarlar istege bagl olarak
daha kiigiik pargalarina ayrilir ve ambalajlamaya, paketlemeye gonderilir.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari, uzun siire saklanabilmesi i¢in teknigine uygun olarak dondurma ya da hizl
dondurma yontemleri kullanilarak dondurulur ve soguk zincire alinir.
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Siniflandirmanin, par¢alamanin, dondurma ve kurutma islemlerinin yapilacagi alanin, kullanilan alet ve
ekipmanlarin temiz olmasi, riinlerin herhangi bir kontaminasyona ve bulagsmaya karsi korunmasi ve kontrol
edilmesi 6nem arz eder.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; Kuru, dogrudan giines 15181 almayan, serin,
temiz ve kokulardan ari ortamlarda, depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra iiriiniin en kisa siirede
piyasaya arz edilmesi ya da islenmesidir. Depolamada mantarlar iist iiste fazla istiflenmemeli, havadar ortamlarda
muhafaza edilmeli ve depolanmalidir.

Daha uzun siireli muhafaza i¢in; Fethiye Kuzu G6begi Mantar1 gida ile temasa uygun paket, ambalajlarda ve
herhangi bir sekilde yikama islemi yapilmadan ve soguk zincir kosullarinda taginmalidir.

Fethiye Kuzu Gobegi Mantarinin uzun siire saklanmasi i¢in teknigine uygun olarak kurutularak ya da
dondurulmus olarak muhafaza edilmesi en uygun yontemdir.

Piyasaya Arz: Fethiye Kuzu Gobegi Mantari; biitiin, pargalanmis taze, yas mantar veya kurutulmus mantar,
dondurulmug mantar seklinde; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Mugla ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, nadir olarak bulunmasi, {iriin hasadi ve hasat sonrasi1 islemleri ile
emek isteyen Fethiye Kuzu Gobedi Mantarinin {iretim potansiyeli ile Mugla ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle;
Fethiye Kuzu Gobegi Mantarinin yetismesi, hasadi ve hasat sonrasi islemleri Mugla ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi, Fethiye
Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Fethiye Ziraat Odasinin 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 Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Fethiye Ticaret
ve Sanayi Odas: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

Fethiye Kuzu Gobegi Mantari ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,
Fethiye Kuzu G6begi Mantarinin Mugla ilinden temin edilip edilmedigi,

Fethiye Kuzu G6begi Mantarinin; hasadi ve hasat sonrasi islemlerinin uygunlugu,

Fethiye Kuzu Gobegi Mantarinin; muhafaza kosullari, depolanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili 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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4. Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci

Basvuru No : C2025/000096
Basvuru Tarihi 1 29.03.2025
Cografi Isaretin Ad1 : llgaz Sarikil¢ik Pirinci
Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Basvuru Yapan : 1- llgaz Belediyesi
2- S.S. llgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Basvuru Yapanin Adresi . 1- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A llgaz CANKIRI

2- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A llgaz CANKIRI

Vekil : Elif Benan GUVEN (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Sinir : Cankar ili llgaz ilgesi

Kullanim Bicimi : Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibareli asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibareli logo
ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

)
Fay ;»'»:; TR
Ilgaz Sarikilgik
Pirinci

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

llgaz Sarikilgik Pirinci; Cankir ili Tlgaz ilgesi sinirlar igerisinde, Ilgaz Daglari’nin kuzey yamaglarindan
dogan ve Devrez Cay1 havzasim besleyen dogal su kaynaklar kullanilarak yetistirilen, Oryza sativa L. tiiriine ait
yerel Sarikilgik celtik ¢esidinden elde edilen bir piringtir. Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore orta taneli piring
smifinda yer alir. 1lgaz Sarikilgik Pirinci kirmizi ¢izgili taneleri ile bilinir. Tane yapist sert ve diridir. Ilgaz Sarikilgik
Pirinci, pisirme sirasinda tane biitiinliigiinii koruyan, ge¢ yumusayan ve diger piring cesitlerine gore daha fazla su
¢ekerek daha uzun siirede pigen bir yapi sergiler.

llgaz Sarikilgik Pirincinin ayirt edici 6zellikleri; kullanilan Sarikilgik geltik ¢esidinin genetik yapist ile Ilgaz
ilgesine 6zgii iklim, toprak ve su kosullarimnin birlikte etkisi sonucu ortaya ¢ikar. Ilgaz ilgesi, yogun orman Ortiisti ve
engebeli topografyas: sayesinde gevresine kiyasla daha dengeli sicaklik degerlerine sahip bir mikroiklim
sunmaktadir. Bu durum, &zellikle gece—giindiiz sicaklik farklarinin sinirlanmasini saglayarak celtik bitkisinin
vejetasyon siirecinin yavas ve dengeli ilerlemesine imkan tanir; tane dolgunlugu, pisme kalitesi ve duyusal 6zellikler
tizerinde belirleyici rol oynar.

Sekil 1. Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci

Illgaz yoresinde c¢eltik tarimi, tarihsel olarak Devrez Cayi ve bu akarsuya bagli yan dereler araciligiyla
saglanan yiizey sularina dayanir. Ilgaz Daglarindan kaynaklanan, gorece serin ve mineral i¢erigi bakimindan dengeli
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bu sular, bolgede yetistirilen geltiklerin sulanmasinda kullanilir. Daglardan eriyerek Devrez Cayi ve kollarina
karisan diisiik sicakliga sahip sulama sulari, geltik bitkisinin vejetatif donem boyunca soguk stresinin etkilerinin
siirlanmasina katki saglar; 6zellikle ilkbahar doneminde goriilen diisiik sicakliklarda bitkisel zararlar1 ve buna baglh
verim kayiplarint azaltir. Siirekli ve kontrollii su altinda yetistirilen ¢eltik, bu dogal sulama sistemi sayesinde
istikrarli bir geligsim gosterir ve homojen bir tane yapisi kazanir.

Illgaz ilgesinde celtik tarimi yapilan alanlar; {ist katmani organik maddece zengin, alt katmanlar1 ise su
gecirgenligi sinirh killi ve siltli topraklardan olusur. Bu toprak profili, ¢eltik tarimi agisindan kritik 6neme sahip
olan su tutma kapasitesini dogal olarak saglar ve besin elementlerinin kok bolgesinde tutulmasina olanak verir.
Topraklarin bu yapisi, tane dolum siirecini destekleyerek iiriiniin pisme kalitesi tizerinde dogrudan etkili olur.

Piring tanelerindeki nisasta miktari, tane dolgunlugu ve pisirme sirasinda gergeklesen hacim artisi iizerinde
belirleyici rol oynarken; amiloz orani, pisirme sonrasinda tanelerin birbirine yapisma egilimini kontrol eden temel
parametrelerden biridir. Ilgaz Sarikilgik Pirincinde, nisasta bilesiminin amiloz yoniinden orta—yiliksek diizeyde
olmast; pisirme sirasinda tanelerin yapisini korumasini, yiizeyde asiri jelatinlesmenin 6nlenmesini ve pilavlik
kullanim i¢in aranan ‘tane tane’ dokunun elde edilmesini saglar. Bu dengeli nigsasta—amiloz bilesimi; Sarikilgik
¢esidinin genetik 6zellikleri ile [lgaz ilgesine 6zgii iklim, su ve toprak kosullarinin birlikte etkisi sonucu olusur.

Ilgaz Sarikil¢ik Pirincinde kalsiyum (160 - 1370 mg/kg) ve magnezyum (670 - 1500 mg/kg) degerleri gorece
yiiksek araliklarda seyreder. Uriiniin Ilgaz Daglar1 kaynakli sulama sular1 ile mineralce zengin toprak kosullarinda
yetistirilmesinin dogal bir sonucu olarak ortaya ¢ikan bu mineral bilesimi, tane yapisi ve pisme sirasinda sergilenen
doku 6zelliklerini destekleyen unsurlar arasinda yer alir.

Tablo 1. Ilgaz Sarikil¢ik Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger araligi
Tane tipi Orta taneli
Pigmis tane uzunlugu 7,67 -12,10 mm
Dagilmayan tane orant % 79,51 - % 96,13
Pigirme Siiresi 18:57 (dk:sn)
Sertlik 12,20 - 13,10 (N)
Piring uzama orani % 1,52 -% 2,11
Nisasta Orani % 52,96 - % 58,88 (Kuru madde cinsinden)
Amiloz orani % 14,27 - % 21,91 (Kuru madde cinsinden)
Jel konsistensi 2,67 -4,47 mm
Jelatinlesme sicakligi 70-73°C
Uretim Metodu:

1. Toprak Hazirlig:

Ilgaz ilgesinde piring ekimi yapilacak alanlarda toprak, tiretim dncesinde derinlemesine islenir. Bu kapsamda
toprak yaklasik 15 - 20 cm derinlikte siiriiliir, yabanci otlardan arindirilir ve tarla ylizeyi diizgiin hale getirilir.
Sulamanin etkin ve homojen bigimde yapilabilmesi amaciyla tesviye islemi uygulanarak tarla yiizeyi miimkiin
oldugunca diiz ve egimsiz hale getirilir. Bu sayede suyun tarla yilizeyinde dengeli bicimde yayilmasi ve her noktada
esit seviyede tutulmasi saglanir. Sulama kontroliiniin saglanabilmesi amaciyla, yalnizca tarla sinirlarinda ve drenaj
kanallarina yonlendirme saglayacak sekilde kot diizenlemeleri yapilir. Bu diizenlemeler, suyun kontrollii tahliyesine
imkan tanimakla birlikte, tarla genelinde egim olusturmaz.

2. Cimlendirme

Cimlendirme, piring bitkisinin saglikli gelisimi agisindan kritik bir asamadir. Bu asamada tohumlara 6n
¢imlendirme uygulanir. Tohumlar guvallara alinarak 24 saat siireyle su igerisinde bekletilir, ardindan fazla suyun
stiziilmesi i¢in toprak iizerinde dinlendirilir. Celtik tohumlarinda 4 - 6 giin igerisinde gdz olusumu baslar ve hafif
¢imlenme goriildiigiinde ekim iglemine gecilir.
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3. Ekim

Ilgaz ilgesinde geltik ekimi, bolgenin iklim kosullarina bagli olarak genellikle mayis ayinin sonuna kadar
tamamlanir. Cimlenme doneminde ¢eltik tohumlari i¢in uygun sicaklik araligi 18 - 30 °C’dir. Ekim islemi agirlikli
olarak serpme ekim yontemiyle yapilir. On ¢imlendirme uygulanmis tohumlar tarla yiizeyine esit sekilde dagitilir.
Ilgaz’da ekim, dekara ortalama 20 kg tohum kullanilarak ger¢eklestirilir. Tohumlar kisa siirede suyla temas ederek
cimlenme siirecine girer. Bazi iireticiler sira ekimi veya dikim ydntemlerini tercih edebilmekle birlikte, bolgede en
yaygin uygulama serpme ekimdir.

4, Sulama

Piring, yiiksek su ihtiyact olan hidrofil bir bitkidir. Ilgaz ilgesinde celtik tariminda, bitkinin gelisim
donemlerine bagli olarak kontrollii sulama yapilir ve su yonetimi {iretim siirecinin temel unsurlarindan biridir. Ekim
sonrast piring tohumlari, ¢gimlenme ve fide tutunma déneminde yeterli toprak nemi saglanacak sekilde, ancak stirekli
su altinda birakilmadan yetistirilir. Cimlenmenin tamamlanmasimin ardindan sulama seviyesi kademeli olarak
ayarlanarak bitkinin vejetatif gelisimi desteklenir. Su seviyesi, kdk bolgesinde uygun oksijen ve su dengesini
saglayacak sekilde belirli sinirlar iginde tutulur.

Uretimin baslangicinda su derinligi genellikle 2 - 5 ¢m olarak uygulanir; yabanci ot kontrolii ve bitki
gelisimine bagli olarak kontrollii bigimde artirilir. Gelisim siiresince su derinligi ¢ogunlukla 5 - 10 cm araliginda
muhafaza edilir. K6k havalanmasini desteklemek amaciyla su seviyesi kisa stireli ve kontrollii olarak diisiiriilebilir;
ancak toprak yiizeyinin tamamen kurumasina ve ¢atlama olugsmasina izin verilmez.

Sulama iglemleri yerel sulama sistemleri araciligiyla, agirlikli olarak ylizey sulama yontemleri ile
gerceklestirilir. Sulama suyunun sicakligmm 12 °C’nin altina diigmemesine dikkat edilir ve tiim sulama
uygulamalar1 toprak nem dengesini koruyacak sekilde planlanir.

5. Giibreleme

Ilgaz’da piring iiretiminde organik ve kimyasal giibreleme birlikte uygulanir. Bitkinin azot (N), fosfor (P) ve
potasyum (K) gereksinimleri dikkate alinarak giibreleme plani olusturulur. Giibreleme, ekim dncesinde veya erken
biliyiime déneminde topraga uygulanir ve sulama ile bitkiler tarafindan alimi saglanir. Bitkinin gelisim evrelerine
bagli olarak ek besin takviyeleri yapilabilir.

Bolgede toprak yilizeyinde mil tabakasi olusumunun yaygin olmasi nedeniyle giibreleme uygulamalari
kontrollii sekilde yiiriitiiliir. Azotlu ve fosforlu giibreler temel giibreleme unsurlari olup, bitkinin gelisim dénemleri
dikkate alinarak uygulanir. Uygulama oranlar1 dekara yaklasik 10 kg azot, 5 - 6 kg fosfor ve 2 - 5 kg potasyum
olacak sekilde planlanir. Cinko noksanliginin 6nlenmesi amaciyla, toprak ve bitki analiz sonuglari esas alinarak,
genellikle ¢inko siilfat (ZnSO4) formunda giibreleme yapilir. Bu kapsamda, 3 - 4 yilda bir dekara yaklagik 1 - 2 kg
¢inko siilfat uygulanmasi tercih edilir. Cinko uygulamalari, bolge toprak yapisi ve analiz sonuglarina bagli olarak
gerektiginde ayarlanir.

6. Yabanci Otla Miicadele

Yabanci otlar, celtik bitkisinin gelisimini olumsuz etkileyerek verim kaybina yol agabilir. Bu nedenle yabanci1
ot miicadelesi iiretim siirecinin 6nemli bir parcasidir. Ekimden yaklasik bir hafta sonra su bosaltmas1 yapilarak
bitkilerin koklenmesinin giiclenmesi saglanir ve yabanci ot gelisimi sinirlandirilir.

Yabanci ot kontrolil kimyasal ve mekanik yontemlerle saglanir. Kimyasal miicadelede, ekim oncesi ve ¢ikis
sonras1 uygulanan herbisitler kullanilir. Darican gibi baskin tiirlere karsi, bitkiler 2 - 4 yaprakli donemdeyken uygun
herbisitlerle miidahale edilir. Mekanik miicadelede ise elle yabanci ot temizligi yaygin olarak uygulanir.

7. Hasat ve Isleme

Ilgaz Sarikilgik Pirincinin hasadi eylill-ekim aylar1 arasinda gergeklestirilir. Hasat 6ncesinde bitkiler tarlada
dogal kuruma stirecine girer. Hasat zamani, bitkilerin gelisimini tamamlamasi ve tanelerin tam olgunluga ulasmasi
esas alinarak belirlenir. Olgunlasan tanelerin dokiilerek kayba ugramamas: i¢in hasat dikkatle yapilir. Hasat,
makineyle veya elle gerceklestirilir. Hasat edilen piringler kurutma islemine tabi tutulur ve ardindan ¢uvalli ya da
dokme olarak fabrikalara sevk edilir. Kurutma islemi fabrikalarda da gerceklestirilebilir. Kavuzdan ayirma ve
parlatma islemi piring fabrikalarinda bulunan 6zel makineler vasitasiyla yapilir.
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8. Depolama ve Muhafaza Kosullari

Illgaz Sarikilgik Pirincinin depolanmasinda rutubet oranmi en fazla % 14,5 olacak sekilde kontrol altinda
tutulur. Bu amagla diizenli nem Olgiimleri yapilir, gerektiginde dogal havalandirma veya nem giderici sistemler
kullanilir. Depolama alanlarinda hava sirkiilasyonu saglanir ve ¢uvallar arasinda yeterli bosluk birakilarak istifleme
yapilir. Ortam sicaklig1 diizenli olarak izlenir ve gerekli durumlarda sogutma sistemleri devreye alinir.

Depo hijyeni diizenli temizlikle saglanir ve hasere riskine karsi zararli kontrol programlart uygulanir.
Kimyasal pestisitler yerine fiziksel dnlemler tercih edilir. Cuvallar zemine temas etmeyecek sekilde paletler tizerinde
muhafaza edilir. Depolamada ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) yontemi uygulanir. Diizenli kontrollerle {iriin Kalitesi izlenir.
Ilgaz Sarikilgik Pirincinin raf 6mrii, hasattan sonra yaklagik 2 yildur.

9. Piyasaya Arz

Ilgaz Sarikilgik Pirinci, dokme olarak veya ambalajli sekilde piyasaya arz edilir. Dokme satislarda iiriiniin
nemden, yabanci maddelerden ve fiziksel etkenlerden korunmasina yonelik gerekli tedbirler alinir. Ambalajli olarak
piyasaya sunulmasi halinde ise {iriin, farkli gramaj segeneklerinde polietilen, bez torba veya benzeri uygun
ambalajlar iginde satisa sunulabilir. Kullanilan ambalaj materyalleri, pirincin kalitesini ve fiziksel 6zelliklerini
koruyacak nitelikte olup, Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik
hiikiimlerine uygun olarak se¢ilir. Ambalajlama iglemleri hijyen kurallarina uygun sekilde gerceklestirilir ve tiriiniin
nemden korunmast saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Ilgaz Belediyesi ile S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
koordinatorliigiinde; Ilgaz Belediyesinden, S.S. Tlgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden, llgaz
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve llgaz Yerel Eylem Grubu Derneginden iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tizere en az dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez yapilir; ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikyet lizerine her zaman gergeklestirilebilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uriiniin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu

e Uretim metoduna uygunluk

e Ambalajlama, depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu

o Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci ibaresinin, mense adi ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

Gerek goriilmesi halinde triiniin kimyasal veya genetik 6zellikleri de laboratuvar ortaminda analiz edilerek
kontrol edilebilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa yazili olarak bildirilir.

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

Basvuru No : C2025/000191

Basvuru Tarihi 1 14.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Kadirli Sucuk Ekmek

Uriin / Uriin Grubu . Sucuk ekmek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Kadirli Kaymakamligi

Bagvuru Yapanin Adresi : Dere Mah. Kaymakamlik Binas1 No:45 80750 Kadirli OSMANIYE
Cografi Simir : Osmaniye ili Kadirli il¢esi

Kullanim Bi¢imi . Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

P»DIR[

Nz
/ Y /\)u 4/
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-

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadirli Sucuk Ekmek, dana etinin kiigiik parcalar halinde dogranarak sarimsak, taze i¢ yag, tuz ve lezzet
verici ¢esnilerle yogrulmasi suretiyle elde edilen sucuk hamurunun, pisirilip ekmek igerisinde sunulmasiyla
hazirlanan bir iiriindiir.

Kadirli Sucuk Ekmek yapiminda kullanilan sucuk 80 - 100 gram araliginda yuvarlak bigimde sekillendirilir.
Kiliflara doldurulmaz. Sekillendirme isleminin ardindan iriin, 4 °C’de 2 - 3 giin arasinda dinlendirilir.
Dinlendirilmis sucuk, standartlara uygun odun komiirii kullanilarak yakilan ocaklar {izerinde enine ve boyuna
parcalanmak suretiyle pisirilir.

Kadirli Sucuk Ekmek i¢ harci, elastik kivamda ve homojen yapida bir kofte tiiriidiir. Bu elastik kivam ve
homojen yapi, pisirilme agsamasina kadar biitiin halde kalmasini saglar. Pisirildiginde koyu kahverengi tonlara ulasir
ve kofte biitiinliigii bozulmus, iri kiyma parcalari hiline gelmis olur. Agizda yagl ve baharath bir tat birakir.

Kadirli Sucuk Ekmek, diigiin sonras1 gelin, damat ve misafirlerin birlikte yedigi geleneksel bir ikram haline
gelmistir. Ramazan ve Kurban Bayramlarinda da Kadirli halki ve misafirler tarafindan yogun olarak tiiketilir.

Kadirli Sucuk Ekmek, sucugun hazirlanigi ve pisirilme asamalari ile ustalik gerektirir. Bu nedenle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1 kg Kadirli Sucuk Ekmek i¢ har¢ iiretimi i¢in bilesen listesi ve liretim metoduna asagida yer
verilmistir. 1 kg i¢ harg¢tan ortama 10 - 12 adet 80 - 100 gramlik porsiyonlar elde edilir.

Bilesen Listesi

e 700 g dana kiyma (tek ¢cekim)

e 300 g gomlek yagi (dana ya da kegi)
e 50 g sarimsak

e 100 g kirmizi toz biber

e 15 gkimyon

e 10 g ¢emen tozu

e 5 karabiber
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e 5 gyedi tiirlii baharat
e 15gtuz

Kesim sonrast 24 saat dinlendirilmis tercihen cografi simirda yetigen dana eti, kemik, sinir, zar ve fazla
yaglarindan ayiklanarak temizlenir. I¢ yag ise dana ya da keciden elde edilen gomlek yagidir.

Et ve i¢ yag kiigiik parcalara ayrilir. Dana eti 12 mm, i¢ yag ise 13 mm bigakl kiyma makinelerinde ¢ekilerek
uygun kivam elde edilir.

Kiyilmis et ve i¢ yag karisimina, sarimsak ve olgiisiine gore toz biber, kimyon, ¢emen tozu, karabiber, yedi
tiirlii baharat ve tuz eklenir. Bilesenler homojen sekilde karisana kadar yaklasik 15 - 20 dakika yogrulur.

Hazirlanan sucuk hamurundan 80 - 100 gramlik porsiyonlar alinarak yuvarlak kofte sekli verilir. Kilif
kullanilmaz. Koéfteler paslanmaz tepsilere dizilir. Sekillendirilmis sucuklar 4 °C sicaklikta 2 - 3 giin siireyle
dinlendirilir. Bu siirecte aroma ve yap1 gelisimi saglanir.

Pigirme islemi, odun kémiiriiyle yakilan ocaklarin tizerine konulan paslanmaz krom saclarda (levha) pisirilir.
Kofte spatulast ile {irlin enine ve boyuna pargalanarak ustalikla pisirilir.

Pisen sucuklar yarim somun ekmeklerin igerisine konulur. Sucugun iizerine domates ve sumaklh yogrulmus
sogan eklenir. Ekmegin u¢ kismu sac iistiindeki sucuk yagina batirilir ve Kadirli Sucuk Ekmegin servisi yapilir.
Istege bagl olarak yaninda ayran veya salgam ile tiiketilebilir.

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

Kadirli Sucuk Ekmek cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Kadirli ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kadirli Sucuk Ekmegin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadirli Kaymakamhigi koordinatorliigiinde ve Kadirli Kaymakamligi, Osmaniye Korkut Ata
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Kadirli flce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kadirli lce Milli
Egitim Midiirligii ve Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla bes kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiya¢ ve sikdyet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Kadirli
Sucuk Ekmek ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

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

1. Corum Su Boregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11821

Tescil Tarihi 1 11.02.2026

Basvuru No : C2024/000021

Basvuru Tarihi 1 24.01.2024

Cografi Isaretin Ad : Corum Su Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Corum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kunduzhan Mabh. Farabi Cad. No: 22 Merkez CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bi¢imi : Corum Su Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin ambalaji

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Corum Su
Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Su Boregi; 6zel amagli bugday unu, siviyag, tereyagi, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamurun usuliine
uygun sekilde haslama, siizme isleminden sonra kiymali i¢ har¢ konularak iiretilen hamur isidir.

Diigiin, balo, nisan benzeri 6zel program, davet ve etkinlik organizasyonlarinda siparis iizerine Corum beslisi
olarak hazirlanan meniide yer alir. Corum Su Boregi tercihen ikinci sirada veya baklava ile birlikte sunulur.

I¢ harcinin temel bileseni kavrulmus kiymadir. Hazirlanan bu bilesene ince dogrannus taze maydanoz ile
karabiber eklenip karistirtlir. Corum Su Boregi sadece kiymali harg ile diretilir.

I¢ harcin koyulacag: ortadaki haslanmus yufkamn iistiine yumurtanin beyaz siiriiliir ardindan kavrulmus
kiymali, maydanoz ve karabiberli i¢ har¢ yufkanin tiim yiizeyine serpilir.

Firinda / ocak {izerinde pistikten sonra dikdortgen veya kare seklinde kesilir. Sicak olarak servisi yapilir.

Corum Su Boreginde 6zellikle hamurun agilmasi, kaynar tuzlu suda islem gdérmesi ve parcalanmadan
hazirlanmasi iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Corum Su Boreginin iretildigi, Corum ili
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Corum Su Boreginin bilesenleri (50 dilim)

e 800 g 6zel amagh bugday unu
e 250 gun (agmak icin)

e 100 ml siviyag

e 200 gtereyag:

e 11 adet yumurta

e 10gtuz

1g bilesenleri

e 250 g kavrulmus kiyma
e 1 demet maydanoz
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e 8 g karabiber
e 10gtuz

Kavrulmus kiyma bilesenleri

e 250 gkiyma
e 2gtuz

I¢ harcin hazirlanmasi ve pisirilmesi

Orta yaglh kiyma kisik ateste agz1 kapali tencerede suyu ve yagi yiizeye ¢ikana kadar 25 - 30 dakika pisirilir.
Tencere kapagi acilip birbirine yapigmig kiymalar tahta kagik ile karigtirilarak ayrilir. Tuz eklenir. 15 dakika kisik
ateste karistirilarak kavrulur.

Su boreginin hazirlanisi ve pisirilmesi

Derin bir kabin i¢ine 11 adet yumurta kirilir ve tuz eklenip ¢irpici ile karistirilir. Elekten gegirilen un ilave
edilir. Tiim bilesenler tahta kagsikla karistirilip toparlanir, ardindan hamura un serpilir ve el yumruk yapilarak
yogurulur. Hamur hafif yapiskan ve orta yumusaklikta kivam alir. El unlanip hamur bezelere ayrilip dairesel sekil
verilip unlu tepsiye dizilir. Plastik folyo ya da bez ile iizeri kapatilip yaklasik 30 dakika dinlendirilir.

Bezeler tek tek veya ¢ift beze teknigi ile oklavayla hafif yuvarlayarak ince yufkalar agilir. Yapigsma ihtimaline
kars1 hamur tezgahina ve ikili agiltyorsa hamurlarin arasina un serpilir. Ag¢ilan yufkalar temiz bir zemine serilip 10
dakika dinlendirilip kurutulur.

Sekil 1. Cift beze ile yufka agma teknigi

Tavada tereyagina zeytinyagi/siviyag eklenip eritilir. Tepsinin tabanina hazirlanan yag siiriiliir. Tabana tepsi
boyunda kesilen pismemis yufka yerlestirilip tizeri firgayla yaglanir.

Tencereye su, tuz ve sivi yag eklenip kaynadig1 anda yufka iki ucundan tutularak diizgiin sekilde birakilir.
Suyun i¢inde yufkada yapisma olmasi halinde siizgegle ileri geri hareket ettirilerek yufka agilir, tiim yiizeyi suyla
temas ettirilip yaklasik 2-3 dakika haslanir. Ardindan siizgecle siiziiliip soguk suya soklanmak {izere yaklagik 1-2
dakika koyulur. Haglanan yufkanin tiim alani soguk suya girdikten sonra yirtilmadan tek parca olarak alinir.
Soklanan haglanmis yufkanin siizme isleminde; bir el ile haglanmig yufkadan tutulup diger elin avug iciyle asagiya
dogru narin sekilde hareket ettirilerek suyu siiziiliir.

Tepsiye birinci ve son yufka acildigi haliyle herhangi bir islem gérmeden el ile dalgali / hareketli formda
yerlestirilir. Bu usul ile béregin iist ve alt zeminde ¢itirlik olusur.

Tiim yufkalarin dalgali/hareketli sekilde tepsiye yerlestirilmesi borekte katmanli bir doku olugmasini saglar.
Ayrica icteki yufkalarin haslanmis olmasi borekte yumusak yapiy1 olusturur.

Siiziilen haslanmis yufka tepside parmak uglariyla dalgali yayilip lizeri hamur firgastyla yaglanir. Bu islem
12 yufka varsa yarisina uygulanir. Tepsiye serilen yufkalardan altinci siradakinin iistiine yumurtanin beyazi siiriliir
ardindan kavrulmus kiyma, ince kiyllmis maydanoz ve karabiber karistirilarak tiim yiizeye esit sekilde serpilir. Diger
yufkalar i¢ harg yayildiktan sona ayn1 yontemle; kaynar su ile haslama, soklama ve siizdiirmenin ardindan i¢ hargh
tepsiye kat kat yaglanarak yerlestirilir. Son yufka haslanmadan tepsiye el ile biizgiilii sekilde yerlestirilir. Su boregi
pistiginde renginin altin saris1 olmasi i¢in {izerine hamur firgasi ile yag siiriiliir. Yag konulan kabin dibinde kalan
yag i¢inde un pargalar1 kaldigindan kullanilmaz.
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Onceden 1sitilmis firinda 200 °C’de pisirilir. Ayrica geleneksel yontemde ocak atesinde yavas yavas
cevirerek tabani sar1 renk olana kadar pisirilir. Bu pisirme yonteminde uygun boyutta bos tepsi yaglanir ve boregin
diger yiizeyini pigirmek i¢in tepilerin agizlari {ist iiste gelecek sekilde yerlestirilip diger tepsiye c¢evrilerek aktarilir.
Yavas yavas ocakta ¢evrilerek su bobreginin alt ve iist tim ylizeyi pisirilir.

Servisi
Firinda / ocakta pistikten sonra dikdortgen veya kare formda kesilir. Servisi sicak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum Su Boregi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar ile ustalik
becerisi gerektirir. Corum ilinin mutfak kiltiiriinde ve turizm destinasyonunda 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulundugundan, tiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesi koordinatorliigiinde; Corum Belediyesinden, Corum Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birliginden ve Corum 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Corum Su Boregi ibaresi ve
mahreg isaret ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 11.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1822

Tescil Tarihi : 11.02.2026

Basvuru No : C2023/000270

Basvuru Tarihi 1 27.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Abugannus

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Abugannus ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, lriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Abugannus ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Abugannug yoresel bir meze olup ana malzemeleri patlican, domates ve biberdir. Kézlendikten sonra
soguyan patlican, domates ve biberin kabuklart soyulup ince bir sekilde dogranir. Daha sonra piire haline gelmis
veya rendelenmis sarimsak, tuz, nar eksisi ve zeytinyagi ile karistirilir. Sarimsagin piire haline gelmesindeki amag
mezenin i¢inde tliketilirken rahatsiz etmemesini saglamaktir. Zeytinyagi kullanilirken asitligi 0,8’den az olan natiirel
sizma veya 0,8-2 asitlik degerine sahip natiirel birinci olan zeytinyaglar: kullanilir. Servis tabagina yayildiktan sonra
istege bagli iizerine maydanoz da koyulabilir.

Hatay Abugannus bir¢ok bolgede farkli sdylenis bigimlerine sahiptir. Cografi sinir ¢gevresinde Babagannus,
Babagannug, Abagannus gibi benzer isimlerle de adlandirilir. Hatay Abugannus, ¢ok genis cografya olan Levant
Bolgesinde benzer sekillerde iiretilir ve yabanci kaynaklarda “Baba Ghanoush” olarak gecer. Levant Bolgesinin en
kuzey sinirt olan Hatay bolgesinden Anadolu’ya yayilmustir.

Hatay Abugannus cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Abugannusun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:
4 porsiyon Hatay Abugannus i¢in kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

e 3 orta boy patlican

e 5 tane biber Samandag Biberi
e 3 orta boy domates

e 3 dis sarimsak

e 75 ml zeytinyag1

e 30 ml nar eksisi

e 8gtuz

Patlican, domates ve biber komiir atesinde veya bir tepsiye koyularak firinda 200 °C’de 30 dakika kozlenir.
Biber olarak 887 tescil numarali Samandag Biberi tercih edilir. Kézlenen malzemeler 5 dakika soguduktan sonra
kabuklar1 soyulur. Kabuklari soyulan malzemeler bigakla ince ince dogranir ve meze kivamini almasi igin bigak
veya zirh yardimiyla yaklasik {i¢ dakika boyunca dogranir. Daha sonra bu malzemeler bir karigtirma kabina alinir
ve iizerine rendelenen veya piire haline gelen sarimsak ilave edilir. Zeytinyag1, nar eksisi ve tuz da ilave edilerek
malzemeler iyice karistirilir ve servis tabagina alimir. Uzerini siislemek igin istege bagh zeytinyag: ve nar eksisi
eklenebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Abugannus cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii i¢inde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Abugannusun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir. Hatay Abugannus tiretiminde 887 tescil numarali Samandag Biberi kullanilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde 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 iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Samandag Biberi kullanimi ve Hatay Abugannus ibaresi ve mahre¢ 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 siirecleri yiiriitiir.
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3. Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1823

Tescil Tarihi : 13.02.2026

Basvuru No : C2023/000103

Basvuru Tarihi 1 13.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi . Afyon / Afyonkarahisar Palize ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Afyon / Afyonkarahisar Palize ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize; su, bugday nisastasi, ceviz i¢i ve toz seker tiriinleri kullanilarak {iretilen
geleneksel tatlidir. Palize kelimesi farsga kokenli bir kelime olup “siiziilmiis sey, jole” anlamina gelmektedir. Soguk
olarak servis edilir ve jolemsi bir goriiniime sahiptir.

Yeni dogum yapan lohusa kadinlara ziyaret i¢in gidildiginde anne siitiine katki saglayacagi diistiniildiigiinden
ikram amagli yapilir. Cografi sinirda nigan, kina gecesi, diiglin gibi 6zel giinler i¢in de iretilir. Afyon /
Afyonkarahisar Palize yaninda pekmez ile birlikte servis edilir.

Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize, Afyonkarahisar ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Palize/ Afyonkarahisar Palize Bilesenleri (6 Kisilik):

e 12509rSu

e 100 gr bugday nisastasi
e 125 grcevizici

e 375 grtoz seker

e 20 ml pekmez

Hazirlanmasi:

Bir tencerede suya nisasta eklenir ve ¢irpma teli kullanilarak g¢irpilir. Cirpma islemine nisasta, su ile
Oziimseninceye (nisasta tanecikleri kalmayincaya) kadar devam edilir. Sonrasinda seker ilave edilerek 5-7 dakika
daha ¢irpma islemine devam edilir. Cirpma islemleri sonrasinda kisik ateste kivam alincaya kadar yaklasik 15 dakika
boyunca pigirilir. Pisirme islemi bittikten sonra 5 dakika tatli dinlendirilir. Sonrasinda servis edilmek i¢in kaselere
konulur. Uzerine ceviz i¢i ve pekmez eklenerek soguk sekilde servisi yapilir.

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

Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize Afyonkarahisar ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyon Palize / Afyonkarahisar
Palizenin tiim liretim asamalar1 cografi simirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin  koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesinden,
Afyonkarahisar il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasindan, Afyon Kocatepe
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliimiinden ve Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birliginden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla olugsan 5 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen
hallerde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunluk,
o Afyon Palize / Afyonkarahisar Palize ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1824

Tescil Tarihi : 13.02.2026

Basvuru No : C2023/000307

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Haydari

Uriin / Uriin Grubu : Haydari / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel Idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Haydari ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Hatay Haydari ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Hatay
Haydari

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Haydari, siizme yogurt, beyaz peynir, dereotu, tereyagi, sarimsak, tuz, Kuru nane ve zeytinyagi
kullanilarak iiretilen bir mezedir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bélgenin mutfak kiiltiiriinii
¢esitlendirmistir. Hatay Haydari de bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir deger haline
gelmistir.

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

2 kisilik Hatay Haydari liretimi icin gerekli bilesenler:

» 135 g siizme yogurt
» 80 g beyaz peynir

* 30-40 g dereotu

* 14 g tereyagi

e 3-4gsanmsak

e 37gtuz

* 2,59 kuru nane

* 45 ml zeytinyag1

Hazirlanist:

Oncelikle beyaz peynir bir kaba alinip topak kalmayacak sekilde ezilir. Peynirin {izerine siizme yogurt
eklenip iyice karistirilir. Bir tavaya tereyagi konularak kisik ateste eritilir, eriyen tereyaginin iizerine ince ince
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dogranan sarimsaklar eklenip birkag kez tavada gevrilir. Tereyagi kizarmadan ve sarimsaklar yanmadan ocagin alti
kapatilir. Kuru nane eklenerek ilimaya birakilir.

25 - 35 g dereotu saplarindan ayirilir, ince ince dogranir. Siizme yogurt ve peynir karigiminin igine tereyagi,
sarimsak ve naneden olusan karisim eklenir. Tuz ve dereotu eklenerck malzemeler birbirine karigtirilir.

Hatay Haydarinin tizerine 45 ml zeytinyagi gezdirilir ve 5 g dereotu ile siislenerek servis edilir. Soguk olarak
tiiketilir ve hazirlandiktan sonra buzdolabinda 2 - 3 giin siireyle muhafaza edilebilir.

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

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Haydarinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Valiligi ve Hatay Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
» Hatay Haydari ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siireleri yiiriitiir.
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5. Savastepe Kalemkoy Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.02.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1825

Tescil Tarihi : 18.02.2026

Basvuru No : C2023/000256

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Savastepe Kalemkdy Uziimii

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

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Savastepe ilgesi

. Savastepe Kalemkdy Uziimii ibaresi ve mense adi amblemi, iriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Kalemkoy Uziimii; Latince adi Vitis vinifera L. olan kiiltiir asmasindan ve Alphonse Lavallee
¢esidi kullanilarak Balikesir ilinin Savastepe ilgesinde iretilen genellikle sofralik olarak kullanilan bir tizimdiir.
Ismini ilk {iretildigi koy olan Kalemk&y’den alarak iiretimi tiim ilgeye yayilmis ve Savastepe ilgesiyle dzdeslesmistir.
Savastepe Kalemkdy Uziimii; morumsu-siyah renkli, taneleri iri ve dolgun, sekil olarak yuvarlak, etli ve suludur.
Salkimi kanatli ve seyrektir. Kabugu orta kalinliktadir ve 1 - 2 adet gekirdegi bulunur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin gdvdesi dayamkli ve orta kuvvetlidir. Yasl dallar1 orta uzunlukta, esmer
kirmizi renkte bogumlar diiz ve bogum arasi orta uzunluktadir. Yapraklari ise orta biiyiikliikte, bes dilimli kenarlari
disli, uzunlugu genisliginden fazla, {ist yiizii koyu yesil renkte parlak ve tiiysiiz, altylizlii ise agik yesil ve tiiylii
yapidadir. Yaprak sapt oyugu orta derinlikte dar, az veya ¢ok kapali yaprak sapi orta uzunlukta ve kalinlikta
karakteristik kirmizi-yesil renktedir. Salkimlar orta biiyiikliikte, muntazam, ¢ift omuzlu salkimlari sik ve orta irilikte,
saplar ise agik kirmizi renkte, orta uzunlukta ve orta kalinliktadir. Taneleri ise orta biiyiikliikte yeknesak, yuvarlakga,
mor siyah renkli ve parlaktir. Kabuk kismi zor soyulur, tane sap1 kisa ve kirmizi-yesildir. Hafif¢ce cekme ile tane
kolayca kopmaktadir fakat olgunlagmis tiziimlerde bile kendi kendine diismez.

Savastepe Kalemkoy Uziimii; cografi sinirm killi tinli toprak yapisinda, organik madde igerigi yoniinden
nispeten diisiik seviyede, su tutma kapasitesi iyi, pH degeri hafif alkali karakterde, kireg icerigi hafif orta, tuzsuz ve
drenaj sorunu olmayan topraklarinda yetistirilir. Asma igin en uygun topraklar tinli topraklardir. Savastepe
Kalemkdy Uziimii tinh topraklarda kuvvetli kok olusturarak iyi adapte olur.

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin hasadi genellikle eyliil ayinda yapilir. Uziim hasadia, suda ¢oziiniir kuru
madde miktar1 16° Briks derecesine ulasinca baslanir ve 20° Brikse kadar devam edilir.

Savagtepe ilgesinin denizden yiiksekligi ortalama 290 m’dir. Savastepe ilgesi, Marmara ve Ege Bolgesi’nin
iklimi etkisindedir. Tlgede yazlar sicak ve kurak, kislar1 soguk ve yagish geger. Ortalama 700 - 800 mm yagis
almaktadir. Yillik ortalama sicaklik 14,5 °C olup, bu deger bagcilik igin ideal kabul edilen 11 - 16 °C arasinda ve
alt sinir kabul edilen 9 °C’nin iizerindedir. Savastepe ilgesinde yilin en riizgarli ay1 agustos ayidir ve bu donemde
ortalama saatlik riizgar hiz1 19,3 kilometre/saate kadar ¢ikabilir. Bu esen riizgar cografi sinirda Savastepe Kalemkoy
Uziimiiniin kabuk kalmhgmin % 10 - 15 oraminda daha fazla olmasina sebep olur. Kabuk kalinliginin artmasi
meyvemsi aromay1 yani iiziimdeki hekzanal ve E-2-Hekzenal oranin baskin olmasini saglar. Savastepe Kalemkdy
Uziimiiniin yetistigi cografi sinirda topraklarda potasyum miktarmin yeterli olmasi bitkinin iyi beslenmesine ve
meyvelerin yeterli gelisimi i¢in gereklidir.
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Tablo 1: Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin bazi iiriin 6zellikleri

Morfolojik 6zellikler Enaz | Encok
Salkim agirligi (g) 200 250
100 tane agirligi (g) 400 500
Salkim boyu (mm) 140 160
Salkim eni (mm) 40 55
Tane boyu (mm) 12 18
Tane eni (mm) 13 16
Kimyasal ve fiziksel 6zellikler Enaz | Encok
Glikoz (g / L) 78 85
Fruktoz (g /L) 78 85
Titre edilebilir asitlik (Tartarik asit cinsinden, %) | 4,00 5,00
Ucgucu asitler (Asetik asit cinsinden, g/ L) 0,02 0,08
Malik asit (g / L) 1,20 1,80
Laktik asit (g / L) 0,20 0,50
Tartarik asit (g / L) 5,00 6,00
Yogunluk (g / mL) 1,06 1,08
Ekstrakt (g / L) 180 185
Sira agirhigr (Brix) 16 18
pH 3,50 | 4,50
Maya besleyici miktar1 (mg / L) 120 140
Hekzanal (%) 30 50
E-2-Hekzenal (%) 35 50
Uretim Metodu:

Bag Tesisi:

Bag tesisinde ekolojik ve ekonomik faktdrler dikkate alinmalidir. Ekolojik faktorlerde iklim, yer ve yoney,
toprak olmak iizere {i¢ faktor 6nemlidir.

Asma gelisme devresi uzun olan bir bitki olmasi nedeni ile se¢ilen yerin yillik sicaklik ortalamasi 10 °C’den
asagl olmamalidir. Hava sicakligi 10 °C’ye ulastiginda vejetatif gelisme baglar ve sonbaharda bu sicakligin altina
diisene kadar bu gelisme devam eder.

Asma, yillik 450 - 500 mm diizenli yagis alan bolgelerde sulama olmaksizin yetistirilebilir. Ancak yeterli
yagis olmadig1r donemlerde mutlaka sulama yapilmalidir.

Glines 1s1nlarinin daha dik geldigi giiney ve glineybati yonleri giinesten daha fazla yararlandigi i¢in ¢abuk
1sin1r ve istenilen sicakliga kavusurlar. Bu yiizden Savastepe Kalemkoy iiziim baglari, giineye bakan yerlerde tesis
edilmelidir.

Bag tesisinde, toprak se¢imi 6nemli olup, Filoksera ve nematod gibi toprak zararlilarinin bulunmadig araziler
secilmelidir. Bolgenin ekolojik yapisina uygun Amerikan Asma Anaci se¢imi yapilir. Cografi sinir igin en uygun ve
yaygin tercih edilen Amerikan Asma Anaglar1 5B ve 41B’dir. Bu asma anaglari iizerine asili Kalemkoy Uziim gesidi
asma fidanlar1 kullanilir. Yeni tesis edilecek olan baglarda nitelikli ¢elik, as1 kalemi ve fidanlarin kullanilmasi ¢ok
onemlidir. Nadir olarak kendi kokii lizerinde baglar da tesis edilebilir.

Toprak Hazirligi ve Dikim:

Bag kurulacak alanda toprak hazirlig biiyiik 6nem tasir. Dikim yapilacak arazide ilk defa bag tesis edilecekse
topragin oncelikli olarak 50 - 60 cm derinlikte islenerek i¢indeki cali, biiyiik tag ve kaya gibi benzeri artiklarin
temizlenmesi gerekir. Sonraki agamada ise topragin iyice ufalanmasi saglanmalidir. Eger eski bag yerine dikim
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yapilacaksa toprak yine derin olarak siiriilerek alt {ist edilir. Dekara 3 - 4 ton ciftlik giibresi verilerek 2 - 3 yil
dinlendirilmesi gerekir.

Asma fidanlar1 iklimin sert olmasi1 nedeniyle ilkbaharda dikilir. Dikime toprak tava gelip 1simninca hemen
baslanmalidir. Dikilecek fidanlarin erken dikiminde ge¢ donlardan, ge¢ kalmada ise agiri sicak ve kuraktan
etkilenmemesi 6nemlidir.

Bag kurulacak yerin arazi sekli ve yoneyinin durumuna uygun olarak sira arasi ve lizeri yonleri belirlenerek,
gerekli isaretlemeler yapilir. Daha sonra ¢ukurlarin agilmasi iglemine gecilir. Agir biinyeli topraklarda cukurlarin
sonbaharda ac¢ilmasi daha uygundur. Ciinkii ¢ukurlardaki topraklar soguklarin etkisi ile iyi bir sekilde parcalanarak
ufalanir. Dikim araligs sira lizeri 2 - 2,5 metre sira arast 3 - 3,5 metre olacak sekilde yapilir. Dikim derinligi ise 50 -
70 cm’dir. Dikimden itibaren ilk {i¢ sene boyunca bagin biilyiime, gelisme ve sekil verilmesi tamamlanir, dordiincii
seneden itibaren iriin alinir. Telli terbiye sistemi olarak, telli dayanak sistemlerinden duvar sistemi tercih edilir.
Terbiye sekli olarak, telli dayanak sistemine uygun olan kordon veya guyot sistemleri kullanilir. Telli dayanak
sistemi kullanilmak istenmiyorsa, asmalarin kendi gévdesi tizerinde dik durdugu goble terbiye sekli tercih edilir.

Toprak Isleme:

Toprak isleme yapilmasinin nedeni topraktaki suyun kullaniminda asmalar ile rekabete girecek yabanci otlari
yok ederek topraktaki suyun muhafazasina yardimeci olmaktir. Baglarda yabanci otlar devamli kontrol altinda
tutulmalidir. Bu iglem ilkbaharda kis yagislarinin ardindan yapilmaya baslanir. Boylece yabanci otlarin yaz aylari
i¢inde asmalarin su ve besin maddelerine ortak olmasi 6nlenir. Toprak isleme genellikle yilda 2 kez olmak lizere
sonbahar ve ilkbahar mevsimlerinde yapilir.

Giibreleme:

Giibreleme islemi igin toprak ve yaprak analizi sonrasinda yapilmalidir. Asmalarda gozlerin kabarmasi
(uyanma) dncesi taban giibrelemesi, daneler sagma veya koruk iriligine ulastiginda ise iist giibreleme olmak iizere
yilda en fazla 2 defa giibreleme yapilir. Giibrelemede genellikle yanmis ahir giibresi kullanilir. Her asmanin etrafina
5 - 6 kiirek veya dekara 2 - 3 ton olacak sekilde yanmis ahir giibresi topraga karistirilir. Ticari giibre olarak genellikle
ilkbahar ve yaz aylarinda azotlu ve fosforlu giibreler kullanilir.

Budama:

Asmalara terbiye seklinin verilmesi ve korunmasi, verim ve kalitenin arttirilmas: ve siirdiiriilebilirligini
saglanmasi ve ayrica yaglanma veya degisik nedenlerle zayiflamis asmalarin genglestirilmesi amaciyla kis ve yaz
budamalari yapilir. Bagcilikta kis budamasi 6nem arz etmekte olup, bu budamada bir y1l 6nce siirgiin halinde olugan
ve budama mevsiminde yillik dal (gubuk) adin1 alan organlarin % 70 - 80" kesilip ¢ikarilir. Yaz budamasi asmanin
yaprakli oldugu dénemde yapilan budamadir. Bu budamada da asmanin biitliniinii dengeleme, lizim miktarini ve
kalitesini arttirma ve olumsuz kosullarin etkisini azaltma ve yumusatma amaclanir. Yaz budamasinda asmanin
yaprak alaninin igine gilines 1sinlarini ve hava akimini almay1 saglayan, {iziimiin kalitesini yiikselten yaprak, siirgiin,
stirgiin ucu alma, salkim seyreltme islemleri yapilir.

Zirai Miicadele:

Bitki hastaliklar1 ve zararlilari, yabanci ot gibi istenmeyen unsurlara karsi zirai miicadelede ilgili mevzuata
uygun bitki koruma {iriinleri kullanilir.

Hasat:

Savagtepe Kalemkdy Uziimiiniin hasadi; genellikle eyliil aymmn ilk haftasi baslar. Uziimiin istenilen
olgunluktaki mavi-siyah renk ve tonlarindaki rengini, tatli ve buruk tadini aldigi donemde hasadina baglanir.
Uziimler saplariyla birlikte salkim olarak ve asmalara zarar vermeden toplanarak hasat edilir. Hasat edilen tiziimler
gida ile temasa uygun kasalara veya kaplara alinir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Savastepe Kalemkdy Uziimiiniin ayn1 giin tiiketilmesi ya da islenmesi tavsiye edilir. Uriiniin bekletilmesi
gerekirse 0 °C’da ve % 90 - 95 bagil nemli ortamlarda en fazla 2 aya kadar depolanabilir. Ancak esas olan hasattan
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sonra iriiniin en kisa siirede kullamlmasidir. Depolamada {iziimler iist iiste fazla istiflenmemelidir. Uriinler islenecek
ise en kisa siirede soguk zincir vb. uygun kosullar saglanarak ilgili gida isletmelerine ulastirilir.

Piyasaya Arz:

Savastepe Kalemkdy Uziimii; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa
uygun ambalajlarda tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliiginde; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Savastepe Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Savastepe Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan iiziim ¢esidinin uygunlugu; 6zellikle ekim zamani, dikim
sekli ve hasat zamani olmak iizere liretim metoduna uygunluk, depolama ve muhafaza kosuklarina uygunluk ve
Savastepe Kalemkoy Uziimii ibaresi ile mense adi ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Corum Leblebisi

42 tescil sayili Corum Leblebisi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu: Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
baslig1 eklenmistir.

e Kullamim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

“Corum Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Corum Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Uretim Alam: Corum ili smirlari igi”

ifadesi,

“Corum ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Teknik Ayirt Edici Ozellikler: Damla cinsi nohut kalin kabuklu ve kabugunu ¢abuk atma 6zelligine sahip
oldugundan Corum leblebisi iiretimi i¢in damla cinsi nohudun kullanilmasi gerekmektedir. Damla cinsi nohut'un
naturel 100 adedi asgari 55-57 gram olmak sartin1 tagimasi kosuluyla Corum'da iiretilen damla cinsi nohut olmasi
veya benzer iklim 6zelliklerini tagiyan yorelerde yetisen damla cinsi nohutlarda tercih edilebilir.

Isin ehli ustalarin, hiinerleriyle 4 kavurma (tav) isleminden gegirilmeleri ve damla cinsi nohut kullanilmasinin
sagladig1 6zelliklerdir. Corum ilinin iklimi ve insan faktoriiyle iiretim teknigi de 6nemli etkenlerdendir.

Insan Faktorii: Isinin ehli leblebi ustalar1 yaninda en az 8 yil, en fazla 10 yil ciraklik yaparak Corum
Leblebisi dgretisi alarak ustalik belgesi kazamlabilmektedir. Iklimsel 6zelliklerin yani sira, leblebi ustalarmin
hiinerlerini, iiretim teknigi igin gerekli arag ve geregleri kullanarak yillarin deneyimi ile maharetlerini ortaya
koymalarindan kaynaklanmaktadir.

Dogal Faktorler: Corum ilinin dogal yapisindan kaynaklanan az rutubetli olusu, aksam esen riizgar1 ve
Karadeniz ile Akdeniz iklimi arasindaki 1liman iklim 6zellikleri leblebinin kurutulmasinda en biiyiik etkendir. Iliman
iklim 6zellikleri, az rutubetli havasi, nohudun kavurma isleminden sonra sergilerde bekletilmesi esnasinda maruz
kaldig1 yoreye has riizgar gorum leblebisi iiretimi i¢in olduk¢a 6nemli etkenlerdir. Zira gorum leblebisinin iglenmesi
esnasinda belirlenen mekanlarin da iklimsel ozelliklere gore diizenlenmesi gerekli sartlarin onemini ortaya
koymaktadir.”

ifadesi,
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“Corum Leblebisi tiretimi i¢in; kalin kabuklu ve kabugunu kolay atma 6zelligine sahip, 100 tane agirligi 55
- 57 gram olma sartin1 tagryan, ortalama 9 mm ¢apinda nohut cinsleri kullanilir.

4 kavurma (tav) isleminden gecirilmeleri ve kullanilan nohutun kalitesi, Corum Leblebisinin ayirt edici
ozelliklerindendir. Corum Leblebisi iiretim bilgisi ve teknigi, leblebi ustalarinin yaninda ¢iraklik yapilarak 6grenilir
ve ustalik belgesi alinmak suretiyle kazanilir. Uretimde, Corum ilinde olusmus ustalik birikimi ve geleneksel iiretim
teknigi belirleyici unsurlar arasinda yer alir.

Corum ilinde hakim diigiik nem orani, aksam saatlerinde esen yoreye 6zgii riizgarlar ve Karadeniz ile Akdeniz
iklimleri arasinda gecis 6zelligi gosteren iliman iklim kosullari, leblebinin kurutulmasinda belirleyici rol oynar.
Nohutun kavurma igleminden sonra sergilerde dinlendirilmesi sirasinda maruz kaldigi bu iklimsel kosullar, Corum
Leblebisi iiretiminde 6nemli bir etken olarak kabul edilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“100 tane agirhgi 55 - 57 gram olan nohutlar 9 gozlii eleklerle elenir ve siniflandirilmasi yapilir. 1,2, 3,4, 5,
6, 7 numarada elenen nohutlar ayrilir. 8 ve 9 numarali nohutlar Corum Leblebisi yapimu i¢in kullanilir. Bu nohutlar
tugla ve camurdan yapilma daire seklinde ortasinda bakir dovme disli sac bulunan ocakta kavurma (tav) islemine
tabi tutulur. {1k kavurma ortalama 15 - 20 dakika yapilir. Daha sonra nohut sicak olarak telis cuvallara konur ve 10
giin bekletilir. ikinci kavurma islemi de ortalama 15 dakika yapilir. Yine telis cuvallara konulur ve 10 giin
bekletildikten sonra iigiincii kavurma ortalama 10 dakika yapilir ve telis ¢uvallara konularak bir giin bekletilir. Ertesi
giin toprak ve kire¢ karigimi sergiliklere serilip her giin karistirilarak 45 ile 60 giin arasinda bekletilir, ardindan
ihtiyaca gore nohut 1slama makinesinde suyu ayarli verilmek suretiyle 1slatilir. Tekrar telis ¢uvallara koyulur. 12 -
24 saat arasinda dinlendirildikten sonra tekrar elenir ve biiyiikliiklerine gore ayrilir. Kavak agacindan yapilan ve
agac¢ denilen tokmakla sag¢ lizerinde ¢evrilmek sureti ile ocakta kabuklarindan ayrilir. Kirigi, kabugu ve leblebisi
kalburda elenerek ayrilir ve leblebiler telis guvallara konularak en az bir ay dinlendirilir. Bu dinlendirme
tamamlandiktan sonra ocakta tekrar kavrulur. Istege gore leblebi sicakken tuz, biber (acili igin) veya karanfil serpilir.
Kavrulan leblebi telis ¢uvallarda 10 dakika dinlendirildikten sonra satisa sunulur.

Uretimin yapilacagi alanin en az 2 metre yiiksekliginde giines almayan bir alan olmas1 ve bu alanin riizgar
alabilmesi i¢in havalandirma deliklerinin bulunmasi gerekir. Sergiliklerin de giines almayan bir bélgede bulunmasi
en az 250 m? en fazla 300 m? genisliginde olmasi ve killi toprak, saman ve kireg¢ karigimi ile sivanmasi gerekir.

Ocak daire bi¢iminde ve lime denilen hava gegirmez 6zellige sahip bir tugla ile 6rillerek Killi toprak ¢amur
ve saman karisimindan olusan bir hargla sivanir. Ocagin ortasina 90 ile 110 cm ¢apinda gukur bir bakir sac
yerlestirilir. Bu sac Corum Leblebisi iiretimi i¢in bu isin ustalar: tarafindan Corum'da 6zel olarak imal edilir. Bakir
sacin disli olmasi gerekir.

Nohutun kabuklarinin ayrilmasi esnasinda kirtlmasimi onlemek igin 50 c¢cm ¢apinda ve en az 30 cm
kalinliginda kavak agacindan yapilan bir tokmak kullanilir. Her sac {izerinde ¢evirme isleminden sonra tokmak
ucunu rendelenmesi (torpiilenmesi) gerekir. Dinlendirme asamalarinda telis ¢uvallar kullanilir.

Corum Leblebisi liretimi tamamlandiktan sonra yere temas etmeyecek sekilde altina tahta konulmak sureti
ile oda kosullarinda 22 - 24 °C arasinda ve % 40 - 60 arasindaki nispi nem kosullarinda 3 ay siireyle muhafaza
edilebilir. Satisa sunulurken veya depolanirken naylon poset ile muhafaza edilmesi gerekir. Aksi halde leblebi ¢ok
kisa siirede bayatlar.”

baslig1 eklenmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

“Corum Leblebisi, Corum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Corum Leblebisinin tiim iiretim asamalari cografi
sinirda gerceklesir.”

baslig1 eklenmistir.
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e Denetleme:

“Denetim: Uretimi ve yukarida belirtilen 6zellikleri leblebinin {iretime uygun sekilde yapilip yapiimadiginin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Corum Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Corum Ticaret
Borsasindan en az iki kisi, Belediyeden en az bir kisi, Tarim il Miidiirliigiinden (gida ve/veya ziraat miihendisi) en
az bir kisi, Corum Esnaf ve Sanatkarlart Odalar1 Birliginden en az bir kisinin katilimi ile olusturulacak bir komisyon
tarafindan yapilir. Komisyon en az bes kisiden olusacak ve yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda, sikayet veya siiphe
iizerine her zaman toplanarak denetimlerini yapacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Corum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Corum Ticaret Borsasi, Corum Belediyesi,
Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Corum Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden konusunda uzman birer
kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; nohudun 100 tane agirhigi, liretim metoduna uygunlugu ile Corum Leblebisi
ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.
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2. Gazipasa Cekirdeksiz Nar

1458 tescil sayili Gazipasa Cekirdeksiz Nari ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur”

ifadesi,

“Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibareli asagida verilen logo ve menge ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Zivania/ Zivaniya

208 sayil1 ve 03.11.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
485 tescil numarali Zivania / Zivaniya ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Ugar asit (asetik asit cinsinden) 1.1 g/hl mA”
ifadesi,

“Ugar asit (asetik asit cinsinden) 220 mg/hl mA”

seklinde degistirilmistir.



