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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarthinden 6nce yapilan cografi isaret basvurular1 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 156. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2022/000185 Cukurca Tahini 9
2. C2022/000304 Karaman Mayalisi 11
3. C2022/000414 Cerkes Sirma Baklavasi 13
4, C2022/000416 Ankara Sof Kumasi 16
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 basvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 1423 Alasehir Tahinli Pidesi 19
2. 1424 Kayseri Cemeni 21
3. 1431 Isparta Elmasi 23
4, 1433 Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir 26
5. 1434 Erzurum Herle As1 Corbasi 28
6. 1435 Erzurum Hink Yemegi 30
7. 1448 Kadimhani1 Kémbesi 32
8. 1449 Balya Tereyagi 34
9. 1450 Burdur Haghas Helvasi 37
10. 1451 Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi 39
11. 1452 Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist 41
12. 1453 Talas Zincidere Kuru Kaymagi 43
13. 1454 Resadiye Hamam Kesesi 45
14, 1455 Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu 47
15. 1456 Yenice Thlamur Bali 49
16. 1457 Karaman Ilisira Dolmasi 52
17. 1458 Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 54

18. 1459 Gokgealan Osmancik Uziimii 58
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Geleneksel Uriin Adlar )
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarast1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 158 Nizip Zeytinyagi 63
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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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 839 Hayrabolu Tatlis1 69
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Cukurca Tahini

Basvuru No : C2022/000185

Bagvuru Tarihi : 13.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Cukurca Tahini

Uriin / Uriin Grubu : Tahin / Diger

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Cukurca Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Emirgaban Mahallesi Cumhuriyet Caddesi Cukurca Hiikiimet Konagi
Cukurca HAKKARI

Cografi Simir . Hakkari ili Cukurca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cukurca Tahini ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Cukurca Tahini ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

BI.IHURI:A
TAHINI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cukurca Tahini, tas degirmende 6giitiilen susamlar kullanilarak Hakkari ilinin Cukurca ilgesinde iiretilen
tahindir. Susamlar mese odunu atesinde kavrulur, su ile donen tas degirmende 6giitiiliir. Bu sebeple tortu ve iist
kisminda yag tabakasi olusmaz. Susamin kavurma siiresi uzun oldugu i¢in Cukurca Tahini, kahverenginden koyu
kahverengi tonlarindadir. Akiskan kivamlidir.

Cukurca Tahininin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Cukurca Tahininin 6zellikleri

Ozellik Deger

Protein %18,15 + 0,93
Seliiloz Tayini 9,48 + 3,17
Kiil %2,92 + 1,66
Seker 2,81 +0,20
Yag %56,07 + 3,56
(S:|rebiﬁsct; i}r/gignzsgr(]i)l ve asit degeri tayini 960,36 + 0,13

Cukurca Tahini, Cukurca ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde dnemli bir
yeri vardir. Uretimi, 6zellikle susamlarin yetistirilmesi ve tahin {iretimine hazirlanmas1 bakimindan cografi sinira
0zgli nitelik tagir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur
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Uretim Metodu:

Cukurca Tahini tiretiminde tercihen cografi sinirda yetisen susamlar kullanilir. Cukurca Tahini iiretiminin ilk
asamasi susamlarin iiretilmesidir. Mayis ayinda ekilecek olan susamlarin hazirlanmasi igin toprak ¢apalanir ve 10-
20 giin bekletilir. Ardindan 5-6 giin de toprak yumusamasi i¢in sulanir. Son gece susam taneleri bir kaba konulup
iistiine su eklenir ve bu halde sabaha kadar bekletilir. Bu yonteme ¢imlendirme iglemi denilir. Sabah susamlar sigmis
ve neredeyse agmak iizere olan susam taneleri siizdiiriiliip bir kumasa serilir. Biraz kuruyunca kuru toprakla
karistirilir. Bu islem heniiz 1slak olan tohumun toplu halde ekilmesini dnlemek i¢in gergeklestirilen bir agamadir.
Diger yanda yumusamis tarlaya da ip yardimiyla bir rehber yapilir. Bu rehberin amaci hem ayni yere iki kez tohum
atmamak hem de bos yer birakmamak i¢indir. Bununla birlikte susamlarin ekim arasi agik olmalidir, aksi takdirde
susamlarin biiylimeleri zorlagacaktir. Eyliil ayimnda boy veren susamlar bigilir. Temiz bir yerde kurutulur. Silkelenip
rlizgarl bir yerde havaya vurulup temizlendikten sonra ¢uvallara koyulur.

Cuvallara doldurulan susamlar ¢ubuklarla doviilerek susam taneleri, bitkisinden ayrilir. Susam taneleri dis
kabugundan ayirmak i¢in su dolu havuzlara aktarilir. Susamlarin oldugu su havuzuna tuz ilave edilerek karistirilir
(1000 ml’ye, 100-150 g tuz) ve susamlarin temizlenmesi saglanir. Havuzlara doldurulan susamlar 1 gece suda
bekletilir. Kabuklaridan ayrilan susamlarin taneleri iistte, kabuklari altta kalir. Ustte kalan susam taneleri alinip
stiziiliir. Stizillen susamlar nemli bir sekilde kavurmak igin tas ocaklara goétiiriiliir. Susamlarin tas ocakta
kavrulmasinin sebebi; kavurma asamasinda ocagin atesini sabit tutmasi, sicaklifi esit ve her tarafa yaymasi
susamlarin diizgiin kavrulmasi i¢in 6nemlidir. Yayvan ve genis bir ocak oldugu i¢in tek seferde daha ¢ok susam
daha kolay kavrulur. Susam taneleri tamamen kuruyup, rengi doniinceye kadar kavrulur. Kavrulan susamlar toplanip
havalandirilarak ilk sicagini atmasi saglanir. Daha sonra ince bir elege alinir, susam igerisindeki istenmeyen unsurlar
temizlenir. Temizlenen susamlar ¢uvallara doldurulup tas degirmenlere gotiiriliir.

Cografi sinirda yiiksek hizla akan akarsu kenarina kurulan degirmenler suyun giiciiyle doner. Susamlar koni
seklindeki genis bir hazneye doldurulur. Dénen degirmene bir aparatla baglanan hazne her dénmede titresim
sayesinde sarsilir ve susamlar azar azar dibegin igerisine dokdiliir. Biri sabit biri donen iki degirmen tasin arasina
giren susamlar ezilir ve akiskan haldeki tahine doniisiir. Taslarin arasinda ezilen susamlarin asir1 hizdan yapisini
kaybetmemesi ve fazla kavrulup acilasmamasi i¢in dakikada en fazla 50-55 devirle donecek sekilde suyun hizi
ayarlanmalidir. Tag degirmenlerin arasindan sizan tahin, yine bir aparat ile kaba akar ve gida ile temasa uygun geffaf
bidonlara konularak paketlenir. Seffaf kaplara konulmasinin sebebi tahinin renginin ve kivamimin rahatga
gozlemlenmesidir. Cukurca Tahini oda sicakliginda, kuru, serin ve giines gérmeyen depolarda 1 yil muhafaza
edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cukurca Tahini, Cukurca ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, 6zellikle susamlarin yetistirilmesi ve tahin iiretimine hazirlanmas1 bakimindan cografi sinira
Ozgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Cukurca Tahininin
tlim {iretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Cukurca Kaymakamlhiginin koordinatorliigiinde; Cukurca Kaymakamhgi, Cukurca flge Tarim
Midiirligii ve Cukurca Belediyesinden {iriin konusunda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle susamlarin 1slatilmasi ve kavrulmas: asamalart olmak tlizere iiretim
metoduna uygunluk, {iriin 6zelliklerinin uygunlugu ve Cukurca Tahini ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 ytiriitiir.
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2. Karaman Mayalsi

Basvuru No 1 C2022/000304

Bagvuru Tarihi : 14.09.2022

Cografi isaretin Ad1 : Karaman Mayalis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karaman il Tarim ve Orman Midurligi

Bagvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. 703. Sok. Il Gida Tarim ve Hayvancilik
Mudurlugu 11 1 Merkez 70100 KARAMAN

Cografi Sinir : Karaman ili

Kullanim Bi¢imi : Karaman Mayalis1 Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Mayali Ekmegi; ekmeklik bugday unu, ekmek mayasi, tuz ve su kullanilarak Karaman ilinde
tiretilen ekmektir.

Karaman Mayali1 Ekmeginin hamuru 20-25 cm ¢apinda ve 2-2,5 mm kalinliginda daire seklinde agilarak 300-
500°C sicakliktaki sac {izerinde 1-3 dakika pigirilir. Pigen ekmegin orta kismi kubbe seklinde siser ve daha sonra
yassi hale gelir. Hamurun agirhigi 100-200 g, pismis hali ise 105-120 g kadardir.

Karaman Mayalisinin Karaman ilinde uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yere sahiptir. Ozellikle sabah kahvaltisinda olmak iizere her 6giinde siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

580-620 adet Karaman Mayalis1 iiretmek igin gereken bilesenlere ve liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

50 kg ekmeklik bugday unu
300-500 g ekmek mayasi

1 kg tuz

30 litre su

Un, maya, tuz ve su ekmek kazaninda iyice karigtirilip orta yumusaklikta homojen bir hamur elde edinceye
kadar yaklasik 10 dakika yogrulur. Yogurma islemi genellikle makineler ile yapilir.

Yogrulan hamur, mayalanmasi i¢in 30-90 dakika dinlendirilir. Mayalanma siiresi kis aylarinda daha uzun,
yaz aylarinda ise daha kisa olabilir.

Mayalanan hamur 580-620 esit bezeye boluniir, 10 dakika kadar dinlendirilir ve her bir beze elle
diizlestirildikten sonra oklava ile 2-2,5 mm kalinliginda ve 20-25 cm ¢apinda daire seklinde agilir.

Agilan hamur, genellikle dogal gaz ile ¢alisan 300-500°C sicakliktaki sac lizerinde 1-3 dakika pisirilir. Pigen
ekmegin orta kismi kubbe seklinde siser ve daha sonra yass1 hale gelir.

Pisen Karaman Mayalisi, sogumasi icin bir siire dinlendirildikten sonra satiga arz edilir. Sicak veya soguk
olarak tiiketilebilir. Serin, kokulardan ari ve rutubetsiz ortamlarda 5 giin, dondurucuda ise 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Karaman Mayalisinin Karaman ilinde uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Karaman Mayalisinin tiim {iretim asamalar1, cografi
sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Karaman Belediyesinden ve Karaman Firmcilar Lokantacilar Pastacilar ve Gida Maddesi Ureten
Isyerleri Esnaf Odasindan iiriin konusunda uzman ikiser kisinin katilimiyla olusan toplam 6 kisilik denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Karaman Mayalisi ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin 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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3. Cerkes Sirma Baklavasi

Basvuru No : C2022/000414

Basvuru Tarihi 1 24.11.2022

Cografi isaretin Ad . Cerkes Sirma Baklavasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cerkes Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd.
Stl)

Cografi Simir : Cankir ili Cerkes ilgesi

Kullanim Bi¢cimi . Cerkes Sirma Baklavasi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Cerkes Sirma Baklavasi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Suma

BAKLAVAS

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Sirma Baklavasi; 6zel amagli bugday unu, yumurta, sirke, 1377 sayiyla cografi isaret olarak tescilli
Cankir1 Kaya Tuzu, yogurt, siit ve aygicek yagi ile hazirlanan hamurdan elde edilen yufkanin {izerine iri kiyilmis
ceviz ici serpilip oklavaya sarildiktan sonra sekil verilip pisirilmesi ve serbetlenmesi ile Cankir1 ili Cerkes ilgesinde
tiretilen baklavadir.

Cerkes Sirma Baklavasinda, agilan yufkanin u¢ kismi oklavanin iizerine yaklagik 20-25 cm olacak sekilde
konur ve arasina ceviz igi serpildikten sonra oklava ile rulo haline getirilen yufkanin her iki tarafindan oklavanin
ortasina dogru sikistirilarak sekil verilir. Sikistirilan yufkanin dis yiizeyi hafif kirigiktir. Baklavanin sirma olarak
adlandirilmasinin nedeni de yapilan bu iglemdir.

Cerkes Sirma Baklavasi, Cerkes ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi smirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde iiretilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

3 kg Cerkes Sirma Baklavasi uiretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg 6zel amagli bugday unu
85 ml ayg¢igek yagi

2 adet yumurta

5gtuz

40 g yogurt

500 ml siit

500 g ceviz i¢i (tercihen cografi sinirda yetisen)
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500 g nisasta
12 g sirke

Cerkes Sirma Baklavasinin lizerinin yaglanmasi i¢in gerekli bilesenler:

170 ml aygigek yag1
300 g tereyagi

Serbetin hazirlanmasi i¢in gerekli bilesenler:

1lsu
1 kg beyaz seker
10 g limon suyu

Hamurun hazirlanmasi: Derin bir kabin igine 1lik siit, siv1 yag, yogurt, sirke, yumurta ve tuz koyulup 2-3
dakika karistirilir. Bu karigima un yavas yavas ilave edilerek yogurulur. Yogurma islemi yaklasik 15 dakika siirer.
Hamurun kivami yumusak olmalidir. Sert bir zemin iizerine koyulan hamur 15 bezeye ayrilir. Yuvarlanan bezeler
tabanina bez oOrtii serilen tepsiye dizilir. Bu bez ile bezelerin tepsiye yapismasi onlenmis olur. Bezelerin iizeri
yumusak bir bez ortii ve naylon ile sarilir.15 dakika bu sekilde bekletilen bezeler hem daha yumusak olur hem de
oklava ile kolayca agilir.

Bezeler oklava ile sert bir zemin tizerinde tek tek agilir. Her bir bezenin altina ve iistiine bol miktarda nisasta
serpilerek 60-70 cm ebadinda yufka haline getirilir. A¢ilan yufkanin 20-25 cm kadar kismi oklavanin {izerine konur,
oklava yufkanin u¢ kisminda arada kalir. Cevizler iri bir sekilde kiyilir. Kiyilan ceviz i¢inden yaklasik 30-35 g
alinarak yufkanin agik kalan boliimiine serpilip oklavanin {izerine sarilan yufka rulo haline getirilir. Yufkanin 6n ug
kisimlar1 baklavanin diizgiin bir sekil almasi i¢in yaklasik 1 cm kesilir. Daha sonra cevizli yufka oklavanin sag ve
sol tarafindan el ile ortaya dogru sikistirilarak biiziiliir. Oklavadan ¢ikartilan ve yeniden sikistirilan yufkanin sag ve
sol yan taraflar1 baklava dilimlerinin diizgiin olabilmesi i¢in 1 cm kesilir. Bu islemden sonra yufkalar 4-5 cm aralikli
olacak sekilde kesilir. Bu islem tiim yufkalar i¢in aym sekilde tekrar edilir. Kesme iglemi tamamlanan baklava
dilimleri tepsiye dizilir. Tepsinin dibi yaglanmadan dizilen baklava dilimleri pigirilmeden 1 giin oda sicakliginda
(20°-22°C ) bekletilir. Bu isleme baklavanin kurutulmasi denir. Bir giin bekleyen ve tepside kurutulan baklavanin
lizerine kizdirilmig siviyag ve tereyagi karisimi kepge ile dokiiliir. Yaglama islemi tamamlanir tamamlanmaz
onceden 1sitilmig firmda 190-200 °C’de 30-35 dakika iist ve alt kismi kizarincaya kadar pisirilir.

Serbetin hazirlanmast: Su ve beyaz seker yaklasik 25 dakika kaynatilir. Daha sonra bu bilesenlerin igine
limon suyu katilarak 5 dakika daha kaynatilir. Hazirlanan serbet 30-35 dakika sogumaya birakilir.

Serbetin ilavesi: Firindan ¢ikarilan sicak baklavaya sogutulmus serbet ilave edilir. Baklavanin serbeti igine
cekmesi igin yaklagik bir saat bekledikten sonra servis yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay i¢inde tiiketilmelidir.

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

Cerkes Sirma Baklavasi Cerkes ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Cerkes Sirma Baklavasinin tiim iretim agamalari
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Belediyesi, Cerkes Ilce Tarim ve Orman
Miidirliigiinden tirtin konusunda uzman en az 3 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cerkes Sirma Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Ankara Sof Kumasi

Basvuru No 1 C2022/000416

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2022

Cografi isaretin Ad : Ankara Sof Kumagi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Ankara Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Hac1 Bayram Mah. Armutlu Sok. No:4 Altindag ANKARA

Vekil . Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Ankara, Cankir1 ve Bolu illeri

Kullanim Bicimi : Ankara Sof Kumas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Ankara
Sof Kumagi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ankara Sof Kumast; cografi isaret olarak 802 sayi ile tescilli Ankara Tiftiginden olusan ipligin dokunmasiyla
cografi sinirda iiretilen dokumadir. Yumusak ve parlak yiizeylidir. Tiftik lifi hafif, ince ve her tiirlii dokumaya
elverisli olan bir iplik tiirii olmasina karsin dayanikli bir yapiya sahiptir. Ayrica tiftigin serin tutmasi, az burugmasi,
hafif olmasi1 ve nemden koruma 6zelligi nedeniyle Ankara Sof Kumas1 elbise kumasi, triko, sal, atki, ddsemelik
kumas ve battaniye yapiminda kullanilir.

Ankara Sof Kumasi sadece tiftikten elde edilen kumasin incelik ve kalinlik durumuna gore 24 — 30 arasinda
numarali ipliklerle iretilir. Genellikle ince olmasina ragmen “kalin sof” olarak adlandirilan bir tiirii de mevcuttur.
Ankara Sof Kumaginin cografi sinirda “mevigli”, “hareli”, “muhayyer”, “ince’ ve ‘kalin’ adlariyla anilan ¢esitleri
vardir.

Sof kumasinin dokunmasi, boyanmasi ve cenderelemesi asamalarina “sof¢uluk” denir. Giiniimiizde oldugu
gibi gegmiste de tiftik ipligi kumas haline gelinceye kadar yuyucu, boyaci, perdah¢t ya da cendereci olarak
adlandirilan dort ayri esnaf grubunun elinden gegerdi.

Ankara Sof Kumasinin boyama islemi kok boya ile gergeklestirilir. Dokumalarda tavsankani, agik sarabi,
acik yesil, nefti yesil, siyah, giilglini pembe gibi renkler kullanilir.

Kaba, orta ve ince olarak dokunmus Ankara Sof Kumasinin bazi 6zellikleri Tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Ankara Sof Kumasi tiir ve 6zellikleri

Ozellik Ince sof kumast Orta sof kumas1 Kaba sof kumasi
Cozgii siklhig (adet / 5 cm) 60 - 70 100 - 110 150 - 160
Atki sikligr (adet / 5 cm) 80-95

Kumas eni (cm) 30-75

Kumas boyu (m) 5-10

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Ankara Sof Kumasi cografi sinirin tarihi ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Ipek Yolu, Halep-Sam Yolu ve Antalya Limanindan Iskenderiye Yoluyla Arabistan'a sevk edildigi
giimriik kayitlarinda bulunur. Uretiminde, cografi isaret olarak 802 sayi ile tescilli Ankara Tiftigi kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Ankara Sof Kumaginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Ankara Sof Kumasinin {iretiminde, cografi isaret olarak 802 sayi ile tescilli Ankara Tiftiginden elde edilen
iplik kullanilmakta olup iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

Ankara Sof Kumasi tiretiminde dokuma tezgahi olarak 2 ayakli ve 2 ¢ergeveli kamgili tezgah kullanilir. En
az iki ¢ergeveye sahip olmasi gereken kamgili tezgahlarda ¢ergeve sayilart farklilik gosterir. Her bir ger¢evenin



2023/156 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

17

hareketi ayaga (pedala) baghdir. Kamcili tezgahlar, ¢ozgii levendi, yan tahtalar, dokuma taragi ve giicii
gercevelerinden olusur.

2. Lif Egirme / Biikme Aletleri: Giiniimiizde iplik tiretimi fabrikalardaki modern makinelerde yapilir. Ancak
kirsal alanlarda elde egirme ve biikme ile iplik iiretimine rastlanir. Iplik egirme aletleri; fengere, fengire, dreke, tesi,
ig, mingirdek ve kirman gibi adlarla anilir. Kirsal yorelerde halen elde egirme ve biikkme ile iplik iiretimine rastlanir.
Sof dokumaciliginda iplik en 6nemli gereg olup, iiriine ayirt edici 6zelligini kazandiran en 6nemli faktdrdiir.

Tiftigin iplik haline getirilmesi:

Ankara Tiftigi bir gece suda bekletilir. Ertesi giin kirli suyu siiziiliip tokaglama yontemiyle herhangi bir
sabun, deterjan, soda vb. madde kullanilmadan dere suyunda yikanir. Bu islem su temiz olana kadar devam eder. Su
berraklaginca Ankara Tiftigi durulanip fazla suyunun akmasi i¢in ¢uvala koyulur ve sabaha kadar beton iizerinde
bekletilir. Sabah guvaldan ¢ikarilan Ankara Tiftiklerinin kurumasi igin tel veya iplere takilir. Kuruyan Ankara
Tiftikleri beton iizerine serilerek bir degnek yardimiyla iizerine vurularak kabartilir. Son asamada demir ince
taraktan gecirilerek kirman adi verilen lif bitkme aletinde egirmeye hazir hale getirilir. Biikiilen Ankara Tiftigi iplik
cikrik yardimiyla c¢ile haline getirilir. Cile haline getirilen ipliklerin dokuma tezgahlarinda kirilmadan rahat
dokunabilmesi i¢in tiiylerinden arindirilmasi igin kazana su eklenir ve 60 °C’lik suya cile iplikler atilip 5 -10 dakika
bekletilir. Sicak olan iplikler cenderenin i¢ine yerlestirilir ve 10 dakika sonra cendere agilip ipler alinir.

Ipligin boyanmast:

Cendereden cikarilan iplikler hazirlandiktan sonra renklendirme islemine gegilir. Iplikleri renklendirme
isleminde kok boya islemi uygulanir. Renk materyali olarak ¢am, mese, ceviz kabugu ve nargicegi kullanilir.
Ortalama 1 kg renk materyali lizerine 10 litre su ilave edilir ve 1 saat kaynatilip sogumaya birakilir. Su sicaklig
ortalama 60 °C’ye diistiigiinde iplik, renklendirilmek iizere suyun igerisine atilip 1 saat bekletilir. Ardindan renkli
iplik mese kiillii zeytinyagli sabun ile yikanir ve durulanir. Son durulama suyuna 1 litreye 250 ml beyaz sirke
eklenerek renk sabitlenir.

Ipliklerin sarilmast:

Renklendirilen iplikler veya renklendirmeden dogal halinde olan iplikler ¢ikriga takilip biiyiik makaralara
sarilir. Karsilikli uzun tahta ¢ubuk iizerine gergin bir sekilde takilir. Iplerin aralar1 agilip birbirilerine degmemesi
saglanir. Bilylik bir kaba 200 ml su ve 20 g ¢iris konulup karistirilarak koyu kivamda ¢irigli su hazirlanir. Firga ile
gergin olan iplerin iizerine siiriiliir. Ipler kurumaya birakilir. Kuruyan iplikler yavas ve dikkatli bir sekilde biiyiik
bobine tekrar sarilir. Masura sarma makinesine bilyiik bobinlerde getirilen iplikler kiigiik masuralara sarilir ve ¢6zgii
icin ipler hazir hale getirilir.

Dokuma islemi:

Cozgii ipleri hazirlanir, giicii ve tarak olmak iizere iki sekilde taharlanir. Atk iplikleri hazirlanip masura ad1
verilen makaralara sartlir. “Agizlik agma” denen ve ¢ozgii ipliklerinin yukar: kaldirilmasiyla ¢ozgiileri iki guruba
ayrilip ¢ozgii ipliginin mekigin i¢inden gegebilecegi kadar bosluk olusturulur. Atk: atma islemi yapilarak ¢ozgii ve
atki ipliklerinin baglanti yapmasi saglanir. Cozgii ipliklerinin arasina yerlestirilen atki ipligi, tefe vurma islemiyle
dokuma tarag: tarafindan kumasin olustugu ¢izgiye dogru itilerek sikistirilir. Atilan her atkiyla kumas ¢izgisi
dokuma taragina yaklagir ve mekigin gecebilmesi igin agizlik agis1 daralir.

Dokunduktan sonra tezgahtan alinan sof kumaslar, tiiylerinin azaltilmasi ve {itiilleme yapmasi i¢in cendere
islemine tabi tutulur. Kumas, ¢iristen arindirilmasi amaciyla soguk su dolu legene bir gece bekletilir. Ertesi giin sik
sik cirisler gidene kadar suyu degistirilir. Durulama isleminden sonra kumas cendere taban ebatlarina uygun
plakalara sarilir. Kumas tekrar kaynayan suyun icerisine yerlestirilip 30 dakika kaynatilir. Kumaslar sicak sudan
¢ikarilip cenderenin igine birakilip bir giin boyunca bekletilir. Cendereden alinip plakadan ¢ikarilan kumag sanayi
tipi itlide 1 saat boyunca kumas akici ve yumusak hale gelinceye kadar iitiilenir. Kumasa renklendirme islemi
yapilacak ise bu asamada renklendirme iglemine gegilir. Kumaglari renklendirme islemi kokboyama yontemi ile
yapilir. Elde edilmek istenen renge gore ¢cam, mese, ceviz kabugu, sogan kabugu ve nargigegi kullanilir. Ortalama 1
kg renk verecek bitki lizerine 10 litre su ilave edilip 1 saat boyunca kaynatilip siiziilerek renkli su sogumaya birakilir.
Sicaklik ortalama 60 °C’ye diistiiglinde kumas renkli suyun igine atilip 1 saat bekletilir. Ardindan suyun iginden
¢ikarilan renkli kumag durulanir. Ankara Sof Kumasinin yapisi bozulmamast i¢in zeytinyagli mese kiillii zeytinyagh
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sabunla yikanir, durulanir ve beyaz sirke ile renk sabitlenir. Ankara Sofunun iiretimi tamamlanir ve top kumas haline
getirilerek muhafaza edilir.

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

Ankara Sof Kumasi, cografi sinirda koklii bir gecmise sahiptir. Cografi sinirin kiiltiir ve ekonomisinde dnemli
bir yeri vardir. Uretiminde, cografi isaret olarak 802 say1 ile tescilli Ankara Tiftigi kullamlir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Ankara Sof Kumasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Ankara Valiliginin koordinasyonunda; Ankara Valiligi, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlar1 Boliimii, Tiftik ve Sof Aragtirma Geligtirme Dernegi, Tiftik
ve Yapagt Tarim Satis Kooperatifleri Birligi ve Ankara Ticaret Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 5 kisiden olusan 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 Ozellikle cografi isaret olarak 802 say ile tescilli Ankara Tiftigi olmak iizere iiretimde kullanilan
malzemelerin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

e Ankara Sof Kumasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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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. Alasehir Tahinli Pidesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1423

Tescil Tarihi 1 26.07.2023

Basvuru No : C2022/000178

Basvuru Tarihi : 06.06.2022

Cografi Isaretin Adi . Alasehir Tahinli Pidesi

Uriin / Uriin Grubu . Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Alasehir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Soguksu Mah. Ismet Pasa 2. Cad. Alasehir MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Alasehir ilgesi

Kullanim Bicimi . Alagehir Tahinli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Alasehir Tahinli Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alasehir Tahinli Pidesi; pidelik bugday unu, maya, su ve tuz ile hazirlanan hamurun igine ve iizerine tahin
stirtiliip 275-300 °C’deki tas firinda pisirilmesi suretiyle Manisa ili Alasehir ilgesinde iiretilen pidedir. Pisme islemi
tamamlanmadan once firindan ¢ikarilip iizerine tereyag: siiriiliir ve yiizeyi kahverengi oluncaya kadar pisirmeye
devam edilir. Servisi sicak olarak ve {izerine pudra sekeri ile istege bagli olarak ceviz i¢i serpildikten sonra yapilir.
Uretimde kullanilan unun kuru maddede kiil oran1 en gok % 65 ve protein orani en az % 7 olmalidir.

Pisirilmis Alasehir Tahinli Pidesinin agirligi 315-325 g, boyutu 20-25 c¢m ¢apinda daire seklinde ve kalinligi
ise 1-1,5 cm’dir.

Alasehir Tahinli Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Alagehir ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Pigirme igleminin kademeli olarak iki seferde tamamlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tagir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet Alasehir Tahinli Pidesi iiretmek icin gereken bilesenler ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Alasehir Tahinli Pidesi Hamuru (1350 g) i¢in bilesenler:

1 kg pidelik un (kuru maddede kiil orant en ¢ok % 65 ve protein orani en az % 7)
5gtuz

8-12 g yas maya

300-340 ml su

1 Adet Alasehir Tahinli Pidesi icin bilesenler:

160-170 g hamur

150 g tahin

15-20 g tereyag (istege bagli)

8-10 g pudra sekeri

5-10 g ince kiyilmis ceviz i¢i (istege bagli)
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Un, tuz, su ve yas maya karistirilip yogrulur. Kullanilan suyun sicakligi, ki aylarinda 25-30 °C olmalidir.
Elde edilen hamur, mayalanmasi i¢in 25-30 dakika dinlendirildikten sonra un serpilmis tezgah tizerinde 5-6 dakika
yogrularak 160-170 g’lik bezelere ayrilir. Bezeler 20 dakika dinlendirilip 30-35 cm eninde, 55-65 cm uzunlugunda
ve en fazla 1 cm kalinliginda olacak bi¢imde el ile agilarak oval sekil verilir. Agilan pide hamurunun tizerine tahinin
yarisi (ve tereyagi kullanilacak ise tereyagmin tamami) dokiilerek yiizeye dagitilir ve hamur, tahinli kisim igte
kalacak bigimde rulo seklinde sarilir. Yapismay1 6nlemek i¢in hamurun yiizeyi unlanir. Rulo hamur, daire seklinde
sarilarak tezgdh lizerinde ve ortam sicakliginda 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamurun yiizeyi unlanir,
kalinlig1 en fazla 1 cm olacak bigimde daire seklinde el ile agilir ve 3-4 kez ters gevrilerek oval hale getirilir.

Sekil verilen hamurun {izerine tahinin kalan kismu stirtilerek 275-300 °C’deki tas firinda 6-7 dakika pisirilir.

Tas firin, pideyi pisirmeye baslamadan 6nce 90 dakika mese odunu ile sitilir. Pigsme siirecinde 2 veya 3 kez
pisme kontrolii yapilir. Pigirme sirasinda iist yiizeye siiriilen tahin tamamen kurumalidir. Pisirme tamamlanmadan 2
dakika once Alasehir Tahinli Pidesi firindan ¢ikartilir, iizerine tereyagi konur ve yeniden firinlanir. Pidenin st
yiizeyi kahverengi olunca pisirme islemine son verilerek pide firindan ¢ikarilir.

Tas firindan ¢ikarilan Alasehir Tahinli Pidesinin iizerine pudra sekeri ve istege bagli olarak da ceviz igi
serpildikten sonra servis yapilir.

Alasehir Tahinli Pidesi sicak olarak tiiketilir. Sicak olarak tiiketilmediginde 4-6 °C’de muhafaza edilir ve
1sitilarak tiiketilir. Uriiniin raf 6mrii en fazla 5 giindiir.

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

Alasehir Tahinli Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Alagehir ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Kademeli pisirme islemi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunan Alasehir Tahinli Pidesinin tiim tiretim agamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi,
Alasehir Belediyesi ile Alagehir Lokantacilar Pastaneciler Firincilar Unlu Mamulleri Esnaf Odasindan {iriin
konusunda uzman birer iiye olmak {izere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziki 6zelliklerinin uygunlugu.

o Alasehir Tahinli Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.10.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 26.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1424

1 26.07.2023

: C2021/000433

1 19.10.2021

: Kayseri Cemeni

. Sofralik ¢emen / Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz
. Mahreg isareti

: Kayseri Ticaret Odast

: Alsancak Mah. Kocasinan Bulvar1 No:167 Kocasinan KAYSERI

: Kayseri ili

: Kayseri Cemeni ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti amblemi,

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

KAYSERI CEMENI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Cemeni, ¢cemen otu (buy otu), tath ve act toz kirmizibiber, karabiber, yenibahar, kignis, kimyon, pul
biber, zencefil, sarimsak, tuz ve su kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen sofralik ¢emendir.

Kayseri Cemeninde sarimsak ve aci tat baskindir. Koyu kivamda ve piitiirlii bir yapidadir.

Kayseri Cemeni, geleneksel ve endiistriyel olmak {izere iki sekilde iiretilir. Endiistriyel ve geleneksel
iretimde de plastik kaplara doldurularak modifiye atmosferde paketlenen Kayseri Cemeni, geleneksel iiretim ile 0-
4° C sicaklikta 1 ay, endiistriyel iiretim ile ise 0-4° C sicaklikta 6 ay muhafaza edilebilir.

Kayseri’de ¢emen, yore halki tarafindan gegmis yillarda “caman” olarak telaffuz edilmistir. Kayseri’de heniiz
endiistriyel tiretimin olmadig1 ¢ok eski zamanlarda evlerde, “caman yapmak™ ifadesi yerine, bilesenlerin birbirine
katilip karistirilmasi suretiyle gemen tiretimi yapilmasi i¢in “caman karmak™ ifadesi kullanilmstir.

Kayseri Cemeninin geg¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirlinde, geleneklerinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Giiniin her 6giinlinde ve ikram sofralarinda yer alir. Ekmek ve ¢esitli unlu
mamullerin iizerine veya arasina stiriilerek tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
100 kg Kayseri Cemeni iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

e 30 kg ¢cemen otu/buy otu

o 15-2kgtuz

e 3 kg tath toz kirmizibiber

e 3 kg ac1 toz kirmizibiber

o 5 kg kiyilmis taze sarimsak
e 200 g karabiber

e 200 g yenibahar
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e 200 gkisnis

e 200 g kimyon

e 100 g pul biber

e 100 g zencefil

e 55-56 | soguk su

Geleneksel iiretim: Kati bilesenler bir kaba konur ve {izerine yavas yavas soguk su eklenerek homojen bir
karigim elde edinceye kadar 15-30 dakika iyice karigtirilir. Plastik kaplara doldurularak modifiye atmosfer (MAP;
%70 azot, %30 karbondioksit i¢eriginde) ile paketlenen Kayseri Cemeni 0-4° C sicaklikta 1 ay muhafaza edilebilir.

Endiistriyel tiretim: Kat1 bilesenler gemen karma makinasina konur, {izerine yavas yavag soguk su eklenir ve
homojen bir sekilde karisim elde edinceye kadar 15-30 dakika karigtirilir. Kayseri Cemeni, dolum makinasi ile
trliniin satisinin yapilacagi kaplara doldurularak modifiye atmosfer paketlenir. (MAP; %70 azot, %30 karbondioksit
iceriginde) Kayseri Cemeni 0-4°C sicaklikta 6 ay muhafaza edilebilir.

Kayseri Cemenine istege bagl olarak kiyilmis ceviz ve pastirma pargalari ilave edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kayseri Cemeninin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde, geleneklerinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kayseri Cemeni iiretiminin
tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasi koordinatérliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsas,
Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri il Temsilciligi ve Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman en az 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir;

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kayseri Cemeni ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.06.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak tizere 02.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

11431

: 02.08.2023

1 C2020/114

: 01.06.2020

: Isparta Elmast

: Elma / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

: Isparta Ticaret Borsasi

: Ciiniir Mah. 102. Cad. No:185 A1/2 Merkez ISPARTA

. Ispartaili

: Isparta Elmasi ibareli asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi, Giriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Isparta Elmasi ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

N/
)

ISPARTA

ELMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isparta Elmasi; Isparta ilinde yetisen ve Latince tiir adi Malus domestica Borkh olan elma meyvesidir. Anag
olarak; ¢ogiir (tohum anact), MM.106 ve MM.111, M.9 kullanilir. Isparta Elmas1 bahg¢elerinde kullanilan baglica
gesitler Starking Delicious, Golden Delicious, Granny Smith, Scarlet Spur, Starkrimson Delicious ve Red Chief,
tozlayici olarak da Starkspur Golden Delicious, Golden Delicious ve Starkrimson Delicious ¢esitleri kullanilir.

Isparta Elmasinin yetistiriciligi, ¢ogiir veya klon anaglar {izerine asilanarak elde edilmis fidanlar ile yapilir.
Kullanilan anag, kalem ve fidanlar Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitiisiinden temin edilir.

Isparta elmasinin en 6nemli 6zelliklerinden bir tanesi meyve seklidir. Isparta ilinin iklim verilerine gore Nisan
ay1 en yliksek sicaklik 29,5°C, en diiiik sicaklik -7,7°C’dir. Gece-giindiiz sicaklik farki ortalama olarak 15-20°C
civarindadir. Bu durum meyve seklinin gelismesinde, 6zellikle ¢igeklenmeden sonraki donemde; hiicre boliinme
donemi kosullar1 6nemli olur. Isparta ilinde bu déonemde (Nisan ay1) meydana gelen diisiik sicakliklar, meyvenin
¢icek ucunda hiicre sayisini arttirir ve gelismesini uyarir. Bu durum, serin ilkbaharda sentezlenen sitokininlerin
meyve boyunu uzatmasindan ileri gelir. Cigeklenme donemi sonrasi diisiik sicakliklar sitokinin sentezini, yiiksek
sicakliklar gibberellin (GA) sentezini tesvik ederler, bunun sonucu diisiik sicakliklar hiicre sayisini, sicak kosullar
hiicre iriligini arttirir. Isparta Elmasi; ekolojik yapi, sicaklik nem dengesi, gece giindiiz sicaklik farkliliklarindan
dolay1, sap boliimiinden ¢i¢ek ¢ukuruna dogru incelerek uzayan, ticari olarak uzun meyve (long) kategorisine girer.
Ayrica cografi sinirda ‘bes yildiz’ ad1 verilen ¢icek ¢gukurundaki 5 adet ¢ikintinin ¢ok belirgin olmasi, Isparta Elmasi
icin ayirt edici bir dzelliktir.

Isparta Elmasi yetistirilen alanlarin biiyiik bir kismu Egirdir Golii, Beysehir Goli ve Burdur Golii etrafinda
bulunur. Bu nedenle elmalar, ortalama % 57,8 nisbi nemli ortamda yetigir. Egirdir Goliiniin yumusatict etkisi ¢ok
disiik sicakliklart dnlemek suretiyle ilkbahar ge¢ donlarimi bolgeden ¢cogunlukla uzak tutar.

Cografi sinirin iklimi, yar1 kurak-nemli yapidadir. Elmalarin gelisim gosterdigi donemde ortalama 568,4 mm
yillik yagis meydana gelir.
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Meyve biiyiikliigiiniin belirlenmesinde en dnemli ¢evre faktdrii 1siktir. Isik, bah¢enin bulundugu yer, terbiye
sistemi, budama, dikim sikli1 gibi faktorlerden etkilenir. Meyve gelisimi tam giines 15181 seviyesinin % 25-40’1nin
altindaki 151k seviyelerinde simirli olur. Isparta Elmasi bahgeleri, ortalama 2858 saat/yil 151k alir. Ayrica budama,
terbiye ve seyreltme islemleri yapilirken de meyvelerin giines 1s1g8indan en fazla sekilde faydalanmasina dikkat
edilir.

Isparta Elmasi, ticari olarak uzun meyve sinifinda olup fenolojik ve pomolojik ozelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Fenolojik 6zellikler:

Tomurcuk kabarmasi: 21-24 Mart
Tomurcuk patlamasi: 29-30 Mart
11k ¢igek: 19-25 Nisan

Tam ¢icek: 25-26 Nisan

Cigek sonu: 1-5 May1s

Hasat: 23 Agustos- 14 Kasim

Pomolojik 6zellikler:

Meyve agirligi (g) : 162-287

Meyve eni (mm) : 69-84

Meyve boyu (mm) : 57-77

Meyve eti sertligi (kg/cm?): 6,94-9,55
SKCM (%) : 12,20-16,40

Uretim Metodu:
Isparta Elmasinin tiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bahge tesisi:

Isparta ElImasi bahgelerinin biiyiik cogunlugu, Egirdir G6lii, Beysehir Golii ve Burdur G6lii etrafinda bulunur.
Bahgeler giiney yamaglara ve meyilli arazilere kurulur. Bu durum elmalarin, hem ilkbaharin ge¢ donlarindan hem
de siddetli kis soguklarindan olumsuz yonde etkilenmesini engeller.

Meyve fidanlari, kasim ile mart ay1 arasinda dikilir.

Isparta Elmasi yetistiriciligi:

Isparta Elmasi yetistiriciligi ¢6giir veya klon anaglar {izerine asilanarak elde edilmis fidanlar ile yapilir.
Kullanilan anag, kalem ve fidanlar Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitiisiinden temin edilir.

Anag olarak; ¢ogir (tohum anact), MM.106 ve MM.111, M.9 kullanilir. Isparta Elmasi bahgelerinde
kullanilan baslica ¢esitler Starking Delicious, Golden Delicious, Granny Smith, Scarlet Spur, Starkrimson Delicious
ve Red Chief, tozlayici olarak da Starkspur Golden Delicious, Golden Delicious ve Starkrimson Delicious gesitleri
kullanilir.

Yar1 bodur ve tam bodur anaclar ile bahge tesisi; 1x3 m, 5x5 m, 5x6 m, 5x3 m vb. sira lizeri ve sira arasi
mesafeler birakilarak yapilir. Elma agaclari1 yapraklarini doktiikten sonra mart ayinin sonuna kadar verim ve sekil
budamalar1 yapilir.

Giibreleme, sulama ve ilaglama:

Giibre ihtiyaci, toprak ve yaprak analizi yapilarak belirlenir. Modern tarim tekniklerine uygun olarak
fertigasyon (su ve giibrenin birlikte verilmesi) seklinde giibre uygulamasi yapilir.

Isparta EImasi yetistirilen arazilerinin tamamina yakininda (%90) modern sulama yontemlerine uygun olarak
damla ve sprink sulama yapilir. Sulama zamani, Isparta Il Tarim ve Orman Miidiirliigiine bagh olarak calisan Tahmin
ve Erken Uyar1 Merkezi tarafindan belirlenir.



2023/156 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

25

Tahmin ve Erken Uyar1 Merkezinin Isparta ilinde bulunan 35 adet Tahmin Erken Uyar1 Sistemi (Tarimsal
Meteoroloji istasyonu) vasitasiyla anlik sicaklik, nem, yaprak 1slaklig1, yagis miktar1 vb. veriler toplanip islenerek
elma hastalik ve zararlilarina karsi ilaglama uygulamalar1 yapilir.

Hasat ve depolama:

Hasada karar vermek igin:

1.Tam ¢i¢eklenme - hasat arasi siire:

- Golden delicious ve Starkspur golden delicious: 140 - 160 giin
- Starking delicious ve Starkrimson delicious: 150 - 160 giin

- Red Chief: 135-145 giin

- Scarlet Spur: 140-150 giin

- Granny Smith; 180-210 giin

2. Nigasta Testi: Elmalar ¢icek cukuru ile sap ¢ukuru bolgeleri ortadan ikiye boliinerek tentiirdiyot bilesigine
10-15 saniye muamele edilecek, 2-3 dakika bekledikten sonra siyah ve beyaz zemin olusacaktir. Kirmizi ¢esitlerde
¢ekirdek evinden itibaren, beyaz ¢esitlerde homojen (yeknesak) dagilim seklinde beyazlasma orani % 50 ve iizeri
ise hasat baslatilmalidir. Kullanilacak meyveler, agaclarin omuz hizasinda her yoniinden, bir distan bir ig
kisimlarindan olmak iizere agaci temsil edecek sekilde alinir.

3. Sertlik: Meyve eti sertligi, dig kabuk hafifce alindiktan sonra, Penetrometrenin elma i¢in uyarlanmis basligi
kullanilarak teknigine uygun olarak islem yapilir. Penetrometre gdstergesi elma gesitlerine bagli olarak 6,94-9,55
kg/cm? arasinda olmahdir.

4. SCKM (Suda Coziiniir Kuru Madde): Reflektometrenin ilgili bélmesine meyvenin suyu damlatilarak
bakilir. Reflektometrenin gostergesi cesitlere bagli olarak % 12,20-16,40 arasinda olmalidir.

Hasat edilen Isparta Elmasi, plastik veya tahta kasalara konur ve 0-4°C sicaklik ve %90-95 neme sahip
depolarda muhafaza edilerek piyasaya arz edilir.

Denetleme:

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

Denetim Mercii tarafindan:

e Uretimde kullanilan elma gesitlerinin uygunlugu.

o Ozellikle bahge tesisi, yetistiricilik, hasat ve depolama kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

o Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilen durumlarda fenolojik ve pomolojik 6zellikleri
bakimindan analiz ettirilir.

e Isparta Elmasinin cografi sinirdan temin edilip edilmedigi.

Isparta Elmasi ibaresi ile menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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. Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 03.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

: 1433

: 03.08.2023

: C2021/000516

1 15.12.2021

: Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

. Mahreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

. Alipasa Mah. Musalla Cad. 19 Yakutiye 25100 ERZURUM
: Erzurumiili

. Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

CILBIRA
ERZURUM GILBIR

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir; bayat ekmek, biber salgasi, sivi yag, kuru sogan, yesilbiber, domates,
yumurta, tuz, karabiber, pul biber ve su kullanilarak Erzurum ilinde iiretilen yemektir. istege bagl olarak tereyagi
da kullanilabilir. Servisi sicak olarak yapilir.

Erzurum Cilbiranin / Erzurum Cilbirin gegmisi Kurtulus Savasi yillarina dayanir. Bayatlamis ancak
yenilebilir durumda olan ekmekleri degerlendirmek amaciyla gelistirilmistir. Erzurum ilinin mutfak kiltiirii iginde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Cilbiranin / Erzurum Cilbirin liretiminde, istege bagli olarak ve tercihen, cografi isaret olarak 1244
say1 ile tescilli Erzurum Tereyagi kullanilabilir.

4 porsiyon Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir tiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

1 adet bayat ekmek

40 g biber salcas1

30 ml s1v1 yag

35 g tereyagi (istege bagli)
150 g kuru sogan

150 g yesilbiber (tercihen kdy biberi)
120 g domates

800 ml su

4 adet yumurta

8gtuz

3,1 g karahiber

2,6 g pul biber
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Bayat ekmek genis ve derin bir tabaga dogranir.
Yumurtalar bir kasede, homojen bir karigim elde edinceye kadar kisa siire ¢irpilir.

Siv1 yag bir tencereye konur ve ocakta, orta kuvvetteki ateste kizdirilir. Istege bagli olarak tereyag ilave
edilebilir. Uzerine, halka seklinde dogranmus sogan eklenip soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Kiigiik
dogranan yesilbiberler, tuz, karabiber ve pul biber ilave edilip 2 dakika kadar karistirilarak kavrulur. Uzerine, kasikla
ezilen salga ve kiigiik dogranmig domatesler eklenip 5 dakika kadar pisirilir. Su ilave edilir ve kaynayinca ocagin
atesi kisilir; ¢irpilmis yumurta azar azar ve karistirilarak eklenir. 2 dakika kadar karistirilarak pisirilen karigim,
dogranmus bayat ekmegin tizerine gezdirilerek dokiiliir. Erzurum Cilbiranin / Erzurum Cilbirin servisi, sicak olarak
yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, i§leme ve Diger islemler:

Erzurum Cilbiranin / Erzurum Cilbirin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirti
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum Cilbiranin / Erzurum Cilbirin
tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapailir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle bayat ekmek kullanimi olmak {izere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Erzurum Cilbira / Erzurum Cilbir ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Erzurum Herle As1 Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 03.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1434

: 03.08.2023

: C2021/000546

1 29.12.2021

: Erzurum Herle As1 Corbasi

: Corba / Yemekler ve gorbalar

. Mahreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

. Alipaga Mah. Musalla Cad. 19 Yakutiye 25100 ERZURUM
: Erzurumiili

: Erzurum Herle As1 Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Herle As1 Corbasi; bugday unu, tereyagi, su ve tuz kullanilarak Erzurum ilinde tiretilen ¢orbadir.
Servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Erzurum Herle Asi Corbasi, Erzurum ilinin mutfak kiiltiirii iginde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Herle Asi Corbasmin iretiminde, tercihen cografi isaret olarak 1244 sayi ile tescilli Erzurum
Tereyagi kullanilir.

4 porsiyon Erzurum Herle As1 Corbas iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

84 g bugday unu
30 g tereyagi

1 litre su

16 g tuz

Un, bir tencerede tereyagi ile un kokusu geginceye kadar karigtirilarak kavrulur. Uzerine su ve tuz ilave edilip
kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir. Kaynayinca ocagin atesi kisilir ve bir iki tasim daha kaynatilir.

Erzurum Herle As1 Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Herle As1 Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirii iginde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla in bagi bulunan Erzurum Herle As1 Corbasi iretiminin tiim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Herle As1 Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gérevli, uzman ger¢ek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasin
da hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Erzurum Hink Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1435

Tescil Tarihi : 03.08.2023

Basvuru No 1 C2021/000547

Bagvuru Tarihi 1 29.12.2021

Cografi isaretin Ad : Erzurum Hink Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alipasa Mah. Musalla Cad. 19 Yakutiye 25100 ERZURUM
Cografi Simir . Erzurum ili Horasan ilgesi Azapli Kdyii

Kullanim Bicimi . Erzurum Hink Yemegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

HINK YEMEGI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Hink Yemegi; kolostrum siitii (agiz siitii), bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan kese
seklindeki hamura i¢ har¢ doldurulup suda haglanmasi suretiyle Erzurum ili Horasan ilgesi Azapli Koyiinde iiretilen
yemektir. Yemegin i¢ harci; orta yagh dana kiyma, domates salgasi, kuru sogan, tereyagi, kuru reyhan, pul biber,
kuru nane, tuz, karabiber ve kimyon ile hazirlanip hamura doldurulmadan 6nce yumurta ile ¢irpilmis kolostrum siitii
ile karigtirilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Erzurum Hink Yemegi, Azapli Koyiiniin mutfak kiiltiirii i¢cinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, kolostrum siitii kullanilmas1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tagir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Hink Yemeginin iiretiminde tercihen, cografi isaret olarak 1244 sayi ile tescilli Erzurum Tereyagi
kullanilir.

4 porsiyon Erzurum Hink Yemegi iiretmek icin gereken bilesenlere ve liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

250 ml kolostrum siitii (ag1z siitii)
1 yumurta

500 g bugday unu

150-200 ml su

6 g tuz

I¢ harg bilesenleri:

250-300 g dana kiyma (orta yagli)
16 g domates salgasi
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1 adet kuru sogan
14 g tereyagi

2,4 g kuru reyhan
6,1 g pul biber

1 g kuru nane

4 gtuz

5,5 g karabiber
2,3 g kimyon

ic harc ile karistirilan bilesenler:

250 ml kolostrum siitii (ag1z siitii)
1 adet yumurta

Haslamak icin bilesenler:

2 litre su
11,2 gtuz

Hamur bilesenleri derin bir kapta iyice karigtirtlip sert bir zeminde yogrulur. Hazirlanan hamurdan 3 cm
biiyilikligiinde pargalar alinir, elde yuvarlanarak 4 cm c¢apinda silindir yapilir ve bigakla 4 cm genisliginde kesilerek
kiiclik pargalar elde edilir. Hamur parcalarinin iizerlerine un serpilip elde agilarak kese sekli verilir.

Bir tencerede eritilen tereyagima, kiiciik parcalar halinde dogranmis sogan ve kiyma eklenip soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Salga, pul biber, tuz, kuru reyhan, kuru nane, karabiber ve kimyon ilave edilip
homojen hale gelinceye kadar yaklasik 5 dakika daha kavrularak i¢ har¢ hazirlanir.

Kolostrum siitii kaynatilip ilitilir ve bir kapta yumurta ile iyice ¢irpildiktan sonra i¢ harg ile karistirilir. Bu
karisim, kese seklinde hazirlanan hamurlara yaklasik 15’er g doldurulup hamurlarin agzi iyice kapatilir.

Bir tencerede kaynatilan suya tuz ilave edilir ve doldurulmus hamurlar bu suda 8-10 dakika kadar haglanir.
Pisen hamurlar siizlilerek sudan ¢ikarilir. Erzurum Hink Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Hink Yemeginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Azapli Koyilinlin mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, kolostrum siitii kullanilmas1 bakimindan cografi siira 6zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi siirla in bagi bulunan Erzurum Hink Yemeginin {iretiminin tiim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ozellikle kolostrum siitii olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Hink Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

: 1448

: 09.08.2023

: C2022/000182

: 09.06.2022

: Kadmhant Kémbesi

: Kémbe / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

. Mahreg isareti

: Kadmhani Belediyesi

: Istiklal Mah. istanbul Cad. 7 Kadinhant KONY A

: Konya ili Kadinhani ilgesi

: Kadinhan1 Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {liriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kadmhani Kombesi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadimhani1 Kémbesi; ince yufka halinde agilan hamura sivi yag ve tahin siiriiliip doviilmiis hashas serpilmesi,
katlanip kendi etrafinda donduriilerek giil sekli verildikten sonra pisirilmesi suretiyle Konya ili Kadinhani ilgesinde

uretilen kombedir.

Kadmham Kémbesinin hamuru, ekmeklik bugday unu, su, kuru maya ve tuz ile hazirlanir. Uzerine yumurta,
yogurt, sivt yag, su ve ¢orek otu kullanilarak hazirlanan karisgim siiriildiikten sonra pisirilir. Elektrikli firinlar
kdmbeyi kuruttugu icin pisirme iglemi kuzine soba ya da tas firinlarda gergeklestirilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadimhani Kémbesi yemegi Kadinhani ilgesinin mutfak kiiltiirii
i¢inde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle ramazan ay1 iftar davetlerinde mutlaka yer alir. Bu sebeplerle Kadinhani
Kombesinin, cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

7 kisilik Kadinhan1 Kémbesi iretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer

verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg ekmeklik bugday unu

350 ml 1lik su

10 g kuru maya

10 g tuz

200 g tahin

100 ml s1v1 yag

250 g doviilmiis hashas

Ugzerine siiriilecek karisimin bilesenleri:

1 yumurta
100 g yogurt
50 ml s1v1 yag
50 mlsu

30 g ¢orek otu

Hazirlanmasi:

Un, su, maya ve tuz karigtirilarak homojen bir hamur elde edinceye kadar yogrulur, iizeri kapatilir ve
mayalanmast i¢in oda sicakliginda 3 saat dinlendirilir. Mayalanan hamur, 10 esit bezeye ayrilir. Bezeler 50 - 70 cm
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¢apinda ve 1 mm kalinliginda ag¢ilir. Tahin ve siv1 yag karistirilarak agilan yufkalarin tizerini tamamen kaplayacak
sekilde stiriiliir ve lizerine doviilmiis hashas serpilir. Yufkalar karsilikli iki ucundan merkeze dogru biizgiilii bir
sekilde toplanir. Uzun ve biizgiilii hamur uglarindan tutulup uzatilir, kendi etrafinda dondiiriilerek giil sekli verilip
tepsiye yerlestirilir.

Uzerine siiriilecek karisim icin yumurta, yogurt, siv1 yag ve su ¢irpalir ve igerisine ¢orek otu katilip karistirilir.
Hazirlanan karisim kombelerin {izerine fir¢a ile siiriiliir. Elektrikli firmlar kombeyi kuruttugu igin pisirme iglemi
kuzine soba ya da tag firinlarda gergeklestirilir. Kuzine sobanin sicakligi 350 - 400 °C olup pisirme siiresi 7
dakikadir. Tas firinin sicakligi 250 - 300 °C olup kombeler firmn i¢inde atesten uzak yere yerlestirilir ve pisirme
stiresi 10 dakikadir.

Firindan ¢ikarilan Kadinhant Kémbesi, sogumasi igin bir siire dinlendirildikten sonra gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadinhani Kdmbesi yemegi Kadihani ilgesinin mutfak kiiltiirii
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kadinhani Kémbesinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadinhani Belediyesinin koordinasyonunda ve Kadinhani flge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Biiyiiksehir Belediyesi ve Kadinhani Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Kadmhani Kémbesi 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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8. Balya Tereyagi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 15.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1449

Tescil Tarihi : 15.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000049

Bagvuru Tarihi : 09.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Balya Tereyag1

Uriin / Uriin Grubu : Tereyagi / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Balya ilcesi

Kullanim Bicimi : Balya Tereyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Balya Tereyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin iiretiminde
kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin karisimina iligkin agiklama, Balya
Tereyagi ibaresinin altina yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balya Tereyagi; koyun siitii, inek siitii veya bunlarin karisimi kullanilarak Balikesir ili Balya ilgesinde
tiretilen tereyagidir. Koyun siitii cografi sinirda mayis, haziran ve temmuz aylarinda iiretilmesi dolayisiyla sadece
bu ii¢ aylik donemde tereyag: iiretiminde kullanilir. Geleneksel iiretimde, koyun siitii ve inek siitii ayr1 ayri
kullanilabildigi gibi her iki siitiin karisimi da kullanilabilir. Endiistriyel {iretimde ise biiyiik ¢apli {iretim dolayisiyla
yalnizca inek siitii kullanilir. Uretiminde hicbir katki maddesi kullanilmaz. 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -
18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.

Balya il¢esinde, dogal olarak yetisen yem bitkileri arasinda agirlikli olarak {iggiil ve gesitleri, yabani yulaf,
ayrik cesitleri, yumak cesitleri, fig ¢esitleri, korunga, cayir tilkikuyrugu, kilgiksiz brom, ¢ayir salkim otu, ¢im ve
ayrica ¢ali tiirlinden de meyve caliliklari, piynar caliliklar1 ve mese gesitleri bulunur. Bunun yaninda tibbi ve
aromatik bitkilerden olan kekik, adagay1 ve deve dikeni bulunur. Siitiin temin edildigi hayvanlar, mart ay1 ortasindan
kasim sonuna kadar dogada bulunan taze ot ve ¢igekler ile beslenir. Bu dénemde elde edilen siitlerde beta-karoten
miktarinin yiiksek olmasi sebebi ile iirliniin rengi daha sar1 olur. Yine bu dénemde iiretilen iiriin karakteristik olarak
tatli-eksi aromaya sahiptir. Tatli aroma, taze ot ve ¢igceklerden kaynaklanirken, eksi aroma ise iriiniin yogurttan
tretilmesi, yogurt iretiminde siit inkiibasyon siirecindeyken laktik asit bakterilerinin laktozu laktik aside
doniistiirmesi ve laktik asitlerin iiriine gegmesinden kaynaklanir.

Balya Tereyaginin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Balya Tereyaginin 6zellikleri

Ozellik Deger (%)
Siit yag Enaz % 80
Tuz En fazla % 1
Kaprik asit (C10:0) 1,0-4,0
Laurik asit (C12:0) 1,0-4,0
Miristik asit (C14:0) 10-14
Palmitik asit (C16:0) 25-35
Stearik asit (Cis:o) 8-15
Oleik asit (Cls:l) 18-30

Balya ilgesinde uzun bir gegmige sahip olan Balya Tereyagi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:
Balya Tereyaginin iiretiminde kullanilan siitler, Balya ilgesinde yetisen koyun ve ineklerden temin edilir.

Balya il¢esinde Holstein ve Simental irklar1 yaygin olmakla birlikte yerli sigir irklarindan biri olan Boz 1rk
da yetisir. Kis doneminde, biiyiikbas hayvanlarin beslenmesinin %70’ini kaba yem, %30’ unu ise pelet yem olusturur.
Kaba yemin %50’si silaj ve geri kalan1 ise yonca ile samandan olusurken, pelet yem igeriginde ise siit yemi, besi
yemi ve arpa-yulaf ezmesi bulunur.

Geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki ayri iiretim metodu bulunur. Uretiminde higbir katk1 maddesi
kullanilmaz.

1. Geleneksel tiretim

Geleneksel iiretim, aile isletmeciligi seklinde faaliyet gosteren evlerde yayiklarda yapilir. Inek ve
koyunlardan elle veya makinelerle sagilan siit, ince gdzenekli siizgecten siiziildiikten sonra yogurt yapmak iizere
yaklasik 98°C’de kaynatilir. Mayalama sicakligi olan yaklasik 45°C’ye kadar sogutularak 6nceden liretilmis yogurt
kullanilarak mayalanir. Maya miktari, stit miktarimin yaklasik %2-3’1 kadar1 olup mayalanma stiresi 3-3,5 saattir.
Yogurt, aroma olusumunun tamamlanmasi i¢in 1 gece bekletildikten sonra yayiklara aktarilir ve iizerine yogurt
miktar1 kadar igme suyu kalitesinde su ilave edilir. Yogurttan yayiklama iglemi ile yaklagik 30 dk i¢inde ayran ve
tereyagi elde edilir. Tereyagi, yayiktan genis bir kaba dokiildiikten sonra ayrandan ayrilarak baska bir kapta toplanir.
Ayrandan ayirmak i¢in fazla 1siya maruz birakilmadan yikanip son asama olan katilagmaya birakildiktan sonra
tilketime hazir hale gelir.

2. Endiistriyel {iretim

Balya ilcesindeki ineklerden elde edilen siitler, antibiyotik ve pH 6lgiimleri yapilarak toplanir. Isletmeye
kabulii yapilan siitlerin kuru madde oranlar ile protein ve yag degerleri analiz edilerek kayit altina alinir.
Klarifikasyon (slizme) islemi uygulanir. Siit, yag ayirma islemi igin 35°C’ye 1sitilip uygun sicaklik kontroliinden
gectikten sonra separatore alinarak siit yagt (krema) ayrilir. Krema, 81-82°C’ye 1sitilip 45°C’ye sogutulduktan sonra
%S5 oraninda yogurt kiiltiirii ile mayalanarak soguk hava deposunda 0-4°C sicaklik araliginda 1 hafta siireyle
olgunlastirilir. Olgunlastirilan kremanin ayranla yagi ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinarak oda
sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Yayiklama islemi i¢in yayik makinesine aktarilarak ¢alkalanir. Bu asamada istege
bagli olarak %2 oranini gegmeyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir. Tereyagi kivama gelmeye basladiktan sonra
igme suyu kalitesinde ve 2°C sicakliktaki su ilave edilip yayiklama islemine devam edilir. Olusan yayik alt1 suyu
uzaklastirilip berrak su elde edilinceye kadar yaklasik 45-60 dakika boyunca yikama islemine devam edildikten
sonra tereyagi toplanir. Tat, koku ve renk kontrolii yapildiktan sonra kaliplar ile sekil verilerek gida ile temasa uygun
sekilde ambalajlanir.

Balya Tereyagi, 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Balya ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Balya Tereyagi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag
bulunan Balya Tereyaginin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi, Balya
Belediyesi, Balya ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Balya Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Ozellikle mayalama ve yayiklama islemi olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

Uriiniin siit yag1 ve tuz oran1 uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Gerekli goriilmesi durumunda yag asitleri bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.
Balya Tereyagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 15.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1450

: 15.08.2023

: C2021/000201

1 21.04.2021

. Burdur Hashas Helvas1

. Helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

. Mahreg isareti

. Burdur Ticaret Borsasi

: Ozgiir Mah. Oto tamirciler 5. Sok. Merkez BURDUR
: Burdur ili

. Burdur Haghas Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burdur Haghas Helvasi; iiziim pekmezi, ¢ig ceviz i¢i, bugday unu ve sar1 hashas tohumu kullanilarak Burdur
ilinde tretilen helvadir. 2-3 cm kalinliginda olup ¢esitli ebatta kiip, silindir veya baklava dilimi seklinde kesilerek
sekil verilir. Istege bagli olarak iizeri susam veya kavrulmus kenevir tohumuyla kaplanabilir.

Burdur Hashas Helvasi yogun bir kivamda olup keskin pekmez tadina sahiptir. Burdur Hashas Helvasi
iiretiminde, haghasin renginin koyulagsmasini takip edebilmek i¢in sar1 hashas tohumu kullanilir.

Burdur Hagshas Helvast ge¢miste; tas dibekte, kayrak (diiz) tas iizerinde veya sert kiitiikle ezilen haghas
tohumu ve {iziim pekmezi karistirtlip iretilirken bilegen ilaveleri ve pisirme denemeleriyle giiniimiizdeki halini
almigtir. Burdur Haghas Helvasinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Burdur Haghas Helvasinin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger
Kiil (%) 1,54-1,84
Kuru madde (%) 91,60 - 93,60
Linoleik asit (%) 40,21 - 42,21
Oleik asit (%) 38,53 - 40,53
Strearik asit (%) 58-7,8
Sodyum (pg/g) 250-310
Magnezyum (png/g) 200-250
Potasyum (pg/g) 670-850
Kalsiyum (pg/g) 1450-1650
Demir (pg/g) 570-650
Bakir (ug/g) 1,3-2
Cinko (ng/g) 3,75-5,10
Selenyum (png/g) 0,01-1

Burdur Hashas Helvasi, Burdur ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen

Uretim Metodu:

secimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Burdur Haghas Helvasinin iiretiminde kullanilan sar1 haghas tohumu ve iiziim pekmezi tercihen cografi

smirdan temin edilir.
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Yaklasik 1 kg Burdur Hashas Helvasi iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 530 ml iiziim pekmezi

e 250 g¢ig ceviz igi

e 180 g sar1 haghas tohumu
e 35-40 g bugday unu

Burdur Hashas Helvasinin hazirlanmasi:

Sar1 haghas tohumunun rengi koyu sartya doniinceye kadar yaklasik 40 dakika kavrulur. Ayri bir tavada iiziim
pekmezi odun atesinde yaklasik 45 dakika kaynatilir ve koyu bir kivam alinca iizerine kavrulmus sar1 haghag tohumu
ilave edilir. 20 dakika daha karistirilarak kaynatilan karisimin i¢ine, 0,5-1,5 mm’lik iri kiyilmuis ¢ig ceviz i¢i eklenip
karistirilir. Karigim, yaklasik 180-200 °C’de yaklagik bir saat karistirilarak kaynatilir. Bugday unu eklenip yaklagik
100-120°C sicaklikta yaklasik 10 dakika karigtirildiktan sonra ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

Karisim yaklasik 30°C’ye kadar soguduktan sonra ezme makinesi ile ezme islemi yapilir. Haghasin ve cevizin
yag1 pekmeze karisincaya kadar ezilir. Ezme islemi sonucunda helva kiitlesinin kalinligi 2-3 cm’ye indirilir.

Sogumaya birakilan hashas helvasi, gesitli ebatta kiip, silindir veya baklava dilimi seklinde kesilerek sekil
verilir. Istege bagli olarak iizeri susam veya kavrulmus kenevir tohumu ile kaplanabilir.

Burdur Hashas Helvasi, gida ile temasa uygun hava almayan ambalajlarda paketlenerek +4°C’de 2 ay
muhafaza edilir.

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

Burdur Hashas Helvasi, Burdur ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen
secimi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Burdur Hashag Helvasinin tiim tiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Burdur Ticaret Borsasimnin koordinatorliigiinde ve Burdur Ticaret Borsasindan, Burdur
Belediyesinden, Burdur il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Burdur Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan ve Burdur il
Saglik Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman
yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Burdur Haghas Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 16.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1451

Tescil Tarihi : 16.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000280

Bagvuru Tarihi 1 01.09.2022

Cografi isaretin Ad : Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 No: 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Bicimi . Ordu Pancar Corbasi/ Ordu Karalahana Corbasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Ordu Pancar Corbasi / Ordu
Karalahana Corbast ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi; Latince ad1 Brassica oleracea var. Acephala karalahana,
kuru sogan, su, misir unu, barbunya, haslanmis tane musir kullanilarak Ordu ilinde iiretilen ¢orbadir. Bu bitki yorede
iki isimle kullanilmaktadir.

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasinin iretiminde istege bagli olarak; havug, patates, 2
sarimsak, bulgur, misir yarmasi ve piring bilesenlerinden 1 veya 2 tanesi ile baharatlardan toz kirmizibiber, pul
kirmizibiber ve aci1 biber kullanilabilir.

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasmin servisi, sicak olarak ve yaninda, istege bagli olarak
misir ekmegi ile birlikte yapilir.

Karalahana cografi sinirda pancar olarak da adlandirildigi i¢in Ordu Pancar Corbasi ve Ordu Karalahana
isimlerinin iki de kullanilir.

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Pancar Corbasimin / Ordu Karalahana Corbasinin iiretiminde kullanilan karalahana, cografi sinirdan
temin edilir.

10 kisilik Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi iiretimi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.
600-700 g pancar (karalahana)

4 litre kaynatilmis su

100 g haglanmis tane musir

100 g misir unu

200 g haslanmis barbunya

100 g kuru sogan

60 g tereyag1 veya 60 ml siviyag (i¢ yag da kullanilabilir)

10-15 g domates veya biber salgasi
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10-15g tuz

Istege bagli olarak 1 veya 2 tanesi kullanilan bilesenler: 1 adet havug, 1 adet orta boy patates, 2-3 dis sarimsak,
30-35 g bulgur, 30-35 g musir yarmasi, 30-35 g piring

Istege bagl baharatlar: 5-10 g toz kirmizibiber, 3-5 g pul kirmizibiber, 3-5 g aci1 biber.
Pancar (karalahana) yikanir, sap kismindan yaprak kismina dogru ince kiyilir.

Kiip seklinde dogranmis soganlar, bir tencereye yag ile pembelesinceye kadar kavrulup salca ilave edilir.
Uzerine sirastyla kaynatilmis su, pancarin yesilligini korumast icin 2-3 g tuz, haslanmis barbunya, haslanmis tane
musir ve karalahana ilave edilir. Istege bagli olarak havug, patates, bulgur, misir yarmasi, piring ve sarimsak
bilesenlerinden 1 veya 2 tanesi ilave edilir. 15-20 dakika orta ateste kaynatilan karigima, azar azar elenmis misir
unu ilave edilir ve topaklanma olmamasi i¢in devamli karistirilir. Karigimu ara ara karisgtirarak 15-20 dakika kisitk
ateste pisirmeye devam edilir. Pigirme isleminin tamamlanmasina yakin, tuzun kalan miktar1 ile istege bagli olan
baharatlar eklenir.

Ordu Pancar Corbasiin / Ordu Karalahana Corbasimin servisi, sicak olarak ve yaninda, istege bagh olarak
musir ekmegi ile birlikte yapilir.

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

Ordu Pancar Corbasimin / Ordu Karalahana Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana
Corbasimin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu Il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer
iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Kemaliye Lok Taths1 / Egin Lok Tathsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1452

Tescil Tarihi : 21.08.2023

Basvuru No 1 C2023/000035

Bagvuru Tarihi 1 26.01.2023

Cografi isaretin Ad1 : Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kemaliye Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye ERZINCAN
Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye il¢esi

Kullanim Bicimi : Kemaliye Lok Tatlist / Egin Lok Tatlist ibaresi ve mahrec isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Kemaliye Lok Tatlist / Egin Lok Tatlist ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisi; tag degirmende ogiitiilen kurutulmus dut ile ceviz i¢i karigimin
macun kivamina gelene kadar déviilmesi suretiyle Erzincan ili Kemaliye ilgesinde iiretilen tathidir. Uretimde,
cografi isaret olarak 813 sayiyla tescilli Kemaliye Dutu / Egin Dutu kullanilir.

Kemaliye ilgesinin eski ad1 Egin oldugu i¢in, Kemaliye Lok Tatlis1 ve Egin Lok Tatlist isimlerinin her ikisi
de iiriinii tanimlamak icin kullanilir. Uriin “lékhane” adi verilen imalathanelerde veya evlerde (tas dibeklerde)
iretilir.

Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin gegmisi Osmanli donemine dayanir ve padisahlara ikram
edilirdi. Bu nedenle cografi sinirda “padisah tatlisi” olarak da bilinmektedir. Ayrica Osmanli saraylarinda da
donemsel oynanan oyunlarda kaybeden taraflara verilen cezalar arasinda, 16k dovme cezasi da bulunmaktaydi. Bu
kapsamda cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere sahip olan Kemaliye Lok Tatlisinin /
Egin Lok Tathisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin liretiminde, cografi isaret olarak 813 say1yla tescilli Kemaliye
Dutu / Egin Dutu kullanilir.

Yaklasik 8 kg’lik Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve tiretim
asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

- 5,5 -6 kg kurutulmus Kemaliye Dutu / Egin Dutu
- 2,5kgcevizigi

Hazirlanmasi:

Kurutulmug Kemaliye Dutu / Egin Dutu dut ayiklama makinesinden gegilip ayiklanarak tas degirmende
ogiitiliir ve tizerine havanda doviilmis ceviz igi ilave edilir. Karisim, macun kivamina gelinceye kadar yaklagik
3500 ile 5000 aras1 vurus ile tas, demir veya tung dibeklerde doviiliir. Genellikle 7 - 8 cm uzunlugunda ve 2 cm
kalinliginda veya ambalaj tercihine uygun kaliplar halinde ambalajlanir. Serin ve rutubetsiz ortamda; ambalajlanmis
iiriin 6 ay, ambalajsiz {irlin ise 15 giin muhafaza edilir.
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Resim 1b.‘Ta$ dibek Resim 1c. Dut ayiklama makinesi

Resim 1. Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisinin yapildigi 16khane ve tiretimde kullanilan ekipmanlar

Resim 2. Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist
Cografi Simir igerisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Kemaliye ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Uretimde, ayni cografi smirdan kaynaklanan Kemaliye Dutu / Egin Dutu
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin tiim iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kemaliye Belediyesinin koordinasyonunda; Erzincan Binali Yildirim Universitesi Kemaliye
Haci1 Ali Akin Meslek Yiiksekokulu Mutfak Sanatlar1 ve Gastronomi B6liimii, Kemaliye Esnaf ve Sanatkarlar Odasi,
Kemaliye ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kemaliye Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Ozellikle Kemaliye Dutu / Egin Dutu olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siirecleri yiiriitiir.
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12. Talas Zincidere Kuru Kaymag

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1453

Tescil Tarihi : 21.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000413

Bagvuru Tarihi 1 23.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Talas Zincidere Kuru Kaymag:

Uriin / Uriin Grubu : Kuru kaymak / Peynirler ve tereyagi diginda kalan siit triinleri

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : 1- Kayseri Universitesi
2- Talas Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 1- Mevlana Mah. 15 Temmuz Yerleskesi Kiimeevler Talas KAYSERI
2- Yenidogan Mah. Pazar Cad. No:10 Talas KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili Talas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Talas Zincidere Kuru Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirtiniin

veya ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Talas Zincidere Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Zincidere Kuru Kaymags; inek siitiiniin teknigine uygun olarak siit yagmin yogunlastirilmasiyla
tiretilen, gézenekli, siingerimsi yapiya sahip ve genellikle rulo seklinde sarilan, beyaz ya da sar1 renk ve tonlarinda
renge sahip bir siit tirtiniidiir.

Yaklasik 1 kg Talas Zincidere Kuru Kaymagi tiretimi igin ortalama 15 litre ¢ig siit kullanilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginda, kuru madde orani en az %55 ve bilesimindeki siit yag: orani agirlik¢a en
az %60°dur.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin {iretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin tarih¢esinde; 6zellikle Talas ilgesinin Zincidere mahallesinde tretilmesi
ile aligilagelen adiyla halk arasinda Talas Zincidere Kuru Kaymag olarak bilinir. Talas Zincidere Kuru Kaymagi;
genellikle kahvaltilik olarak veya tatlilarda kullanilarak tiiketilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymagi; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan, {irline 6zgii iiretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir driindiir. Kayseri ili Talas il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Talas
Zincidere Kuru Kaymaginin; tiretildigi Kayseri ili Talas ilgesi ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; iiretiminden piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda gida hijyeni
gerekliliklerine riayet edilir. Talas Zincidere Kuru Kaymaginin iiretim agsamalar: sirasiyla agagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig inek siitii en kisa siirede 1s1l igleme tabi tutulur. Siit, hemen kaymaga islenmeyecek ise 0-
4 °C olacak sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklagik 1 kg kaymak iiretimi i¢in ortalama 15 litre ¢ig siit kullanilir.
Burada sagim yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullari ve
ortam sicaklig1 elde edilecek siit/siit yagi ve dolayisiyla kaymak miktari igin en 6nemli faktorlerdir.

Siizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Kaymak Olusumu: Uretimde fazla derin olmayan kazanlara/kaplara konulan ¢ig siit ocakta kaynatilarak
yaklagik 90 °C sicakliga ulastiktan sonra ortalama 20 dakika karigtirilarak siitiin yiizeyinde kaymak tabakasinin
meydana gelmesi saglanir. Kaymak olusumunu arttirmak icin gida ile temasa uygun kepce vb. bir alet/ekipman ile
kazanin i¢inden treticiler tarafindan bir miktar siit alinip tekrar kazanin i¢ine bosaltilarak defalarca karistirma ve
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kopiirtme islemi yapilir. Bu asamada ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Boylelikle siitiin yiizeyinde olusan
kopiikler, kaymagin gbzenekli yapida olmasini saglar.

Daha sonra sicakligin 50-60 °C’ye disiiriilmesi ile siitlin tizerinde kismen baglanan kaymak tabakasinin daha
da baglanmasi ve gozenekli yap1 kazanmasi saglanir. Kaymak esas itibariyle siitiin yagca zengin kismidir. Yapilan
islemler sonucunda siitte kiirecikler halinde bulunan siit yagimin biiyiik bir boliimii siitiin ylizeyinde katman halinde
toplanarak kaymak olusur. Kaynatilmas: tamamlanan ve kaymak baglayan siit en az 3 Saat siireyle sogumaya
birakilir.

Kaymak Alimi ve islenmesi: Kazanlarin/kaplarin kenarlarina yapisan kaymak tabakasi bigak ile kesilerek,
ayrilir. Kaymagin oklava ile dikkatlice yirtilmadan katman halinde alinmas1 ustalik becerisi gerektirir. Islak haldeki
kaymagin siitliniin siiziilmesi i¢in gida ile temasa uygun temiz siizge¢ kaplara ve/veya 1zgaralar {izerine konulur.
Kaymak tabakasi; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine goére teknigine uygun olarak ortalama bir giinliik bir
stirede kurutulur. Elde edilen kuru kaymak genellikle rulo seklinde sarilmis halde ya da kesilmis tabakalar halinde
tiiketime sunulur.

Muhafaza Kosullari ve Piyasaya Arz: Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; muhafaza edilmesi, taginmasi ve
piyasaya arz edilmesi agamalari; 10 °C altindaki sicaklik degerlerinde serin, kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz
ortamlarda gerceklestirilir.

Talas Zincidere Kuru Kaymaginin; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.

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

Cografi sinir igerisinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas
Zincidere Kuru Kaymaginin Kayseri ili Talas ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle, Talas Zincidere Kuru
Kaymaginin tiim iiretim agsamalari, Talas ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikcioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Béliimii ile Talas ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak 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 Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mereci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Talas Zincidere Kuru Kaymagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,
- Uriiniin muhafaza kosullar1, piyasaya arz1 ile **Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun
iiretim yapilip yapilmadigi.

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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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13. Resadiye Hamam Kesesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

1 1454

: 21.08.2023

: C2022/000037

1 02.02.2022

. Resadiye Hamam Kesesi

: Hamam kesesi / Dokumalar

. Mahreg isareti

: Resadiye Belediyesi

: Kurtulus Mahallesi Atatiirk Caddesi No:4 Resadiye TOKAT

: Tokat ili Resadiye ilgesi

: Resadiye Hamam Kesesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Resadiye Hamam Kesesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Resadiye Hamam Kesesi; koyun yiiniinden elde edilen iplerin el tezgahlarinda dokunup siyaha boyanmasi
suretiyle Tokat ili Resadiye ilgesine liretilen hamam kesesidir. Dokusu serttir. Resadiye Hamam Kesesi dikdoértgen
seklinde olup, ebatlar1 30-32 cm X 15-16 cm’dir.

Resadiye Hamam Kesesinin gegmisi eskiye dayanir. Resadiye il¢esinin dokumaciliginda ve hamam kiiltiiri
geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Resadiye Hamam Kesesinin iiretiminde tercihen cografi sinirda yetistirilen koyunlardan kirkilan yiinler

kullanilir.

Resadiye Hamam Kesesi liretiminde kullanilan dokuma tezgahi kili¢, 6n kiicii, arka kiicii, dart1 ve s6geden
olusur. Uretimde kullanilan arag ve gereglerin islevleri asagidaki gibidir.

Tarak: Yiin tarama isleminde kullanilir.

igik: Yiin egirmede kullanilir.

Dagan: Ug ¢ubugun birbirine ¢atilmasi ile olusturulan ve ¢am agacindan yapilan dokuma tezgahidir.

Soge: Tezgahla baglantili olarak kullanilan aga¢ kaziklardir. Uzerine ip gegirilir.

Kilig: Cam ya da giirgen agacindan yapilan ve ilmegin siki veya gevsek olmasini ayarlamaya yarayan aragtir.

Darti/Dartu: Cam ya da giirgen agacindan yapilan ve cografi sinirda “evdimek” olarak adlandirilan ilmegi
almaya yarayan aractir. Uriin dokundukea dartuya takilir.

Kiicii: Cam agacindan yapilan ve dokunan kumasi ilerletmeye yarayan aractir. On kiicii ve arka kiicii olmak

iizere iki gesittir.

On kiicii: Dokunan kumasin dolagmamast i¢in kullanilir.

Arka kiicii: Dokunan kumasta dolagiklik olmamasi i¢in kullanilir.

Sal: Dokunan kumasa verilen isimdir.

Top: Sal halinde hazirlanan tamamlanmis kil kese kumasidir.

Bigak: Sal kesiminde kullanilir.
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Yikanmis ve didilerek kurutulmus yiinler taramir ve igik ile egirilerek ip haline getirilir. Iplerin iki tanesi,
¢ikrik ile birbirine sarilarak yumak haline getirilir. Yumaklar, dokuma tezgahinin her iki tarafinda bulunan sdgelere
baglanir. Tezgah, kumas genisligi 28-32 cm olacak sekilde dokunur.

El tezgahlarinda dokuma iglemi, ilmek atilarak gerceklestirilir. Dokunan her siradan sonra kili¢ vurulur ve
bu asama, dokuma isleminin en 6nemli asamalarindandir. Resadiye Hamam Kesesi sert dokuya sahip oldugundan,
kilig sert vurularak dokumanm sert olmasi saglanir. On kiicii ile ilmeklerin dolasmasi engellenir ve kumas
dokundukga dartuya takilir. Dokumasi tamamlanan kumas, yani sal dokuma tezgahtan ¢ikarilarak top halinde sarilir.

Renklendirme islemi igin 100 I’lik bir kazana 50 | su konur ve kaynatilir. Kaynama baglayinca tuz (1 kg) ve
siyah boya (500 g) ilave edilerek homojen hale gelmesi saglanir. Boyama kazani ocaktan indirildikten sonra kumas
(15 m) kazana konur ve ara sira karistirilarak bir giin bekletilir. Boyanan kumas askiya asilarak kurutulur, yikanip
tekrar kurutulur, itiilenir ve rulo haline getirilir. Satisa hazir hali dikdortgen olacak sekilde kese ebatlarina gore
kesilen kumas, ikiye katlandiktan sonra elle ya da dikis makineleriyle dar kenarlarindan biri agik kalacak sekilde
dikilir. Resadiye Hamam Kesesinin satisa hazir 6l¢iileri 30-32 cm X 15-16 cm’dir. Resadiye Hamam Kesesi, dikis
yapilan dar kismina aski dikildikten sonra piyasaya sunulur.

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

Resadiye Hamam Kesesinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Resadiye ilgcesinin dokumaciliginda ve geleneklerinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Resadiye Hamam Kesesinin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Resadiye Belediyesi koordinasyonunda, Resadiye Belediyesi, Resadiye Kaymakamligi ve Tokat
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan yiinlerin ve dokuma tezgéhinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Resadiye Hamam Kesesi ibaresinin ve mahre¢ isareti 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 yiiriitiir.
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14. Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1455

Tescil Tarihi : 21.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000042

Bagvuru Tarihi : 03.02.2022

Cografi isaretin Ad . Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu

Uriin / Uriin Grubu : Tursu / Taze ve islenmis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Resadiye Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtulug Mahallesi Atatiirk Caddesi No:4 Resadiye TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili Resadiye ilgesi

Kullanim Bicimi : Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu; kirmizi pancar bitkisinin (Beta vulgaris L. var. condivita) dal-govde ve
kok-yumru kisimlarinin haglanmasi, sogutulmasi, salamura edilmesi suretiyle Tokat ili Resadiye ilgesinde iiretilen
tursudur.

Resadiye Kirmmzi Pezik Tursusunun salamurasi su, tuz, sirke ve sarimsak kullanilarak hazirlanir. Istege bagl
olarak ac1 biber de ilave edilebilir. Salamura ile fermantasyon islemi, iirliniin piyasaya sunuldugu cam veya plastik
kaplarda gerceklestirilir. Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun pH degeri 3-3,5 olup dokusu ¢ok sert ya da ¢ok
yumusak degildir.

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin mutfak kiiltliriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen kirmizi pancar kullanilir.

100 kg briit agirliginda Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu tretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar
asagidaki gibidir.

Bilesen Miktar
Kirmizi pancar (dal-gévde, kok-yumru) 51-53 kg
Su 45-53 |
Tuz 3-4 kg
Sirke 1,0-151
Sarimsak 1,5-2,0kg
Ac1 biber (istege bagl) 0,4-0,5 kg

Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu iiretiminde, kirmizi pancarlarin genellikle dallar1 tercih edilse de govde, kok
ve yumru kisimlar1 da kullanilabilir. Kirmiz1 pancar bitkisinin boyu 10-15 cm, dal sayis1 da 10-15 oldugunda hasat
islemi gergeklestirilir. Pancar bitkisi boyunun 10-15 cm’yi gegmesi ve pancar kok ya da yumrusunun biiyiik olmasi
iiriiniin tadin1 olumsuz etkilediginden istenmez. Hasat edilen pancarlar; kok kismi kesilmeden 3-4 kez yikanir, dal
ve govde kismu kesilerek kokten ayrilir ve kok-yumru kismi ise dilimleme-boyut kiigiiltme iglemine tabi tutulur.
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Kirmiz1 pancarm dal-govde ve kok-yumrular birlikte ya da ayr1 olarak kaynama sicakligina kadar 1sitilmig
icilebilir nitelikteki suya konur, yumusayincaya kadar 3-5 dk. haslanir ve su dolu bir kaba alinarak sogutulur
ardindan biiyiik bir kazana aktarilir. Uzerine su, tuz, sirke ve biitiin ya da boyutlari kiigiiltiilmiis sarimsak ilave edilip
iyice karistirilir. Istege bagli olarak aci biber ilave edilebilir.

Hazirlanan karigim, istenen hacimlerdeki cam ya da plastik kaplara doldurulup kapaklari kapatilir ve 18-20
°C sicakliktaki karanlik bir ortamda fermantasyona birakilir. Fermantasyonun 2-3. giiniinden itibaren dal ve kok
kisimlarinda bulunan kirmizi renk pigmentleri, salamuray1 renklendirmeye baslar. Fermantasyonu daha hizli
baslatmak i¢in daha dnce tiretilmis tursudan alinan salamura agilama materyali olarak da kullanilabilir. Laktik asit
bakterilerinin gelisimi; salamura tuz konsantrasyonu (%6-8), fermente olabilir seker konsantrasyonu, vitamin ve
amino asit gibi diger besin maddelerinin yani sira sicaklik, {iriin boyutu gibi faktdrlerden etkilenir. Fermantasyon
stireci toplam asitlik ve pH degerlerine bakilarak takip edilir. Asitlik artisi durup pH degeri 3-3,5 olan Resadiye
Kirmizi Pezik Tursusu satiga hazir hale gelir.

Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu karanlik ve serin bir yerde 1 y1l muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Resadiye Belediyesinin koordinasyonunda; Resadiye Belediyesi, Tokat Gaziosmanpasa
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Resadiye Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer
tiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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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15. Yenice Ihlamur Bal

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1456

Tescil Tarihi 1 22.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000446

Bagvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi isaretin Ad1 . Yenice Thlamur Bali

Uriin / Uriin Grubu : Thlamur bali / Bal

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren . Yenice Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. Hiikiimet Konag1 Yenice KARABUK
Cografi Simir : Karabiik ili Yenice ilgesi

Kullanim Bicimi : Yenice Thlamur Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iirliniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Yenice
Thlamur Bal1 ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege bagl olarak kullanilabilir.

E i STHLAMUR
& ¥ BATLLI

ey’

\ M

)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenice lhlamur Bali; cografi sinir igerisindeki alanlara 6zgii bitki ortiisiinde, bagta adini aldigi thlamur ve
diger ¢icekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iretilen bir ¢igek balidir. Yenice
Ihlamur Bali; kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, tiretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme ve/veya petekli
bal seklinde tiretilir ve tiiketiciye sunulur.

Cografi sinirdaki alanlar engebeli bir topografyaya sahiptir. Ihlamur agaclar1 genel itibariyle bu engebeli
alanlarda bulundugundan, thlamur agaglarinin yaprak ve ¢igeklerinin insanlar tarafindan toplanmasi zorlasir. Bu
durum cografi sinirdaki alanlarda genis bir yayilis gosteren ithlamur agaglarinin bal arilari i¢in potansiyel bir nektar
kaynagi olmasimi saglar. Yenice il¢esinde; thlamur agaglarinin yaygin olarak bulunmasi ve ihlamur nektarinin
yogunlugu nedeniyle iiretilen ballarin biiyiik bir kismi1 thlamur balidir. Bélgede ¢okga bilinen ve rastlanilan thlamur
tiirleri; Tilia tomentosa Moench. (Giimiisi thlamur) ve Tilia rubra DC. subsp. caucasica (Kafkas thlamuru)’dir.

Yenice ilcesi; Bat1 Karadeniz iklim kusaginda, her mevsim yagis alabilen, kislar1 soguk, yazlar1 serin, genel
itibariyle bolgesinde nemli, yagish ve sisli bir Karadeniz iklimine sahip olan bir cografi konumdadir. Bu durum
cografi sinirdaki alanlarin floristik yapisinin genis yaprakli orman, karisik orman ve orman cali gecisi habitat
tipleriyle kapli olmasini saglar. Genis yaprakli agag tiirlerinden olan 1hlamur da ¢icek agma donemi de geg tabir
edebilecek sekilde yilin haziran-temmuzda aylarinda gergeklesir.

Yenice Thlamur Bali; thlamur agaglarinin bulundugu bitki florasi ile cografi sinirda aricilarin gegmisten
giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Yenice ilgesi ile 6zdeslesen ve bilinen
bir baldir. Ozellikle thlamur agaglar1 olmak iizere bolgenin bitki drtiisii ile cografi siir icerisindeki alanlarda aricilik
faaliyetleri ve thlamur bali iiretimi yiizyillar dncesine dayanr.

Yenice Ihlamur Balinda; Tilia spp. (thlamur) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde {iriiniin
botanik orijini olarak 6n plana ¢ikar. Cografi sinirdaki alanlarda yayilis gdsteren primer ve sekonder polen kaynagi
olan bitkiler Yenice Ihlamur Balinin 6zgiin aromasini ve rengini olusturur. Tklim ve bitki értiisiine bagl olarak,
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Yenice lhlamur Balinda; primer polen varligini bagslica; Tilia spp. (thlamur), Ericaceae (fundagiller), Rosaceae
(gilgiller), Sambucus spp. ve baslica bulunabilecek sekonder polenlerin (toplam sekonder polen miktar: en az %16)
varhigini; Castanea sativa (kestane), Fabaceae, Oleaceae, Ranunculaceae, Cistaceae, Rhamnaceae, Liliaceae ait
tiirler olusturur.

Yenice lhlamur Bali tiretiminde genel itibariyle Kafkas Arisit (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arist
(Apis mellifera anatoliaca) irki arilar kullanilir.

Yenice lhlamur Balinda; botanik orijini ile belirtilen ballardan thlamur poleni temsiliyeti bakimindan,
driindeki thlamur (Tilia spp.) tiirlerine ait toplam polen igerigi; uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda ortalama
%38 olarak seyreder ve %5’in altina diismez. Polen temsiliyeti bakimindan az olan unifloral tiirlerin botanik
kaynagiyla (thlamur) isimlendirilen bu iirtin; thlamur bali olarak nitelendirilir.

Yenice Thlamur Bali; sar1 ve amber renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi bitki ortiisiine ve
thlamura 6zgii tat ve kokuya sahip, kivami viskoz ve akiskan yapida olan bir ¢igek balidir. Tiiketildiginde agizda ve
genizde acimsi tat hissi olusturmaz. Uygun muhafaza ve depolama kosullarinda; kismen veya geg kristalize olur. Bu
nedenle kristallesmesi orta diizeydedir. Kristallesmesi durumunda, dilde rahatsiz edici his birakmayan yumusak
kristal graniilleri olusturur.

Uretim Metodu:

Yenice Ihlamur Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda yer alan olarak siizme ¢igek balt ve/veya petekli bal
seklinde tretilir ve tiiketiciye arz edilir.

Yenice Thlamur Bali Uretim Asamalari:

IIkbahar Bakimu: ilkbaharda havalarin 1ssnmasiyla birlikte arilarin bakim ve besleme islemleri baslar. Arilar
ilkbaharda ar1 keki ve sekerli surup verilerek beslenir, giiclendirilir. Genellikle mart ayinda agaglarin ¢igeklenmeye
baglamasi ile birlikte baglayan bakim ve beslemeye; mayis ayinin ortalarina kadar devam edilerek arilar iiretim
sezonuna hazirlanmig olur. Cigeklenme donemi olan haziran ayimdan 6nce mayis ayi ortalarinda arilara besleme
kesilir ve kovan birlestirme yontemiyle zayif arilar1 giiclendirme iglemi gerceklestirilir. Arilarin, nektar toplamaya
baglamasinin ardindan ilave besleme yapilmaz.

Zararli Miicadelesi: Arilarda olusabilecek hastalik ve zararlilara karsi ilgili mevzuata uygun ruhsatl ilaglar
kullanilir. Bu ilaglari kullaniminda prospektiislere uyulur.

Bal Akim Dénemi: Yenice Thlamur Bali iiretimi; haziran ayi itibariyle ¢igeklenmeye baslayan thlamur
agaclarindaki cicek 6zlerinin/nektarlarin arilar tarafindan toplanmasi ile gergeklesir. Uretim sezonu haziran ayinda
baslar temmuz ayinda kadar devam eder. Thlamur agaglarinin ¢igeklerini dokmemesi ve nektar kaybetmemesi igin
tiretim sezonu boyunca uzun siireli ve kesintisiz yagisa maruz kalmamasi gerekir. Cografi sinirda genellikle aricilik;
uygun tahta, plastik ya da tasimaciligi kolay strafor malzemelerden imal edilen langstroth tipi standart kovanlar
kullanilarak gerceklestirilir.

Elde edilen balin neminin diigmesi, balin dinlendirilmesi, olgunlagtirilmasi ve sirlanmasi (arilarin petek
gozlerini kapatma islemi) amaciyla kovanlar agustos aymin baslarina kadar dinlenmeye birakilir. Arilar ballarini
olgunlastirdiklar1 petekleri, ¢ercevenin iist ¢itasindan baglayarak asagi dogru sirlarlar. Eger balli bir petegin en az
2/3'si bal dolu gozlerle sirlanmigsa, petek balinin olgunlasmis ve balin hasat edilmeye hazir oldugu kabul edilir.

Hasat: iklim ve yetistiricilik kosullarina bagl olarak, Yenice Ihlamur Bali hasadi agustos ayinda yapulir.
Hasat yapildiktan sonra en kisa siirede sagim kolaylig1 i¢in siizme iglemine gecilir. Siizme islemi; balin akiciligini
kaybetmemesi, hastalik ve zararli etmenlere meydan vermemek i¢in en kisa siirede yapilmasi gerekir. Bal hasadinin
artlarin daha sakin kabul edildikleri sabahin erken saatlerinde yapilmasi tavsiye edilir. Kovana genellikle duman
verilip sonrasinda kovan agilir. Balliktaki sirli petekli gergevelerin arilari alt kata indirilir ya da silkelenerek toplanir.

Sitizme i¢in ayrilan ¢erceveli ballarin sirlari; sir taragi veya elektrikli bigaklarla alindiktan sonra elle veya
elektrikle ¢alisan santriftijlii bal siizme makinelerine yerlestirilerek petekli ballarin siizme iglemi yapilir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Siiziilen ballar aricilar tarafindan gida ile temasa uygun
dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara alinan ballar birkag giin giin siireyle dinlendirilir. Béylelikle istenilmeyen
partikiil, kabarcik vb. unsurlarin ¢okiip balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda
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bulunabilecek partikiil, kabarcik vb. ayristirilmast icin ayrica ince eleklerden gecirilerek balin siizme islemi
tamamlanir.

Yenice Thlamur Bali; ambalajlama/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agsamalarinda temiz
ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s1g1na maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agsmayacak sekilde
muhafaza edilir.

Yenice Ihlamur Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gecilmeyecek ise daha uzun siireli
depolanabilmesi icin serin ve giines gérmeyen ortamlarda depolanarak, muhafaza edilir.

Yenice Ihlamur Bali; siizme bal ve/veya petekli bal seklinde, gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile
temasa uygun ambalajlara konulur. Basta polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata
uygun etiket bilgilerini icerecek sekilde ambalajlanir ve etiketlenir.

Piyvasaya Arz: Yenice Ihlamur Bali; siizme bal ve/veya petekli bal seklinde gida ile temasa uygun
ambalajlarda ilgili mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Yenice Kaymakamliginin koordinasyonunda; Yenice Kaymakamligi, Karabiik il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Karabiik ili Ar1 Yetistiricileri Birliginin katilin ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Yenice lhlamur Balin iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Karabiik il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Karabiik 1li Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde
kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin uygunlugu ve boélgenin bitki ¢esitliligi kayit altina
alinir. Bu {iriinii {ireten aricilar, her yil Karabiik ili Ar1 Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb.
bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayztlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmast igin Karabiik Ili Ar1
Yetistiricileri Birligi tarafindan muntazam sekilde kayit altinda tutulur. Denetim merci tarafindan Yenice Ihlamur
Balinda asagidaki hususlar denetlenir:

- Yenice Ihlamur Bali cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,

- Anlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat déoneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarmin uygunlugu,

- Yenice Ihlamur Balinin piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gériilmesi halinde, bal analizi i¢in thlamur balindan teknigine uygun olarak
bal numunesi alinmasi saglanir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yenice
Kaymakamlig tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

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 korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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16. Karaman ilisira Dolmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1457

Tescil Tarihi : 23.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000373

Bagvuru Tarihi 1 02.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Karaman lisira Dolmas1

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Karaman 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Ziya Gokalp Mah. Ahmet Yesevi Cad. No:26 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili Merkez il¢esi Yollarbast Kdyii

Kullanim Bicimi : Karaman Ilisira Dolmasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
{izerinde kullanilamadiginda, Karaman Ilisira Dolmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman [lisira Dolmas1; yagh kiyma, pilavlik iri bulgur, patlican, domates, biber, maydanoz, sogan, biber
ve domates salcasi ile hazirlanan i¢ harcin patlicanlarin arasina yerlestirilmesi ve tizerine sos dokiiliip pisirilmesi
suretiyle Karaman ili Merkez il¢esi Yollarbasi Koyiinde iiretilen dolmadir. Sosu; tereyagi, salga, tuz ve su ile
hazirlanir. Servisi, {izerine sarimsakli yogurt dokiildiikten sonra ve sicak olarak yapilir. Karaman ilisira Dolmasinin
tiretiminde, kis aylarinda kuru patlican kullanilir.

Karaman ilisira Dolmasi adin1, bugiin Yollarbas1 olarak bilinen eski ad1 ile Ilisira olan kéyden alir. Karaman
ilistra Dolmasinin yapiminda kullanilan bulgurun Karaman tipi iiretilen pilavlik iri bulgur olmasi gerekir. Karaman
tipi Uiretimde bugday 6n temizligin ardindan pisirilip kurutulduktan sonra tavlanir ve tas degirmenlerde hem kabugu
¢ikarilir hem de kirilir. Karaman tipi tretilen bulgurun rengi ve oval kirim sekli bugdaym dogal gériiniimiine en
yakin halini almasini saglar. Bunun yani sira Tas degirmende kirilan bulgur, diskli ve ¢ekicli degirmenlerde kirtlan
bulgurdan farkl: olarak, bulgurun dogasina uygun olarak iiretilir boylece asil lezzetini ve kokusunu korur.

Gegmisi eskiye dayanan Karaman ilisira Dolmas1 Karaman ilinin Merkez ilgesinin Yollarbast Kdyiiniin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayram, diigiin, nisan vb. dzel giinlerde iiretilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Karaman Ilisira Dolmasi iiretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

1 kg patlican

170 g domates

75 g yesilbiber

60 g maydanoz

300 g yagli dana kiymast
115 g pilavlik iri bulgur
100 g kuru sogan

105 g domates salcasi
60 g yumurta (1 adet)
60 g tereyagi

1000 ml su

60 g yumurta (1 adet)
12 g tuz

180 g siizme yogurt

1 bas sarimsak
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Karaman {lisira Dolmasinin iiretiminde cografi sinirdan temin edilen Karaman tipi iiretilen pilavlik iri bulgur
ile tereyagi kullanilir.

Hazirlanmast:

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur. Once enine sonra boyuna ikiye ayrilir. Her parga, dibinde bir miktar
kalacak sekilde boyuna kesilir ancak birbirinden ayrilmamasina 6zen gosterilir. Tuzlu suda bir miiddet bekletilir.
Kis aylarinda kurutulmus patlican kullanilabilir.

Sogan, biber, domates ve maydanoz ince dogramr. Uzerine kiyma, bulgur, 70 g salca, kirmizibiber, tuz ve
yumurta eklenerek iyice yogurulur.

Patlicanlar sudan ¢ikarilip sikilir ve iyice yikanir. I¢ hargtan yaklagik 15 g almir, oval sekil verilir.
Patlicanlarin arasina yerlestirilerek, yliksekligi az ama cap olarak genis bir tencereye dizilir.

Baska bir kapta 180 g siizme yogurt ve ezilmis 1 bas sarimsak karistirilir. Tyice ¢irpilan sarimsakli yogurt
karigimi kenara alinir.

Bir tavada tereyag ile 35 g sal¢a kavrulup tuz ve su eklenerek sos hazirlanir ve sicak olarak dolmalarin
iizerine gezdirilerek dokiiliir. Bulgurlar yumusayincaya kadar Kisik ateste pisirilir. Karaman Ilisira Dolmasimin
servisi, lizerine sarimsakli yogurt dokiildiikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Karaman {lisira Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Yollarbasi1 Kéyiiniin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi siirla iin bag1 bulunan Karaman flisira Dolmasimin tiim iiretim asamalar1, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Karaman il Kiiltiir ve Turizm Midiirligii koordinasyonunda; Karaman Firincilar Pastacilar
Lokantacilar ve Gida Maddesi Ureten Is Yerleri Esnaf Odasi Bagkanligi ile Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Karaman
Ilistra Dolmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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17. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1458

Tescil Tarihi : 24.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000354

Bagvuru Tarihi : 24.10.2022

Cografi isaretin Ad1 . Gazipasa Cekirdeksiz Nar1

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren . Gazipasa Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. inénii Cad. Gazipasa Belediyesi No:5 Gazipasa ANTALYA
Cografi Simir . Antalya ili Gazipasa ilgesi

Kullanim Bicimi : Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve menge ad1 amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1; Latince tiir adi Punica Granatum L. olan Gazipasa ilgesinde yetistirilen narlardan
dogal mutasyonlar yoluyla ortaya ¢ikan nardir. Bu sebeple iiretiminde, cografi sinirda yetisen narlardan alinan
¢ogaltim materyali kullanilir.

Gazipasa Cekirdeksiz Narinin ayirt edici 6zelliklerinin basinda ¢ekirdeginin ¢ok yumusak olmasi gelir. Bu
sebeple “cekirdeksiz nar” olarak bilinir ve genellikle sofralik nar olarak tiiketilir. Ayrica asitligi ¢ok diisiik
oldugundan tathdir. Taneleri iridir ve kolay tanelenme 6zelligi bulunur. Dis kabugu acik yesil- sar1 renkli ve ince
kabuklu, meyve i¢ rengi ise pembemsi agik kirmizidir.

Tablo-1: Gazipasa Cekirdeksiz Narinin kimyasal ve pomolojik 6zellikleri

Ozellik Deger

Titre edilebilir asitlik degeri % 0,216 (£0,028)
Suda ¢6ziinen kuru madde orani % 15,3 (+0,4)

C vitamini (mg/100 ml) 3,855 (£0,5)
Toplam fenolik Bilesen (GAE mg/100 ml) | 82,90 (+9,4)
Toplam flavanoid (CE mg/100 ml) 12,71 (+0,98)
Toplam antioksidan (TE mg/100 ml) 218,3 (£15,9)
Meyve eni (mm) 94,98 (+5,23)
Meyve boyu (mm) 100,27 (£6,03)
Agirligr (9) 452,93 (+92,52)
100 dane agirhigi (g) 56,58 (+4,83)
Kabuk kalinlig1 (mm) 4,25 (+0,36)
Randiman % 54,51 (£7,14)

Gazipasa ilgesinde diiz arazi ¢ok kisith oldugundan diiz arazilere ilaveten daha ¢ok egimli, teras yapilmis
bahgelerde Gazipasa g¢ekirdeksiz nar yetistiriciligi yapilir. Toprak kumlu, cakilli, gecirgen ve hafif kireglidir.
Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 100 metre rakim ile 1800 metre rakim arasinda yetistiriciligi yapilir. Ozellikle yaz ve
sonbahar aylarinda, hasada yakin zaman diliminde deniz seviyelerindeki sicaklik ile Gazipasa ¢ekirdeksiz narinin
yetistiriciliginin yapildigi 100 metre rakim ve tlizerindeki bolgelerde sicaklik farki 5 °C’ye ¢ikar. Bu sicaklik
farklarinda Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 yukarida belirtilen 6zelliklerini gosterir.

Gazipasa Cekirdeksiz Narmin agac yapisi orta kuvvettedir. Ozellikle tek govdeli biiyiitiilen agaglarda govde
kalinlig1 25 cm kalinliga ulasabilir. Dip siirgiinii olusturma 6zelligi bulunur. Ana gévde sik sik obur dallar olusur.
Ozellikle yeni siirgiinlerde orta siklikta dikenlilik 6zelligi gosterir.
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Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 hasat zaman1 bakimidan gegici 6zellik gosterir. Cigek yapist erselik olup ¢icek
rengi kirmizidir. Bahge tesisinden itibaren bakim kosullarina gore 3. yildan itibaren meyve vermeye baglar.
Ekonomik verime yatma, 5-6. yillarda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Gazipasa Cekirdeksiz Nariin {iretiminde, cografi sinirda tiretilen narlarin gelikleri kullanilmakta olup tiretim
asamalarina asagida yer verilmektedir.

iklim istekleri

Gazipasa Cekirdeksiz Nar yetistiriciligi Sicak ve uzun bir yaz periyodu ile 1lik ve yagish kis aylarinda yapilir.
Soguklama ihtiyaci oldukca az ancak toplam sicaklik istegi oldukca fazladir. Kisin -10 °C’ye kadar diigiik
sicakliklara dayanabilir. ilkbaharda geg cicek actigindan ilkbahar ge¢ donlarindan zarar gérme olasilig azdir. Hasat
zamaninda Gazipasa ilgesinde sonbahar erken donlariin olma ihtimali bulunmadigindan Gazipasa ¢ekirdeksiz nari
meyvelerinin sonbahar erken donlarindan zarar gérme ihtimali bulunmaz.

Toprak Istekleri

Gazipasa Cekirdeksiz Narmin yetistirildigi yerlerde diiz arazi ¢ok az oldugundan genellikle egimli, teras
yapilmis arazilerde yetistiricilik yapilir. Topragi kumlu, ¢akilli, gecirgen, hafif kireclidir. Cok nadir de olsa killi ve
ag1r killi topraklarda da yetistiricilik yapilabilir.

Fidan Uretimi ve Temini

Gazipasa cekirdeksiz nar1 fidani ¢elikle cogaltildigindan nar agaclarindan 20-25 cm uzunlugundan ¢elikler
almir ve bu ¢elikler ocak - subat aylarinda fidanliklarda direk fidan {iretim parsellerine veya plastik torbalara
dikilerek koklendirilir. Fidanliklarda torbaya veya direk topraga dikilen gelikler ilkbahar ve yaz aylarinda koklenir,
vejetatif gelisme gosterir ve kis aylarinda yaprak dokiimii ile fidan asamasi tamamlanmis olacaktir. Elde edilen
fidanlar sokiilerek veya plastik torbadan ¢ikarilarak bahge tesisi yapilir. Plastik torbalara dikilen gelikler 2-3 ayda
koklenir ve mayis - haziran aylarinda torbada fidan boyuna ulasir. Plastik torbada yetistirilen fidanlarla istenildigi
takdirde mayis - haziran aylarinda bahge tesisi gerceklestirilebilir. Nar gelikleri genellikle uygun kosullarda % 95
oraninda koklenir.

Celikle yapilan fidan iiretimlerinde elde edilen fidan ana bitkinin aynmi dzellikleri gosterir yani a¢ilim
gostermez. Celikle yapilan fidan tiretimlerinin dogal sonucu olarak Gazipasa gekirdeksiz narina ait bahgeler herhangi
bir agilim géstermeyen homojen fidanlarla kurulur ve bu sekilde yapilan bahge tesislerinde bir 6rnek Gazipasa
cekirdeksiz nar1 tiretimleri gergeklestirilmis olacaktir.

Bahce Kurulmasi ve Dikim

Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 bahgesi kurulacak arazi; diizeltilir ve bahgede farkli bitkiler varsa temizlenir, derin
stirim yapilir. Fidan dikilecek yerler isaretlenir, en az 30-40 cm genislik ve 40-50 cm derinlikte ¢ukurlar agilir.
Bahgenin dikime hazirlandigi asamada, fidan dikimlerinden 6nce dekara 2-2,5 ton iyi yanmis hayvan giibresi
uygulanir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahgeleri; bahge tesis edilecek arazinin durumu, sulama ve giibreleme
sistemlerinin kullanilma durumu, yapilacak kiiltiirel islemler, arazi igerisinde tarim alet ve makinelerinin kullanilma
durumuna gore degisik dikim sikliklarinda tesis edilir. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahge tesislerinde dikim sikliklar
sira arasi en diigiik 2.5 m, en yiiksek 5 m, sira {lizeri en diisiik 2,5 m, en yiiksek 5 metre seklindedir. A¢ik koklii nar
fidan1 kullanildiginda dikimler geg sonbahar, kis ve erken ilkbahar (yapraklar agcilmadan) déneminde, torbali fidan
kullanildiginda ise ¢ok sicak yaz mevsimi haricindeki zaman dilimlerinde fidan dikimleri yapilabilir. Dikim
sirasinda kok budamasi yapilir ve dikimden sonra can suyu verilir. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahgelerindeki agaclar
2-3 govdeli olarak taglandirilabilecegi gibi son yillarda tek govdeli agaglarla bahgeler tesis edilir.

Toprak Igleme

Gazipasa Cekirdeksiz Nar bahcelerinde yabanci ot miicadelesi, topragin havalandirilmasi ve giibreleme igin
toprak isleme yapilabilir. Yetistiricilik yapilan bolgelerde araziler kisitli, dar ve ¢ok parcali oldugu i¢in toprak isleme
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daha c¢ok agac diplerinin el aletleriyle capalanmasi seklinde yapilir. Agaglarin aralari ise yiizlek isleme yapabilen
kiigiik isleme makineleri ile islenir.

Sekil ve Verim Budamasi

Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 bahgelerinde fidan dikiminden sonra ana goévdeden ¢ikan 1, 2 veya 3 siirgiin
brrakilarak bitylimeleri saglanir. Agagta birakilan bu siirgiinler ileride agacin ana gévdesini olugturacaktir. Gazipasa
¢ekirdeksiz nart yetistiriciliginde son yillarda tek govdeli terbiye sistemleri kullanilmaya baslanmistir. Birakilan
govdelerde 60-70 cm’den tepe kesimleri yapilir ve agaglarin bu yiiksekliklerden ta¢ olusturmasi saglanir. Bu siirecte
¢ikan dip siirgiinleri ve obur siirgiinler siirekli temizlenir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 iyi bakim ve sulama sartlarinda 3. yilda meyve vermeye baglar. Bunun igin 3.
yildan itibaren verim budamasi yapilir. Verim budamasinda dip siirgiinleri ve obur siirgiinler alinir. Agacin
olusturulan ta¢ yapisinin bozulmasi énlenir. Kurumus, birbiri iistiine gelen, giineslenmeyi engelleyen dallar gikarilir.
Meyveler 2 yillik siirgiinler iizerinde olustugundan verim budamasinda agag tizerinde yeterli miktarda 2 yasl siirgiin
birakilir. Budama islemleri sonbaharda yaprak dékiimiinden sonra baslar ve ilkbaharda yapraklar ¢gikmadan 6nce
tamamlanir. Nar agaglarindan ¢ok fazla dip siirgiinii olustugundan yaz aylarinda dip siirgiinleri ve obur siirgiin
alimlar1 yapilabilir. Yaz aylarinda dip siirgilinler fazla biiyiimeden alinirsa kis aylarinda budama islemleri kolaylasir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 yaklagik 30 yil kadar ekonomik verim verir. Yaslanan, bir kismu kuruyan ana
dallar kesilerek dipten yeni siirgiin olusturularak nar agaclarinin yenilenmesi saglanabilir. Bu iglem, ana dallarda
sira ile yapilip genglestirme budamasi zamana yayilarak da gergeklestirilebilir.

Sulama

Gazipasa Cekirdeksiz Narinda ilkbahar baslangicinda odun géziiniin siirmesinden meyve olumuna kadar olan
stirecte yeterli toprak nemi saglanmalidir. Bunun i¢in sulama suyunun en uygun yontemle verilmesi gerekir. Sulama
imkanlarinin ¢ok oldugu yerlerde az da olsa salma sulama yapilabilirken giiniimiizde bahgelerin tamamina yakininda
damlama sulama yapilir. Hasattan 10-15 giin 6nce sulamaya son verilir. Ge¢ sulamalarda meyve c¢atlamalar1 ¢ok
olur. Gazipasa ¢ekirdeksiz narinin yetistirildigi yerlerde narin hasadina yakin zamanda yagmurlarin yagmasi ile
birlikte hava sicakliklar diiser, 6zellikle gece giindiiz sicaklik farkinin agilmasiyla basta meyve kabugunda bulunan
klorofilin parcalanmasi hizlanarak meyve kabuk rengi yesilden sariya dogru doner. Ayrica gece gilindiiz sicaklik
farkinin agilmasi antosiyanin sentezinde 6nemli rol oynayan fenil propanoid enzim aktivitesini saglar ve boylelikle
nar meyvelerinin i¢leri pembe rengine doner.

Giibreleme

Toprak analizi yaptirilarak giibre ihtiyaci belirlenerek iyi yanmis hayvan giibresi kullanilir. Bitki besleme
sorunlar1 goriildiigiinde, agustos ay1 sonlarinda alinan yapraklara yaprak analizi yaptirilabilir.

Kimyevi giibreleme toprak analiz sonucuna gore yapilmakla birlikte genel bir uygulama olarak 10 yasindaki
bir bahgede aga¢ bagma 300-500 g saf azot, 200 g fosfor ve 200 g potasyum verilir. Fosfor ve potasyumlu giibreler
kasim aralik aylarinda, azotlu giibrenin yarist subat, yarist mayis - haziran aylarinda verilmektedir. Azotlu giibre
olarak amonyum siilfat ve iire formunda, potasyumlu giibreler potasyum siilfat, fosforlu giibreler triple siiper fosfat
(TSP) formunda verilebilir. Ozellikle TSP ve potasyum siilfat formundaki giibre mutlaka topraga karistirilmalidir.
Azotlu giibreler de topraga karistirilir veya gilibrelemeden sonra sulama yapilir. TSP ve potasyum siilfat yerine ayni
saf igerikleri saglayacak sekilde kompoze giibreler de kullanilabilir.

Giliniimiizde sulama ve giibreleme damlama seklinde birlikte yapildigindan, 6zellikle vegetatif gelisme
doneminde suda eriyebilen damlama sulama giibreleri daha fazla parcaya boliinerek damlama sulama sistemi ile
verilebilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele

Gazipasa Cekirdeksiz Nar bahgelerinde kahverengi leke hastaligi, meyve ¢iirtikliikleri, gévde zamklanma
hastaliklar1, harnup giivesi, akdeniz meyve sinegi, yaprak biti, turuncgil unlu biti, nar beyazsinegi, agag¢ sar1 kurdu,
eksilik bocekleri zararlilar1 goriilebilir. Bu hastalik ve zararlilarla yiirtirliikte bulunan teknik ve kiiltiirel miicadele,
ruhsatli zirai miicadele ilaglar1 kimyasal miicadele yontemleri kullanilir.
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Gazipasa ¢ekirdeksiz narinda meyve catlamalari, giines yaniklig1 gibi fizyolojik zararlanmalarda goriilebilir.
Bunlarin meydana gelmemesi i¢in budamada siirgiin meyve oraninin yeterli olmasina, sulamanin zamaninda ve
yeterli yapilmasina, asir1 sulama yapilmamasina dikkat edilir. Ayrica giines yanikligi i¢in kaolin kullanimu,
gdlgeleme yapilmasi, meyvelerin kagit torbalara alinmasi gibi dnlemler alinir.

Hasat, Ambalajlama, Depolama

Gazipasa Cekirdeksiz Nart meyve ucundaki kalikslerin agilarak meyve kabuk renginin agik yesilden sariya
dogru donmeye basladig1 ekim ayinin 2. yarisinda hasat baglar. Gazipasa Cekirdeksiz Narinda ¢iceklenme peyder
pey oldugu icin agag lizerindeki meyvelerin olgunlasmasi da zamana yayilir. Bunun i¢in genellikle 2 veya 3 defa
hasat islemi yapilir. Oncelikle kaliksleri tam agilmis iri meyveler hasat edilir, hasat islemi 10 giin ara ile 2 veya 3
defa da tamamlanir. Hasat islemi genellikle meyve makasi ile yapilir ve oldukg¢a hassas davranilir. Hasat, tagima ve
muhafaza, tiiketiciye sunma agamalarinda kalikslerin kirilmamasi i¢in 6zen gosterilir.

Hasat edilen narlar elle boylanir, genellikle tek sira olacak ve kaliks uglari {istte ve ayn1 yone bakacak sekilde
ambalajlanir. Gazipasa Cekirdeksiz Narinin kabugu ince ve meyve rengi agik yesil - acik sar1 oldugundan ¢abuk
yaralanarak depolama ve raf omriini azalir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 6 °C sicaklikta ve % 85-90 nispi nemde veya 0 °C sicaklikta ve % 85-90 nispi
nemde modifiye atmosfer torbalara konularak muhafaza edilir. Uriiniin muhafazasinda kullamlan depolar ruhsatl
fungusitlerle ilaglanir.

Denetleme:

Denetimler; Gazipasa Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Gazipasa Belediyesi, Gazipasa Ilce Tarim ve
Orman Miidirliigi ile Gazipasa Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam 3 kisilik
denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak ayrica sikdyet olmas1 ve gerek goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle bahg¢e kurulmasi, hastalik ve zararlilarla miicadele, hasat, depolama ve muhafaza
kosullar1 olmak tizere tiretim metoduna uygunlugu; tiriiniin Kimyasal ve pomolojik 6zelliklerinin uygunlugunu ve
Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ile menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 ytiriitiir.
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18. Gokgealan Osmancik Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.03.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1459

Tescil Tarihi : 25.08.2023

Basvuru No : C2020/067

Basvuru Tarihi : 03.03.2020

Cografi isaretin Ad : Gokgealan Osmancik Uziimii

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Selguk Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Mah. Atatiirk Cad. Yusuf Borovali Kiiltiir ve Belediye Sarayi
Selguk IZMIR

Cografi Simir . Izmir ili Selguk ilgesi Gokgealan Koyii

Kullanim Bicimi : Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gokcealan Osmancik Uziimii; Izmir ili Selguk ilgesi Gokgealan Kodyiinde yetistirilen Osmancik cesidi
tiziimdiir. Cografi sinirda filoksera zararlisi riski olmasi durumunda kok sistemi Amerikan asma anaglarindan gévde
sistemi Osmancik ¢esidinden elde edilir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin salkimlar1 orta iri taneleri ise iri, yesilimsi agik sar1 renkli, ince kabuklu ve
yuvarlak-eliptiktir.

Gokcealan Osmancik Uziimii, sofralik, kurutmalik, siralik ve saraplik olarak kullamlmaya uygundur.
Agustos sonundan hava durumuna goére ekim sonuna kadar hasat edilebilir. Genellikle yaygin hasat zamani eyliil
ayidir. Uziimler asma iizerinde uzun siire dayanabilir, geg doneme kadar hasat edilebildigi ve dayanikli yapisint
uzun siire korudugu i¢in ekonomik degeri de fazladir. Taneleri yar1 saydam olup 1s18a tutuldugunda liziim tanelerinin
icinde ¢ekirdekleri goriiniir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin hasadi agustos aymnin sonu veya eyliil ayinim ilk yarisinda kuru maddenin
% 22,0 £ 2,0 oldugu donemde yapilir. 5 kg’lik kiigiik kasalara veya 10 kg’lik biiyiik kasalara yerlestirilir. Polietilen
torbalara yerlestirilip 0 °C’de 6n sogutma yapilip torbalara kiikiirt dioksit petleri konulduktan sonra agizlari
kapatilarak 2 - 3 ay siireyle 0 °C sicaklik ve % 95 oransal nemde depolanabilir.

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin tane, salkim ve kiiltiirel dzellikleri asagida belirtilmektedir.

a. Tane Ozellikleri.

- Renk : Yesilimsi agik sar1
- Sekil > Yuvarlak - eliptik
- Biiyiikliik  ri

- Cekirdek : Cekirdekli (2 - 3)

b. Salkim Ozellikleri.

- Sekil : Konik
- Biyiikliik : Orta iri (300 - 500 g)
- Siklik : Dolgun

c. Kiiltirel Ozellikleri.

- Olgunlagma : Geg
- Budama : Kisa (2 - 3 g62)
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Izmir ili Selcuk ilgesi Gokgealan Kdyiinde tipik Akdeniz iklimi hiikiim siirer. Yazlari, Gékgealan Osmancik
Uziimiine ait 6zelliklere ulasmasimi saglayacak sekilde sicak ve kurak, kislar1 ise asmalarin yapraksiz uyku
doneminde kok gelisimi ve govde beslenmesine imkan verecek sekilde hafif soguk-1lik ve yagish gecer. Gokgealan
Osmancik Uziimii gozlerinin uykudan uyandigi dénemde ilkbahar ge¢ donlari yasanmamasi, meyve kayiplarim
onler. En soguk aylar, 15 aralik - 10 mart arasinda olup bu dénemde Gokgealan Osmancik Uziimii dinlenme halinde
oldugundan budama periyodu agisindan genis bir zaman aralig1 saglar. Aralik, ocak ve subat en yagish aylardir. Bu
aylarda diisen yagislar cografi smirda depolanir ve tiim sezon boyunca Gokgealan Osmancik Uziimii baglarinda
kullamlir. En az yagis alan aylar temmuz ve agustos aylar1 olup bu dénemde Gékgealan Osmancik Uziimii ben
diisme ve olgunlagmaya dogru giden bir vejetasyon donemindedir. Yagisin az olmasi; olgunlagma, hastalik kontrolii
ve tane ¢atlamasmin goriilmemesi agisindan 6nemlidir. Cografi simirda kar yagisi ile ilkbahar ge¢ donlari ve
sonbahar erken donlar1 gériilmediginden Gokgealan Osmancik Uziimiiniin hasat edildigi bitkilerde uzun bir
vejetasyon donemi bulunur. Yaz aylarinda asir1 sicakliklarin goriilmemesi nedeniyle Gokgealan Osmancik Uziimii
yesilimsi agik sar1 renkli ve ince kabuklu olmasina ragmen giines yanig1 gibi olumsuz bir durumla karsilagilmaz.

Tablo 1. Gokcealan Osmancik Uziimii tanesinin bazi 6zellikleri

e Tanenin
Tane eni (mm) Ta?r(:]rtr)]c))yu Tane(;e)rthgl saptan kopma
kuvveti (N)
Enaz 15,9 17,8 7,55 3,30
En ¢ok 22,2 24,9 11,18 3,90

Tablo 2. Gékgealan Osmancik Uziimii gekirdeginin bazi 6zellikleri

C:i}i’rl(:fk Agirlik (mg) En (mm) Boy (mm) Yﬁ(ﬁfnk)hk
Enaz 1 44,20 3,80 6,00 2,70
En ¢ok 4 48,60 4,50 7,50 3,40
Tablo 3. Gokgealan Osmancik Uziimii tanesinin rengi
L* a* b* c* h°
Enaz 40,02 -1,47 8,59 75,86 95,10
En ¢ok 42,58 -0,78 10,17 105,56 99,52

Tablo 4. Gékgealan Osmancik Uziimii tanesinin toplam fenol miktari

Toplam fenol miktart
(mg GAE/100 g)

94,03
126,86

En az
En ¢ok

Cografi smirda koklii bir gegmise sahip olan Gokgealan Osmancik Uziimii, Gokgealan Kdyiiniin tarim
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Gokgealan Osmancik Uziimiiniin, cografi sinir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:
Gokgealan Osmancik Uziimiiniin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogaltma materyalinin eldesi:

Yetistiricilik yapilan arazide filoksera zararlisi riski bulunmasi halinde, zararlinin kéklerde olusturacagi
tahribat nedeniyle Osmancik ¢esidi bitkiler Amerikan asma anaglar1 {izerine asilanarak yetistirilebilir. Cografi
smirda eski baglar yenilenirken veya yeni bir bag tesis edilirken gereken liretim materyali igin dncelikle vejetasyon
déneminde, cografi sinirda Gokgealan Osmancik Uziimii iiretimi yapilan, saghkli ve Osmancik ¢esidini iyi temsil
eden asmalar secilerek isaretlenir. Kig doneminde yapraklar dokiildiikten sonra isaretli asmalarin piskin
gubuklarindan 40 - 45 cm uzunlugunda celikler kesilerek alinir. Bu gelikler, dogrudan koklendirilerek, Amerikan
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asma anaci lizerine asilanip fidan elde edilerek veya baga 6nce Amerikan asma anaci dikilip daha sonra bagda
anaglara asilanarak kullanilir.

Cografi sinirda kullanilacak Amerikan asma anaci se¢imini dogru yapabilmek i¢in, yeni tesis edilecek bag
alanlarinda 3 farkli derinlikten (0 - 30 cm, 30 - 60 cm, 60 - 90 cm) alinacak toprak ornekleri analiz edilir. Anag
secimi, topragin biinyesi (kum, kil, mil orani), sulama durumu, kire¢ miktari, taban suyu gibi parametrelere gore
yapilir. Kil orani yiiksek ve nemli topraklarda 5BB, aktif kireg icerigi yiiksek topraklarda 41B ve killi tinli ile tinli
topraklarda 110R veya 1103 Paulsen anaglar1 kullanilir.

Yoz tamamlama:

Bag kurarken dikilen bazi asmalar tutmayabilir veya yerinde 6lebilir. Bu durumda eksik asmalarin
tamamlanmasi gerekir. Bu amagla, kendi koki iizerinde yasayan ve Amerikan asma anaci kullanilmamis baglarda
sira iizerinde zarar goren veya dlen asmalarin yenilenmesi igin geleneksel olarak daldirma yontemi kullanilir. Bunun
icin eksik asmanin en yakinindaki asmadan kis budamasi sirasinda bir yasl bir adet dal bir sonraki asmanin olmast
gereken yere yetecek kadar uzun birakilir. Budama igleminin ardindan en ge¢ asmalarin gézlerinin uyanmasina bir
ay kalana dek uzun birakilan dallar 6lmiis asmalarin yerinde toprakta agilan ¢ukura 10 cm’lik ug kismi toprak disinda
kalacak sekilde gdmiiliir. Yeni asma topraga giren bolgesinden yeterince koklendiginde ana asma ile olan baglantisi
makasla kesilir ve kendi kokleri ile gelismeye birakilir.

Amerikan asma anaci kullanilarak dikilen baglarda tutmayan asmalarin yerine ya yeni asili fidan dikilerek ya
da 6nce Amerikan asma anaci dikilip yerinde as1 yapilmis baglarda asi tekrar yapilarak eksik baglar tamamlanir.

Bag tesisi:

Bag tesisinde, dikimden once krizma islemi yapilarak toprak derin islenir. Dikimde, ileride kullanilacak
terbiye sekli ve sistemine gore degisen sira arasi ve sira arasi mesafeleri kullanilir. Bag kurulacak yerin arazi sekli
ve yoneyinin durumuna uygun olarak sira arast ve {izeri yonleri belirlenerek gerekli igaretlemeler yapilir. Dikim
cukurlar elle ya da ¢ukur agma burgulariyla yapilir. Asmalar dikilirken dikim ¢ukurlarina toprak analizine gore
belirlenen miktarda toprak alt1 giibresi, depo giibre olarak yerlestirilir. Giibrenin iizerine ince toprak eklenir, daha
sonra ¢ukurlara asma fidani dikilir ve sonra mutlaka can suyu verilir.

Terbiye sekli:

Dikimden itibaren ilk ii¢ sene boyunca bagin biiylime, gelisme ve sekil verilmesi tamamlanip, dordiinci
seneden itibaren iiriin alinir. Terbiye sekli olarak en yaygin geleneksel Goble terbiye sekli kullanilir. Bu terbiye
seklinde asma kendi govdesi iizerinde durmakta direk, tel vb. dayanak sistemleri kullanilmamaktadir. Bunun yam
sira yiiksek telli terbiye sistemlerinde kullanilan ¢ift kollu kordon terbiye sekli de uygulanabilir.

a. Goble terbiye sekli

Cografi sinirda en yaygin kullanilan terbiye seklidir. Ortalama dikim mesafeleri (sira arasi x sira tizeri); 1,8
mx 1,8 m; 1,9 mx 1,9 m ve 2 m x 2 m kare dikim seklindedir. Dikim mesafeleri, kiiltiirel islemlerin traktorle
yapilabilmesi i¢in 3 m x 1,5 m - 2 m arasinda da uygulanabilir. Kullanilan dikim mesafelerine gore 1 dekar alanda
bulunan ortalama asma sayis1 220 ile 308 adet arasinda degisir. Bu terbiye seklinde herhangi bir destek sistemi
kullanilmamakta olup asmalar kendi govdeleri tistiinde taglandirilir. Kis budamasi 2 - 3 gbézden kisa olarak yapilir.
Her asmada farkli yonlere bakan 5 - 8 arasinda degisen kafa olusturularak, her kafada 1 - 2 adet 2 veya 3 gozlii lirlin
¢ubugu birakilir.

b. Kordon terbiye sekli

Bu sistemlerdeki baglarin kiiltiirel islemlerinin (toprak isleme, yaz budamalari, ilaglama, yaprak
giibrelemeleri, yabanci ot kontrolii, vb.) goble seklindeki baglara gére mekanizasyondan yararlanarak daha kolay ve
verimli yapilabildigi i¢in avantajlidir. Bu terbiye seklinde ortalama dikim mesafeleri (sira arasi x sira tizeri) 3 m X
1,5 - 2 m arasindadir. Bu mesafelere gore 1 dekar alana dikilen asma sayis1 166 ile 222 adet arasinda degisir. Kis
budamasi 2 - 3 gozden, kisa olarak yapilir. Bu terbiye seklinde asmalara birinci tasima teli tizerinde saga bir kol,
sola bir kol olmak tizere ¢ift kollu kordon sekli verilerek, her kolda 4 - 5 adet kafa olusturulup her kafada 1 - 2 adet
2 veya 3 gozlii iirtin gubugu birakilir. Bu terbiye seklinde asmalar goble sekline gore daha fazla iiriinle yiiklenebildigi
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icin verim yiikselir. Ancak sofralik {iziim yetistiriciliginde verimin yaninda kalitenin de korunabilmesi c¢ok
onemlidir. Bu sebeple asma basina birakilacak salkim sayisi kaliteyi dogrudan etkiler.

Cift T olarak da adlandirilan bu sistem, yerden 110 - 120 cm yiikseklik ve 40 - 60 cm genislikte bir L
kosebentten yapilmig birinci T demir kolu ve bu demirin 34 - 50 c¢m tistiinde 60 - 100 cm genislikte L kdsebentten
yapilmig ikinci T demir kolunun takilmasi ile olusturulur. Sistemde her bir T demir kolundan iki adet olmak iizere
toplam 4 adet yesil yaz siirgilinii tagima teli bulunur.

Kis ve yaz budamalari:

Kis budamasi, asmalarda yapraklar dokiildiikten sonra gozler baharda uyanincaya kadarki donemde yapulir.
Kis budamasi her sene diizenli olarak gerceklestirilerek asmaya yiiklenecek iiriin yiikii (salkim sayis1) ayarlanir.
Osmancik ¢esidinin dip gozleri verimli oldugu i¢in bir yash ¢ubuklar 2 - 3 g6zden kisa bir sekilde budanir. Bu
amagla oncelikle kasim - aralik aylarinda “aralama” denilen asmadaki yapragi dokiilmiis ¢ubuklarin bir kismi
kesilerek seyreltme yapilir. Daha sonra subat ayinda birakilacak 2 - 3 gozlii ¢ubuklar secilir ve kisaltilarak budama
tamamlanir.

Yaz budamasi, asmalarda kig gozleri patlayip siiren yaz siirgiinlerinin gelismeye baslamasindan itibaren tiim
vejetasyon doneminde yesil silirgiin veya yapraklara yapilan kesilerek uzaklastirilma islemleridir. Gokgealan
Osmancik Uziimii iiretiminde yaz budamalar1 énemlidir. Osmancik cesidi ¢ok fazla siirgiin ve yaprak olusturarak
asma tag¢ alaninin giineslenme ve havalanmasini olumsuz etkiler. Bu nedenle mayis sonu ve haziran ay1 basindan
itibaren yaz siirglinlerinde salkimin altinda kalan yasli yapraklarin alinmasina dikkat edilmelidir. Bunun yaninda
salkimlarin oldugu bolgede yaprak koltuklarindan ¢ikan koltuk siirgiinleri de 10 cm boya gelmeden alinmalidir.
Govdeden gelen obur siirgilinler ve ¢ift siirmiis stirgiinlerin liziimsiiz olanlar1 10 - 15 cm boya geldiginde alinmalidir.
Tim bu yaz budamalar: ile asma tag icine yeterli giines ve hava girigi saglanir. Ayrica bitki koruma amaglt
ilaglamalarda asmanin i¢ bolgesine kadar, yaprak ve salkimlarin tam kaplanmasini saglayan ilaglama basarisi elde
edilir.

Baglarda Giibreleme:

Giibreleme i¢in besin elementleri ihtiyact toprak ve yaprak analiz sonuglarina gore yapilmalidir. Topraklarin
organik madde iceriginin ve canli hayatinin desteklenmesi icin dekara 8 kg fig + 2 kg arpa tohumu ekilerek yesil
giibre, dekara 2 - 3 ton yas ¢iftlik giibresi veya kompoze giibre seklinde uygulanabilir. Yesil glibreleme igin fig ve
arpa karisimimin tohum ekimleri ekim ayinda yapilir ve figler % 35 ile % 45 ¢iceklendiginde siiriilerek topraga
karistirilir. Boylece topraga karistirilan yesil aksamdan kazanilan organik madde yaninda figlerin kdklerinde
bulunan nodozitelerdeki azotobakterler yardimiyla azotlu giibre saglanmis olur.

Cografi sinirda kompoze giibre, genel olarak toprak alti1 taban giibresi olarak uygulanir. Telli terbiye sistemine
sahip baglarda giibreleme subat ayinda traktorlerle topraga bant halinde veya topraga serpilip karistirilarak yapilir.
Dekara, ortalama 10 ile 15 kg arasinda 20 - 20 - 20 veya 18 - 18 - 18 kompoze giibre ya da 7 ile 10 kg arasinda
amonyum siilfat giibresi verilir. Goble sisteminin oldugu baglarda traktorle asmalarin aralarina girmek zor
oldugundan giibre, serpme olarak uygulanir. Giibre olarak 20 - 20 - 20 veya 18 - 18 - 18 kompoze giibrelerinden
dekara 10 kg, amonyum siilfat giibresinden dekara 5 kg verildikten sonra el capa makinalari ile topraga karigtirilir.

Sulama:

Cografi siirda geleneksel terbiye sistem olan goble baglarda genel olarak susuz bagcilik yapilirken yeni
kurulan yiiksek telli terbiye sistemine sahip baglarda damla sulama sistemleri kullanilir. Bu amagla ¢igek dncesi ve
ben diigmede donemlerinde olmak {izere en az iki kez sulama yapilir.

Toprak 1§Ieme:

Toprak isleme, goble terbiye sekline sahip baglarda motorlu el ¢apa makinalari ile yapilir. Yiiksek telli terbiye
sistemine sahip baglarda ise traktore takilabilen ekipmanlarla toprak isleme yapilabilir. Baglarda genel olarak yil
boyunca 4 kez toprak isleme yapilir. Tlk toprak isleme baharda pullukla toprag: devirerek; ikinci toprak isleme ¢igek
oncesi donemde; {igiincii toprak isleme ben diisme doneminde ot miicadelesi i¢in toprag: yirtarak (¢izerek) isleyen
kiiltiivator gibi aletlerle; dordiincii toprak isleme sonbaharda pullukla otlanmis yiizeyleri devirerek yapilir.
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Bitki koruma uygulamalari:

Hastaliklara karst koruyucu miicadele yapilirken, zararlilara karsi bagdaki popiilasyon durumuna gore
ekonomik zarar esik degerlerine ulastiginda ilag kullanilir. Cografi sinirda en 6nemli hastalik kiilleme ve mildiy6 en
onemli zararli salkim giivesidir. Mildiy6 hastaliginin siddeti daha fazla olup miicadelesi igin bakirl preparatlar veya
sistemik fungisitler kullanilir. Kiilleme hastalig1 igin ise kiikiirtlii preparatlar veya sistemik fungisitler kullanilir.

Salkim giivesi bolgede goriilmekle birlikte biiyiik sorun olusturmamaktadir. Salkim giivesi zararlisina karsi
ise 2. ve 3. dollerde uygun dozlarda insektisit kullanimi yapilir.

Hasat:

Gokgealan Osmancik Uziimiiniin hasad: agustos aymnin sonu veya eyliil ayini ilk yarisinda kuru maddenin
% 22,0 = 2,0 oldugu dénemde yapilir. Salkimlar elle koparilarak ya da makas veya bigakla kesilerek 5 kg’lik kiigiik
kasalara veya 10 kg’lik biiylik kasalara yerlestirilir.

Muhafaza:

Gokgealan Osmancik Uziimii polietilen torbalara yerlestirilip 0 °C’de 6n sogutma yapilip torbalara kiikiirt
dioksit petleri konulduktan sonra agizlar1 kapatilarak 2 - 3 ay siireyle 0 °C sicaklik ve %95 oransal nemde
depolanabilir.

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

Gokcealan Osmancik Uziimii cografi simrda koklii bir gegmise sahip olup Gokgealan Kdyiiniin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Gdkgealan Osmancik
Uziimiiniin cogaltma materyali {iretimi dahil tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Selguk Belediyesinin koordinasyonunda ve Selguk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Selguk
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak
yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan agagidaki 6zelliklerin uygunlugu denetlenir.
1- Bahge denetimleri:

- Gokgealan Osmancik Uziimiiniin yetistiriciliginde, cografi sinirda yetistirilen Osmancik iiziim cesidi
kullanilmasi,

- Uretim materyalinin uygunlugu,

- Uretim metoduna uygunluk.

2- Piyasadaki iirlinlerin denetimleri:

- Tablo 1, tablo 2, tablo 3 ve tablo 4’te verilen degerlerin uygunlugu,
- Gokgealan Osmancik Uziimii ibaresinin kullaniminin uygunlugu,
- Mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

158 tescil sayili Nizip Zeytinyag: ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Zeytinyag1”

ifadesi,

“Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar”
seklinde degistirilmistir.

o Cografi Smir: “Gaziantep ili”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Etiketleme”

ifadesi,

“Nizip Zeytinyagi ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Nizip Zeytinyag: ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

'z p

Z(_,yzu up

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“"Nizip Zeytinyag1" geleneksel Tirrk mutfagina ait bir yagdir. Zeytin agacimin (olea europa L) olgun
meyvelerinden mekanik yolla elde edilen, oda sicakliginda sivi olan, berrak yesilden sariya degisen renkte, kendine
0zgii tat ve kokuda, dogal olarak tiiketilebilen bitkisel kaynakli 6nemli bir yagdir.

Nizip Zeytininin yag orani; olgunlagma evresi, iklim sartlar1 ve toprak yapisinin 6zelligine dayali olarak diger
bolgelere nazaran % 35 — 37 daha yiiksektir.

Zeytinlikler genellikle diiz ve verimli kirmizi topraklar {izerinde bulunur. Agaglar arasindaki mesafe ¢ok fazla
degildir. Tathi su kaynaklarina yakin olmasi (Firat nehri) ve yil i¢indeki ortalama yagis miktarinin yeterli olmast
nedeniyle meyvelerin verimliligi yiiksek olur. Buna bagli olarak elde edilen zeytinyaginin da kalitesi yiiksek olur.
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Bolgedeki en yaygin cesit Nizip Yaglik’tir.

Nizip ve ¢evresinde yetisen Zeytin meyvesinin 6zellikleri ise soyledir.
%1-2 meyve kabugu (epikarp)

%63- 86 meyve eti (mesokarp)

%10-30 meyve cekirdegi (endokarp)

%2-6 ¢ekirdek igerir.”

ifadesi,

“Nizip Zeytinyagi; Nizip Yaglik ¢esidinin olgun meyvelerinden mekanik yolla Gaziantep ilinde iiretilen
natiirel sizma zeytinyagidir. Oda sicakliginda stvi olup rengi berrak yesilden sartya kadar degisir.

Nizip Yaglik ¢esidinin orijini Gaziantep ilinin Nizip il¢esi olup cografi sinirda yaygin olarak yetistirilir.
Uretimde kullanilan Nizip Yaglik cesidi, ortalama 15-17 mm eninde, 19-20 mm boyunda, 2-4 meyve eti/cekirdek
oranina sahip ve en az %25 yag oranina sahip olmalidir.

Nizip Zeytinyaginin kimyasal 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Nizip Zeytinyaginin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Peroksit degeri En fazla 16,03 O2/kg
Serbest yag asidi (oleik asit cinsinden) | En fazla % 0,8

K232: 1,61-2,26 nm
K270: 0,08-0,22 nm
Toplam fenolik madde igerigi En az 100 mg/kg

Ozgiil sogurma

Nizip Zeytinyaginin yag asitleri kompozisyonuna agagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Nizip Zeytinyaginin yag asitleri kompozisyonu

Yag asidi Deger (%)
Miristik asit (C14:0) 0,00-0,03
Palmitik asit (C16:0) 13,7-16,94
Palmitoleik Asit (C16:1) 0,73-1,98
Stearik asit (C18:0) 3,48-4,5

Oleik asit (C18:1) 63,03-70,7
Linoleik asit (C18:2) 8,07-14,19
Linolenik asit (C18:3) 0,34-1,00
Margarik asit (C17:0) 0,1-0,26

Margoleik asit (C17:1) 0,12-0,22
Arasidik asit (C20:0) 0,43-0,60
Gadoleik asit (C20:1) 0,1-0,27

Behenik asit (C22:0) 0,01-0,20
Lignoserik asit (C24:0) 0,01-0,20

Nizip Zeytinyaginin duyusal Ozellik bakimindan meyvemsilik medyani yiiksek olup meyvemsilik
bakimindan yesil 6zellige sahiptir.

Nizip Zeytinyaginin organoleptik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo 3. Nizip Zeytinyaginin organoleptik 6zellikleri

Meyvemsilik medyan1 | 6,30-6,50
Acilik medyani 4,30-4,60
Yakicilik medyant 5,50-5,60
Kusurlarin medyant 0

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Nizip Zeytinyagi, Gaziantep ilinin tarim ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Cift¢ilerden gelen tane zeytin tas, gamur ve yapragindan ayrilmak iizere yikamaya tabi tutularak temizlenir.
Yikanan zeytin kirma makinesinde kirtlarak 250C ile 400C arasinda 1sitilmak iizere malaksdre gonderilir. Burada
1sinan, yagini birakan zeytin dekantdre gonderilerek yag, su ve prinaya ayrilir. Elde edilen yag tekrar bir santrifiij
(seperator) sistemiyle yikamaya tabi tutularak paketlenir.

AYRINTILI {SLEM ASAMALARI

o On islemler
e Sivi fazin (yag ve karasu) kat1 fazdan uzaklastirilmasi
e Yag ve karasuyun ayrilmast

A) On Islemler

e Yapraklarin uzaklastirilmasi — yitkama
e Zeytinlerin kirilmasi
e Zeytin hamurunun yogurulmasi (malaksasyon)

I. Zeytinlerin temizlenmesi

Zeytinlerin igerebilecegi dal, yaprak, toprak v.b.yabancit maddelerin uzaklastirilmas: amaciyla uygulanir.
Iklim kosullarma ve zeytin toplama yontemine bagl olarak yabanci madde miktarmin %15 degerine kadar ulastigt
bilinmektedir. Ozellikle yag kalitesi agisindan ve kullanilan ekipmanin giivenligi igin zeytinlerin yikanmasi
onemlidir. Zeytinin fazla miktarda yaprak i¢ermesi, 6zellikle metal kiricilarin kullanilmasi durumunda; yagin yesil
renginin artmasina, duyusal agidan da istenmeyen sonuglarin olugsmasina neden olmaktadir.

II. Zeytinlerin Kirilmasi

Ezme islemi; mesokarp kisminda yer alan hiicre ¢eperlerinin fiziksel yolla hasara ugratilmasi ve boylelikle
mikromolekiiller yapidaki yag zerreciklerinin birleserek; kati-sivi faz ayrimina daha uygun ve akiskan bir form
kazanmalarinin saglanmasi amaciyla uygulanir.

Bu amagla;

o Kklasik ve kesikli sistemlerde granitten yapilmis tag degirmenler,
o siirekli sistemlerde ise otomasyona elverislilikleri nedeniyle metal kiricilar kullanilmaktadir.

Zeytinlerin kirilmasi sirasinda olusan kinetik enerji sonucu zeytin hamurunun sicakligy;

e tas degirmenler kullanildiginda 4-5°C,
o metal kiricilar kullanildiginda 13-15°C artmaktadir.

I11. Malaksasyon-yogurma

Bu iglemin amaci; zeytin hamurunun homojenlestirilmesi ve yag globiillerinin birleserek elde edilen hamurun
bir sonraki sivi-kati faz ayrimi islemine hazirlanmasidir. Malaksasyon kademesinde; yag damlaciklarinin devaml
bir faz olugturacak sekilde birleserek biiyiik damlalar olugturmasi ve yag-su emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale
gelmesi saglanir.
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Yogurma isleminin etkinligi;

e  Zeytin hamurunun reolojik 6zelliklerine,
e Islem kosullarina (sicaklik -siire) baghdir.

NOT:

e  Tag degirmenler kullanildiginda optimum yogurma kosullart; 20-25°C, 10-20 dak.
e Metal kiricilar kullanildiginda en fazla 90dak.

Yogurma sicakligmin 50-60°C degerinden yiiksek olmasi vakslarin, alifatik alkollerin ve triterpen
dialkollerin yagdaki ¢oziiniirliigiinii arttirmakta, bunun sonucunda da standart dis1 zeytinyag: tiretimi s6z konusu
olmaktadir. Bu degerler, natiirel Nizip zeytinyagin pirina yagindan ve rafine yagdan ayiran 6zelliklerdir.

B )AYRISTIRMA ISLEMLER]
KLASIK PRESLEME YONTEMI

Klasik presleme yontemi; 6n islemlerden gegirilerek yeterli kivama getirilen zeytin hamuruna pres yardimiyla
baski uygulanmasi esasina dayanmaktadir. Boylece sivi fazi olusturan yag ve karasu kat1 fazdan ayrilmaktadir. Yag
ve karasu; yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme ya da dekantasyon yontemlerinin kullanilmas: ile birbirinden
ayrilir.

SUREKLI-MODERN SISTEMLER

Zeytin hamurundaki sivi fazin (yag ve karasu) kati1 fazdan yiiksek hizla donen santrifiijler -dekantorler
yardimriyla alinmasi esasina dayanir.

Nizip zeytinyag: i¢in kimyasal-fiziksel-duyusal o6zellikler ve ambalajlama, Tiitk Gida Kodeksi Yemeklik
Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina yag1 hakkindaki teblig hiikiimlerine goredir.

Hasat genellikle Kasim ayinda baglar Subat ayinin ilk haftasina kadar stirer.

Kaliteli Nizip zeytinyag: elde etmek i¢in ilcemizde zeytinlerin, hasattan hemen sonra islenmesi saglanir.
Ciinkii zeytin bekletilirse fermente olur, bu ise zeytinyaginin kalitesinin diismesine yol agar. Ancak, zeytinin “bol”
oldugu donemlerde, bekletilme mecburiyetinin dogdugu durumlarda islemeden bekletilen zeytinler, genellikle 20-
30 santim yiiksekligindeki yiginlar seklinde, iyi havalandirilmig ve serin depolarda saklanir. Bu kalitenin diigmesine
engel olur.”

ifadesi,
“Nizip Zeytinyag: liretiminde cografi sinirdan temin edilen Nizip Yaglik ¢esidi zeytin kullanilir.

Nizip Zeytinyagi, iki fazli sisteme sahip tesislerde iiretilir. Cift¢ilerden gelen tane zeytin yikamaya tabi
tutularak temizlenir. Yikanan zeytin, kirma makinesinde kirillarak 25-40°C arasinda 1sitilmak iizere malaksore
gonderilir. Burada 1sinan ve yagini birakan zeytin dekantdre gonderilerek yag ve sulu prinaya ayrilir.

Zeytinlerin hasadi

Zeytinlerin hasadi1 genellikle kasim ayinda baslar subat aymn ilk haftasina kadar siirer. Zeytinler, hasar
almayacak ve toprakla temas etmeyecek sekilde makine veya elle hasat edilmelidir.

Zeytinlerin tasinmasi

Toplanan zeytinler biiyiikliigli ve delikleri amaca gore belirlenmis gida ile temasa uygun plastik kasalarda
taginmalidir. Fabrikaya ulagan zeytinler en fazla 36 saat i¢inde islenmelidir. Bekletilme mecburiyetinin dogdugu
durumlarda zeytinler, genellikle 20-30 cm yiiksekligindeki yiginlar seklinde iyi havalandirilmuig serin depolarda
saklanmalidir.

Zeytinlerin temizlenmesi

Dal, yaprak, toprak vb. yabanci maddelerin uzaklastirilmasi amaciyla uygulanir. Ozellikle yag kalitesi ve
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kullanilan ekipmanin giivenligi acisindan zeytinlerin yikanmasi dnemlidir. Zeytinin fazla miktarda yaprak igermesi,
6zellikle metal kiricilarin kullanilmasi durumunda yagin yesil renginin artmasina ve duyusal 6zellik bakimindan
istenmeyen sonuglarin olugsmasina neden olmaktadir.

Zeytinlerin kirilmasi ve ezilmesi

Ezme islemi, mezokarp kisminda yer alan hiicre g¢eperlerinin fiziksel yolla hasara ugratilmasiyla
mikromolekiiller yapidaki yag taneciklerinin birlestirilerek kati-sivi faz ayrimina uygun akigkan bir form kazanmasi
amaciyla uygulanir. Kirma islemi tiretim teknolojisine gore diskli, ¢ekigli, cubuklu vb. metal kiricilarda veya tas
degirmenlerde yapilabilir.

Zeytin hamurunun yogurulmasi (Malaksasyon)

Bu iglemin amaci, kirma ve ezme iglemiyle elde edilen zeytin hamurunun, kati-sivi faz ayrimi islemine
hazirlanmasidir. Malaksasyon isleminde, yag taneciklerinin devaml bir faz olusturacak sekilde birleserek biiyiik
damlalar olusturmasi ve yag-su emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale gelmesi saglanir. Malaksasyon igleminin
etkinligi, zeytin hamurunun reolojik 6zelliklerine ve islem kosullarina (sicaklik-siire) baglidir. Malaksasyon islemi
ortalama 25-40°C’de 40-60 dk. siireyle yapilir.

Zeytinyagi ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, siirekli (kontinii) sistem kullanilarak gergeklestirilir. Zeytin hamurundaki sivi fazin kati fazdan,
yiiksek hizla dénen yatay santrifiijler (dekantdr) yardimiyla alinmasi esasina dayanir. Iki fazli dekantdrlerde
zeytinyagi ayri, pirina ve karasu ise sistemden birlikte ayrilir.

Zeytinyaginin depolanmasi

Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme kullamlmaldir. Ozellikle konik dipli
paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi
miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve
numune almaya uygun olmalidir. Sikimindan ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglari ile
karigsmayacak sekilde ayr1 muhafaza edilmelidir.

Ambalajlama

Ambalajlama igin, tercihen lakli teneke veya cam sise kullamlir. Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikkiimlerine uygun ambalaj kullanilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
“Nizip zeytinyagt; Nizip Yaglik zeytininden elde edilmektedir.”

ifadesi,

“Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Nizip Zeytinyagi, Gaziantep ilinin tarim ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Cografi sinirdan elde edilen Nizip Yaglik ¢esidi kullanilarak iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Nizip Zeytinyagmin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Nizip Ticaret Odasi’nin koordinatorliigiinde; Gaziantep Universitesi Nizip Meslek Yiiksek Okulu’ndan
gorevlendirilecek iki 6gretim gorevlisi, ilge Tarim Miidiirliigii’niin gorevlendirecegi iki uzman, Nizip Ticaret
Borsasi’ndan konu ile ilgili bir kisi ve flge Saghk Grup Baskanligi’ndan gorevlendirilecek bir personelden
olusturulan 5 kisilik bir komisyon tarafindan denetlenecektir.

Tirk mutfaginin vazgecilmezlerinden biri olan zeytinyagi, iiriin olarak iilke genelinde her yerde imal
edilmektedir."Nizip Zeytinyag1" olarak zeytinyagi imal eden firmalar, esnaf ve ticaret sicil kayitlarindan, vergi
kayitlarindan tespit edilecektir. Ayrica, Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginden tim Tiirkiye'deki odalar araciligiyla
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Nizip Zeytinyag iireten firmalar tespit edilecektir. Cesitli yollarla tespit edilen firmalar, odamiza Nizip Zeytinyag1
imal ettikleri icin bagvuran firmalar ve Nizip Zeytinyagini imal ettiklerini basin ve diger yayin organlari ile duyuran
biitiin firmalar, Denetim Komisyonu tarafindan denetlenecektir.

Denetim komisyonu; tireticileri, kullanim sartlari, tiretim metodu ve ayirt edici 6zelliklere gore yilda bir kez
diizenli olarak denetleyecektir. Ayrica yukarida belirtilen yollar ile uygunsuz iiretimi tespit edilen iireticiler tespit
tarihinden, Nizip Ticaret Odasi'na sikayet edilen iireticiler ise fiziksel uzakliga gore sikayet tarihinden itibaren 1-4
hafta icerisinde denetlenecektir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Nizip Ticaret Odasi Genel
Sekreterliginin koordinasyonunda yapilacaktir.

Denetleme komisyonu, her rutin denetleme dénemi 6ncesi bir araya gelip, denetlenecek iiretici ve adreslerine
gore bir denetleme plani olusturulacaktir. Gerekli diger kamu ve 6zel sektér kurumlariin laboratuarlarindan da
iicreti karsiliginda yararlanilacaktir.

Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vs. masraflari karsilamak amaciyla, her denetim basina, T.C.
ig kanununca yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kat1 olmak kaydiyla, her firmadan, ilgili denetim
ticreti alinacaktir. Bu flicret, her denetleme sonrasi, ¢ikan masraflara gore firmalara bildirilecektir. Nizip ilgesi
disindaki iireticilerin denetimi i¢in bu ticrete ek olarak, ilgili sehirdeki firmalardan denetgilerin ulasim, iage ve ibade
bedelleri aliacaktir. Bu bedeller Nizip Ticaret Odasina, denetgiler tarafindan bildirildikten sonra, o ilde denetim
gecirmis firmalara esit sekilde pay edilecektir.

Denetleme esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amag¢li olmadan, sadece denetim masraflarim
karsilamak amaci ile alinacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Nizip Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Gaziantep Universitesi Naci Topcuoglu Meslek
Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii, Nizip Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nizip Ticaret Borsasindan iiriin
konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, iiretim, pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik diizenli olarak yilda en
az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde sikayet her zaman yapilir. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kuruluga bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde cografi simirda yetistirilen Nizip yaglik gesidi zeytinlerin kullanilmasi ve zeytin dzelliklerinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Nizip Zeytinyaginin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

o Nizip Zeytinyagi ibaresinin, logosunun 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 stiregleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 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 y1l iginde uygulanir.

1. Hayrabolu Tathsi

130 say1li ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
839 tescil numarali Hayrabolu Tatlis1 ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Ikinci paragrafin sonuna:
“Ayrica igeriginde peynir bulunmasi nedeniyle “peynir tatlis1” olarak da bilinir.”

ifadesi eklenmistir.



