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DUYURU

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

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

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 120. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/060

2. C2020/195

3. C2020/222

4. C2020/386

5. C2020/387

6. C2020/389

7. C2020/415

8. C2021/050

9. C2021/000228
10. C2021/000232
11. C2021/000237
12. C2021/000340
13. C2021/000349
14. C2021/000396
15. C2021/000471
16. C2021/000499

Basvuru
Adi

Ara¢ Akdene Goce Corbasi

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi
Diyarbakir Cimili Tatlis1

Diyarbakir Kemikli Kebap

Diyarbakir Kibe Mumbar

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi

Cankir1 Kiymalist / Cankir1 Kapali Pidesi
Usak Baklavasi

Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen
Kiyafeti

Sanliurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi
Urfa Agz1 Agik / Sanlurfa Agz1 Acik
Sanlurfa Agzi Yumih / Sanlurfa Agzr Yumuk
Kilis Kirk Semsegi

Burmali Amasya Coregi

Emet Pidesi

Malatya Simit Pilavi

Sayfa

10
12
13
15
17
19
21

23

30
32
34
36
38
41

43

4
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1026
2. 1027
3. 1028
4, 1029
5. 1030
6. 1031
7. 1032
8. 1033
9. 1034
10. 1035
11. 1036
12. 1037
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Adr

Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu
Taze Fasulye

Diizce Findikli Tahin Helvasi
Odemis ipegi

Antep Peynirli irmik Helvasi / Gaziantep Peynirli
Irmik Helvas:

Senirkent Dimrit Uziimii

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li
Kabak Dolma

Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi
Sivrihisar Arabasi

Elazig Cedene Kahvesi

Gaziantep Buhara Pilavi / Antep Buhara Pilavi
Erzurum Dut Cullamasi

Erzurum Yumurta Pilavi

Geleneksel Uriin
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

45

47
49

51

53

55

57
61
63
65
67

69

Sayfa

6
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi
1. 282 Kabatas Helvasi 71
2. 283 Ordu Persembe Ceviz Helvasi 72
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Ara¢ Akdene Goce Corbasi

Basvuru No : C2020/060

Bagvuru Tarihi : 21.02.2020

Cografi isaretin Ad1 : Ara¢ Akdene Goce Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Arag Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Kastamonu Cad. No: 121 Arag¢ KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Arag ilgesi

Kullanim Bicimi : Arag¢ Akdene Goce Corbast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arag Akdene Goce Corbasi; gdce, yogurt ve tereyagi kullanilarak iiretilen corbadir. Uzerine, erimis
tereyaginin i¢ine nane koyularak hazirlanan sos dokiildiikten sonra sicak olarak servisi yapilir.

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

Goce, tahilin kavuzundan ayrildiktan sonra ve elenerek yabanci maddelerinden ayrildiktan sonra tam tanenin
tas degirmenlerde istenilen biiylikliige 6giitiilmesi sonucunda elde edilen tahil kirmasidir. Ara¢ Akdene Goce
Corbasimin itiretiminde kullanilan akdane gocelerinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Akdene Gocesinin bazi fizikokimyasal dzellikleri

Ozellik Deger
Rutubet (%) 10,75+0,50
Ir;g;gt;))p(l&n)] mineral 1,500,15
Yag (%) 2,50+0,50
Protein (%) 11,00+1,00
Elek analizi
Elek alti (%) 340,50
Elek iistii (%) 971,00
Renk
L* 79,50+2,50
a* 5,50+1,00
b* 17,50+2,00

Arac Akdene Goce Corbasinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Ara¢ Akdene Goce Corbasinin iiretiminde, Arag ilgesinde yetistirilen iki sirali maltlik yerli arpa ¢esidinden
elde edilen goce kullanilir. Bu arpa ¢esidinin disinda sarimtirak kavuz kabugu olmasina ragmen, kirildiginda igi
beyazdir.

Ara¢ Akdene Goce Corbasinin Bilesenleri:
150 g akdene gocesi

1lsu

180 g yogurt

25 g tereyagi

15gtuz

2 g kuru nane

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

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

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

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

Ara¢ Akdene Goce Corbasimnin gegmisi eskiye dayanir. Cografi siniri mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Ara¢ Akdene Go6ce Corbasinin tiim iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Ara¢ Akdene Goce Corbasimin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iretim metoduna uygunluk ile Ara¢ Akdene Goce 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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



2022/120 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10
2. Diyarbakar Perdeli Ciger Kebabi

Basvuru No : C2020/195

Basvuru Tarihi : 14.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi1
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi; kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, karin i¢ yagi, kirmizi toz biber, tuz,
kurutulmus kekik, kisnis ve doviilmiis sumak kullanilarak {iretilen kebaptir. Kuzu cigeri, 1 yasima gelmis kuzulardan
elde edilir. Sislere takilarak pisirilir ve lavas ekmekle birlikte servisi yapulir.

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur

Uretim Metodu:

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebab1 iiretiminde kullanmilan kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, karin i¢ yagi ve
baharatlar tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik bir Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi icin gereken bilesenler asagidaki gibidir.
500 g kuzu cigeri

100 g kuzu kuyruk yag1

2 adet karn i¢ yagi

50 g kirmizi toz biber

50 g tuz

50 g kurutulmus kekik

50 g kisnis

50 g doviilmiis sumak

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi, yaklagik 60 cm’lik sislerle pisirilir. Bunun igin sirasiyla 1 ciger, 1 kuyruk
yag1, 2 ciger pargasl, 1 kuyruk yagi ve 1 ciger olacak sekilde sislere dizilir. Baharatlar, bilesenler sislere gegirildikten
sonra serpilir. Karin i¢ zar1 perde gibi agilarak i¢i tuz ve kirmuzi toz biber ile baharatlanir. Ciger sisleri alevsiz,
durgun, har1 gitmis olan harsiz atese birakilir. Cigerin harsiz atese temas eden alt tarafta kalan kismi bir ya da iki
dakika igerisinde 0n pisirme evresi gerceklestirilir. Alt kismi pisen ciger kebabi sisleri 180 °’lik aciyla ¢evrilerek
pismeyen tarafi har1 gitmis olan atese birakilarak pigsmesi saglanir. Dort tarafi igin ayr1 ayri har1 gitmis olan atese
birakilmaz. Yapisi ¢ok narin oldugu igin iki tarafinin har1 gitmis olan atese tutulmasi pismesi i¢in yeterli olur. Cok
az pisen ciger sisleri atesten alinarak karin i¢ zarindan elde edilen perdenin iizerine birakilarak perdenin ciger
siglerine sarilmasi saglanir. Karin i¢ zarindan elde edilen perdenin agilmamasi i¢in son boliim siglere batirilarak
acilmasi engellenir ve tekrar atese birakilarak ikinci pisme evresi gergeklestirilir.

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin servisi, sislerden ¢ikarilmadan lavas ekmeginin iistiine konularak yapilir.
Kebabin sogumamasi i¢in, sislerin {izerine 10 cm uzunlugunda kesilmis 3-4 parca lavas ekmegi konur. Diyarbakir
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Perdeli Ciger Kebab1 servisi yapilirken, bigak yardimiyla pismis olan karin i¢ yaginin kesilmesi 6nemlidir. Tercihe
bagli olarak kézlenmis domates ve sivri biber, Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin servisine eklenebilir.

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

Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabmin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simirla {in bagi olusan Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabinin tiim {iretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; Giretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Perdeli Ciger Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Diyarbakir Cimili Taths1

Basvuru No : C2020/222

Basvuru Tarihi : 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Cimili Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Cimili Tathst ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Cimili Tatlis1 ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Cimili Tatlisi; tereyaginda kavrulmus tandir ekmeginin {izerine ceviz igi ve lizim pekmezi ilave
edilerek tiretilen tathidur.

Diyarbakir Cimili Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Cimili Tatlisinin {iretiminde kullanilan tereyagi, ceviz igi ve iiziim pekmezi, tercihen cografi
smirdan temin edilir.

6 kisilik bir Diyarbakir Cimili Tatlis1 i¢in gereken bilesenler agsagidaki gibidir.
500 g tandir ekmegi

200 ml tiziim pekmezi

200 g ceviz i¢i

100 g tereyagi

Kiip seklinde dogranmis tandir ekmegi, bir tavada eritilen tereyag: ile kavrulur. Uzerine ceviz ici eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Daha sonra pekmez ilave edilerek tandir ekmeginin pekmezi cekmesi saglanir. Diyarbakir
Cimili Tatlisinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Cimili Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Diyarbakir Cimili Tatlisinin tiim iiretim agamalari, cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla toplam 3 Kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Cimili Tatlis1 ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Diyarbakir Kemikli Kebap

Basvuru No : C2020/386

Basvuru Tarihi : 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kemikli Kebap

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kemikli Kebap ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kemikli Kebap ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kemikli Kebap; siviyag, yogurt, pul biber ve domates suyu ile hazirlanan karisimla terbiye edilen
kuzu etinin, kebap sislerine dizilip ateste pisirilmesi suretiyle iretilir. Servisi, sicak olarak ve kdzlenmis domates
ve sivri biber ile birlikte yapilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin iiretiminde kullanilan et, 1 yasina gelmis kuzu bel ve kaburgalarindan elde
edilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kemikli Kebabin tiretiminde kullanilan kuzu eti ve sebzeler, tercihen cografi sinirdan temin edilir.
4 kisilik Diyarbakir Kemikli Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
700 g kuzu eti (bel ve kaburga eti)

2 adet domates

4 adet sivri biber

50 ml siviyag

100 g yogurt

5 g pul biber

100 ml domates suyu

20 gtuz

Kuzunun bel ve kaburgasindan elde edilen kemikli et pargalar1 siviyag, yogurt, pul biber ve domates suyunun
karistirilmast ile hazirlanan sosta bir giin bekletilerek terbiye edilir. iri ve kemikli tikeler halinde dogranan et
pargalari, kebap sislerine dizilip tuzlandiktan sonra atesi gitmis kdzde ¢evrilerek pisirilir.

Diyarbakir Kemikli Kebabin servisi, sicak olarak ve kdzlenmis domates ve sivri biber ile birlikte yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Kemikli Kebabin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Diyarbakir Kemikli Kebabin tiim {iretim agamalari, cografi
sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kemikli Kebap ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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5. Diyarbakir Kibe Mumbar

Basvuru No : C2020/387

Basvuru Tarihi : 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kibe Mumbar

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kibe Mumbar ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kibe Mumbar ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kibe Mumbar; kibe, kuzu mumbar, kuzu eti, sadeyag, cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli
Karacadag Pirinci, kuru sogan, biber salgasi, pul biber, karabiber ve kuru nane kullanilarak iiretilen yemektir.
Uretimde kullamlan et, iskembe ve mumbar, 1 yasindaki kuzulardan elde edilir.

Kibe kuzunun dortlii midesinde en biiyiikk bolimiiniin ince olan kisimlarinin kesilerek bohga sekline
getirilmesi, dikilmesi, doldurulmasi ve tamamen kapatilarak pisirilmesine yorede verilen addir.

Diyarbakir Kibe Mumbarin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kibe Mumbarin iiretiminde kullanilan kuzu eti, iskembesi ve mumbart tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kibe Mumbar iiretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
5 adet mumbar

3 adet kibe

100 g limon tuzu (mumbarin temizlenmesi igin)
100 g kaya tuzu (mumbarin temizlenmesi igin)
I¢ harg bilesenleri:

1 kg yagli kuzu eti

3 adet kuru sogan

500 g Karacadag Pirinci

40 g biber salgasi

40 g sadeyag

20 gtuz

20 g pul biber

5 g karabiber

20 g kuru nane

31su
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I¢ harcin hazirlanmasi: Bigakla dogranmus yagh kuzu eti, Karacadag Pirinci, kiiciik dogranmis kuru sogan,
salca ve baharatlar karigtirilir. Mumbarin yag1 az ise yag ilave edilir.

Mumbarlar; su ile iyice yikanir, izerindeki fazla yaglar alinip tekrar su ile yikandiktan sonra i¢ kismi disariya
dogru gevrilir. Kaya tuzuyla ovulur, iyice yikamip tekrar ters gevrilir. Limon tuzu ilave edilen suyun i¢inde 10 dakika
bekletilir ve 5x10 cm ebatlarinda kesilir. Sol avug i¢ine alinan mumbarlar, sag elin isaret parmagiyla ice dogru
gevrilir ve iglerine, ¢ok sikistirilmadan har¢ doldurulur. Mumbarlarin ug kisimlart birlestirilerek iple baglanir, tuz
ile ovulur ve sudan gegirilir.

Temizlenmis ve beyazlatilmis olarak alinan kibeler; iyice yikanip {izerlerindeki yag, zar vb. fazlaliklar alinir.
Tuz, un ve limon kabugu ile ovulup yikandiktan sonra suda bekletilir. 10x10 cm boyunda kii¢iik pargalara boliiniir,
bir tarafi agik kalacak sekilde dikilir ve acik olan kisimlarindan i¢ harg¢ doldurulduktan sonra agik olan kisimlari da
dikilir. Uzerlerine bastirilarak i¢ harcin esit bir sekilde dagilmasi saglanir. Doldurulmus kibeler, kaynamakta olan
suda 10 dakika kadar pisirildikten sonra doldurulmus mumbarlar eklenerek 2 saat kadar pisirilir. Diyarbakir Kibe
Mumbarin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Kibe Mumbarin gecmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirtinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan
Diyarbakir Kibe Mumbarin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kibe Mumbar ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 yiirtitiir.
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6. Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi

Basvuru No : C2020/389

Basvuru Tarihi : 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi; Yogurt, su, yumurta, piring ve tuz kullanilarak iretilir. Servisi yapilirken
iizerine, kizdirilmis tereyagi ve nane karigimi dokdiliir.

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin iiretiminde kullanilan yogurt koyun siitiinden, tereyagi ise kil kegisi
siitlinden elde edilir.

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin iiretiminde kullanilan yogurt ve tereyagi tercihen belirtilen cografi
sinirdan temin edilir. Piring olarak genellikle, cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli Karacadag Pirinci tercih edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

1 kg yogurt
250 g piring
1lsu

1 adet yumurta
100 g tereyagi
20 gtuz

10 g nane

Yogurt, su ve yumurta iyice ¢irpalir. Uzerine yikanmis piring ilave edilip kaynayincaya kadar karistirilarak
pisirilir. Pigsmesine yakin tuz eklenir. Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin servisi yapilirken {izerine kizdirilmis
tereyagi ve nane karigimi dokiiliir.

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

Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kiirt Mustafa Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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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 ytiriitiir.



2022/120 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

7. Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapal Pidesi

Basvuru No : C2020/415

Basvuru Tarihi : 24.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankirt ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi ibareli asagida verilen logo ve

mahreg: isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cankiri
Kiymalist / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi; bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamura i¢ harg konulup
tas firinda pisirilerek iiretilir. I¢ harcinda; keci ya da inek etinden elde edilen kavrulmus kurutulmus kiyma, kuru
sogan, maydanoz (kigin kurutulmus maydanoz), pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve 907 say1 ile cografi isaret
olarak tescilli Cankir1 Kiipecik Peyniri bulunur.

Cankirt Krymalisinin / Cankiri Kapali Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan bilesenlerin segimi, cografi smira dzgii niteliktedir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Bilesenler:
Hamuru igin:

1 kg bugday unu
11su

80 gtuz

100 g maya

I¢ harci icin:

1 kg yaglh kiyma (kegi ya da inek eti)

1 kg kuru sogan

1 bag maydanoz (Kisin kurusu kullanilir.)
1/2 kg Cankir1 Kiipecik Peyniri

10 g pul biber

6 g karabiber

6 g kimyon

3 g yenibahar

250 g i¢ yag (istege bagl)

Pidelerin tizerine stirmek i¢in margarin
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Yapilisi:

Cankir1 Kiymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin iiretiminde, Cankir1’da yetistirilen hayvanlarm etleri kullanir.

Un, su, tuz ve maya karistirilir, yogrulur ve elde edilen hamur 1 saat dinlendirildikten sonra 160-170 g’lik
bezelere ayrilir. Bezeler 1saat dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasinda kullanilacak kiyma, énceden kavrulup kurutulur. Kavrulmus kurutulmus kiyma,
derin bir kabin i¢ine ince ince dogranir. Krymanin iizerine ince dogranmis kuru sogan ve maydanoz, Cankir1 Kiipecik
Peyniri, pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve yagli bir i¢ harg istenmesi halinde dondurulmus i¢ yag eklenip
karistirilir. Dinlendirilen bezeler agilir, lizerine i¢ har¢ konur ve hamur, harcin {istiinii kapatacak sekilde parmak
uclari ile birlestirilir. Kapatilan pideler, yaklasik olarak 5 ¢cm eninde, 50 cm boyundadir. Uzerleri margarin ile
yaglanarak 400-450°C sicakligindaki tas firinin atese en uzak kisminda 3-4 dakika pisirilir. Cankir1 Kiymalisinin /
Cankir1 Kapali Pidesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cankirt Krymalisinin / Cankiri Kapali Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamlan bilesenlerin se¢imi, cografi simira 6zgii nitelikte olup et, cografi
siirda beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle Cankir1 Kiymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankir1 Belediyesi, Cankir1 Ticaret 11 Miidiirliigii
ile Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasindan {iriin konusunda uzman birer {iye olmak tizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyac
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Cankinn Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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: C2021/050

: 31.01.2021

: Usak Baklavasi

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

: Mahreg isareti

: Usak Ticaret ve Sanayi Odast

: Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No:1 USAK

: Usak ili

: Usak Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Usak Baklavasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Baklavast; 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ve ay¢i¢ek yagi ile hazirlanan hamurun 1-1,2 mm
kalinliginda ve 150-180 cm ¢apinda yufkalar halinde agilip iist iiste konulmasi, yufkalarin arasina ince kiyilmis ceviz
ici konulmasi, lizerine sadeyagin dokiilmesinden sonra pisirilmesi ve bir giin dnceden hazirlanmig serbetin {izerine
dokiilmesi suretiyle iiretilen baklavadir. Usak Baklavasi 65-70 kat yufkadan olusur ve dilim yiiksekligi 4,5-5 cm’dir.

Usak Baklavasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla tin bagi bulunan Usak Baklavasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Usak Baklavasi tiretimi icin bilesenler (1 tepsi, 5 kg baklava icin):

Hamurun hazirlanmasi i¢in bilesenler:

— 1350 g 6zel amagli bugday unu
— 22701su

— 6 adet yumurta

— 18gtuz

— 350 g ceviz i¢i (ince kiyilmis)
— 20 ml ayg¢igegi yagi

— 400-410 g sadeyag

Serbetin hazirlanmasi i¢in bilesenler: (5 | serbet igin)

- 2lsu
— 3 kg beyaz seker
— 4 g limon tuzu (sitrik asit)

Hamurun hazirlanmasi ve yogrulmast:

Yogurma makinesine un, su, yumurta, aycicegi yagi ve tuz eklenip karistirilarak 20 dakika yogurulur. Olugan
hamur, hamur teknesinde 20 dakika dinlendirilir.

Pazilama:

Dinlendirilen hamur 50-60 g’ lik pargalara ayrilarak 65-70 adet paz1 elde edilir.

Yufkalarin acilmasi:

Pazilar 5-10 g un kullanilarak mermer tezgah iizerinde oklava, merdane ya da ayni incelikte makine
kullanilarak agilir. Yufka kalinligi 1-1,2 mm, ¢ap1 150-180 cm’dir. Bu isleme agkilama adi verilir.
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Yufkalarin tepsiye serilmesi:

8-10 yufka tepsinin dibine serilir. Diger yufkalar serilirken aralarina, ince kiyilmis ceviz i¢i esit miktarlarda
ve tiim ylizeye esit dagilacak sekilde serpilir. 5-6 adet yufka ceviz serpilmeden serilir. 1 tepside 65-70 adet yufka
bulunur. Tim yufkalar serildikten sonra yufkalarin tepsiden tasan kisimlart bigak ile kesilir.

Dilimleme:
Baklava kesme bigagi ile kesim yapilir. Bir dilimin kenar uzunlugu 4,5-5 cm, 4,5-5 cm’dir.

Sadeyagin Usak Baklavasina ilavesi:

Sadeyag kullanilacagi zaman 30-35°C’ye 1sitilarak eritilir ve daha once hazirlannmis hazir olan Usak
Baklavasi iizerine homojen olarak dokiiliir.

Pisirme:

Pigirme islemi baklava pisirme firinlarinda ya da tas tabanli elektrikli firinlarda gergeklestirilir. Pigirme
firmina yerlestirilen tepsiler, 190-200 °C’de 40-45 dakika pisirilir. Yufkalarin yilizeyi kizardiginda isil iglem
tamamlanir.

Serbet hazirlanmasi:

50-60 °C’ye kadar 1sitilan suya beyaz seker eklenir ve karistirilarak sekerin erimesi saglanir. 80-85 °C
sicakliga gelindiginde limon tuzu eklenerek karisimin 105-107 °C’de kaynamasi saglanir. Kaynama siiresi 10-15
dakikadir. Kaynama sirasinda serbetin iizerinde olusan kef adi verilen kdpiikler alinir. Hazirlanan serbet bir giin
dinlendirilir.

Serbet ilavesi:

Dinlendirilen serbet 45 °C’ye 1sitilir. Pigsmis Usak Baklavasinin tizerine yavasca ve her yerini kaplayacak
sekilde dokiiliip 2-3 saat dinlendirildikten sonra servisi yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay i¢inde tiiketilmelidir.

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

Usak Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla iin bag1 bulunan Usak Baklavasinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Usak Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; {iiretim metoduna
uygunluk ve Usak Baklavasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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9. Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti

Basvuru No : C2021/000228

Basvuru Tarihi : 03.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti

Uriin / Uriin Grubu : Kryafet / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Ankara Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Emniyet Mah. Hipodrom Cad. No:5 Yenimahalle ANKARA

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlk Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Ankara ili

Kullanim Bi¢imi : Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kriyafeti ibareli asagida

verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti; seymen / segmen alay1, toplumsal téren, milli kutlama,
toplanti, diigiin, bayram gibi 6zel giinler ile etkinliklerde seymenler / segmenler tarafindan giyilen ve toplam 11 ana
parcadan olusan erkek kiyafetidir. Osmaniye islik, camadan, cepken (kartal kanat), yelek (6nii har¢li yelek, kadife
yelek, cuha yelek), diz ¢orabi, zivga, kusak (bademli sal kusak, Trablus kusag), kefiye, takke, yemeni ve silahlik
pargalarindan olusur.

Osmaniye islik, 199 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Kutnu Kumasindan firetilir. Diz ¢oraplarinin
tiretiminde kullanilan tiftik ip ise 802 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Ankara Tiftiginden yapilir. Trablus kusagi
ile kefiye iiretiminde 425 say1 ile cografi isaret tescilli Bursa Ipegi / Bursa Ipek ipligi tercih edilir.

Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti; Ankara iline yerlesen Oguz Tiirklerinin gelenek ve
goreneklerine kadar uzanan ve 1290-1354 yillar1 arasinda Ankara’da var olmus Ahiler doneminin 6nemli bir pargast
olarak goriilen seymen / segmen geleneginin, en belirgin ve 6zgilin unsurudur.

Gegmisi eskiye dayanan Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti, Ankara ilinin kiiltiir ve tarihinde
6nemli bir yere sahiptir. Kiyafetin en 6nemli pargalari olan Osmaniye islik, camadan, cepken (kartal kanat), yelekler,
diz coraplari, zivga, silahlik ve yemeninin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Ankara Seymen Kiyafetinin
/ Ankara Segmen Kiyafetinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye 1§Iik:

199 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Kutnu Kumasindan yapilir. Kumas, kirmizi beyaz renkli olup
boyuna ¢izgili desenlerden olusur. Islik, haydari yakali ve 6nden agiktir. Her iki 6niinde birer pes bulunur. Yandan
bir bag ile bel hizasindan baglanarak iki 6nii birbirine kavugur. Kollar1 uzun olup bilek hizasindan yirtmaghdir. Yaka
kenar1 ve kol uglar1 2 cm genisliginde bir veya iki sira sart harg ile siislenir. Osmaniye isliginin i¢ kism1 tamamen
pamuklu kumasla astarhidir, dis kismui nakis islemeli veya kollar ile yaka hari¢ nakigsiz da olabilir. Osmaniye
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isliginde eskiden sadece elde kordon tutturma nakisi yapilir iken giiniimiizde makinede kasnak ile kordon tutturma
nakist da yapilir. Osmaniye isliginin, dikis ve nakus isi ustalik becerisi gerektirir.

Sekil 1. Osmanli isliginin 6nden ve arkadan goriiniimii

Camadan:

Cuha kumastan yapilir ve Osmaniye islik iizerine giyilir. Boyu belden yukari, gdgiis hizasinda kalacak sekilde
kisa ve Oniinde birbiri {izerine kavusmayacak sekilde dardir. Uzun olan kollar1 bilek hizasinda diiz veya hafifce
yirtmagli, bir parmak yakali, {istii bastanbasa farkli desende kordon tutturma nakis teknigiyle sim islemeli ve igi
astarlidir. Camadan 6nemli giinler haricinde giyilir. Camadanin, dikis ve nakis isi ustalik becerisi gerektirir.

Sekil 2. Camadanin 6n ve kol goriiniimii

Cepken (Kartal Kanat):

Cepken (kartal kanat), cuha kumastan yapilir ve iizeri sim iplerle kordon tutturma teknigi ile nakislidir. Boyu
belden yukar1 gogiis hizasinda kalacak sekilde kisa ve birbiri lizerine kavugmayacak sekilde dar ve sarkiktir. Uzun
olan kollar1 bilek hizasinda hafif¢e yirtmagl, bir parmak yakali ve igi astarlidir. Lacivert, siyah, koyu kirmizi, mavi
renklerdedir. Cepkenin, dikis ve nakis isi ustalik becerisi gerektirir.

Sekil 3. Cepkenin 6nden ve arkadan goriiniimii

Yelekler (Onii Harchi Yelek - Kadife / Cuha Yelek):

Onii Harcli Yelek:

Hargl yelekler, alttaki i¢ gamasirlar1 veya igligi kapatmak {izere Osmaniye islik altina giyilir. Kapal yakali,
kolsuz ve 6nii 3-4 cm genisliginde ipek har¢ ve ibrisim diigmeli olur ve genellikle Osmaniye islikleriyle takim
olabilmesi i¢in 199 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Antep Kutnu Kumasinin kirmizi beyaz yollu ¢esidinden
iretilir.
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Sekil 4. Hargli yelegin 6nden goriiniimii
Kadife / Cuha Yelek:

Kadife / guha yelek, har¢li yelek kullanilmadiginda, Osmaniye islik altina giyilir. Kadife / ¢uha yelek kolsuz,
kapal1 yakalidir ve 6nden birbiri iistiine binecek sekilde kapanir. Kapandiginda diigmeler iki sira olusturur, bu
diigmeler ¢ift sira sedef diigmedir. Genellikle siyah, lacivert, bordo, koyu yesil renklerde ¢uha veya kadife kumastan
yapilir.

Sekil 5. Kadife / ¢uha yelegin 6nden ve arkadan gériiniimii

Diz Coraplart:

Diz ¢oraplart ajurlu veya diiz 6rgii seklinde tiftikten yapilir. Diz ¢oraplarinin boyu dize gelecek uzunlukta
olmalidir. Corap koncuna bagli bulunan ince bagi ile sikica dize baglanir. Diz ¢oraplarinda kullamilan tiftik ip, 802
say1 ile cografi igaret olarak tescilli Ankara Tiftiginden yapilir.

Sekil 6. Diz ¢oraplarinin 6nden ve yandan goriinimii
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Zivga:

Genellikle lacivert, kursuni veya krem renkte olup ¢uha kumastan yapilir. Bilege kadar uzun ve dar pagali,
arkasi kuyruk olusturacak derecede bol ve dokiimlii olur. Arka kuyruk kismui kirmali (pileli) sekildedir ve en az 12
tane olup en fazla 24 kirmasi bulunur. Paga kismu diz ¢orabi lizerine kadar muntazam bir sekilde kivrimlar
olusturacak bigimde sivanir. Bel kismina 4 m uzunlugunda fitilli bag takilir. Zivga bu bag ile belden baglanir.
Zivganin 6n kisminda 16 veya 18 cm uzunlugunda yirtmaci olur. Bu yirtmag diigme veya fermuar ile kapatilir.

Zivganin iizeri nakigsiz olabildigi gibi paca ve yan taraflari kordon tutturma nakisi ile de siislenebilir. Zivganin, dikis
ve nakis isi ustalik becerisi gerektirir.

——
gf‘;._ ’:.v 3
4

Sekil 7. Nakissiz zivganin dnden ve arkadan (pileli kuyruk kismi) gériiniimii

Sekil 8. Nakislt zivganin dnden goriiniimii
Kusaklar: (Bademli Kusak - Trablus Kusagi):
Bademli Sal Kusak:

Ankara Seymen Kiyafetinin / Ankara Segmen Kiyafetinin énemli bir pargast olan ve desenin bademli
olmasindan dolay1 adini bu desenden alan bademli sal kusagin uglar1 hafif piiskiilliidiir. Kusagin bele baglanmasinda
kullanilmak tizere kusagin bir kenarina dikilen fitil ip, kusak bele sarildiktan sonra kusagin {izerinden baglanir.
Bademli sal kusak yiinden dokunur. 2,5 m uzunlugunda, 80 cm genisliginde ve dikdortgen seklindedir. Bademli
deseninde degisiklik olmayip renkleri farklilik gosterebilir.
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Sekil 9. Bademli sal kusagin goriiniimii
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Trablus Kusagt:

Trablus kusag1 4 m uzunlugunda ve 90 cm genisliginde olup dikdértgen seklindedir. ipek kumastan dokunur.
Trablus kusaginin dokunmasinda 425 sayi ile cografi isaret tescilli Bursa ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.

Sekil 10. Trablus kusaginin goriiniimii

Kefiye:

Kefiye, basa giyilen ve ipek kumastan dokunan ug¢ kisimlar1 piiskiillii dokumadir. Dikdortgen veya kare
seklindedir. Dikdortgen seklinde olan kefiyenin eni 100 cm, boyu 165 cm’dir. Kare seklinde olan kefiye ise 120 x
120 cm boyutlarindadir. Genellikle alacalidir ancak zemin yogun olarak sarinin renk tonlarinda olup, yesil, mavi,
kirmuzi, turuncu, pembe gibi renkler ile dokunur. Kefiyenin dokunmasinda 425 sayi ile cografi isaret tescilli Bursa
Ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.

Sekil 11. Kefiyenin goriiniimii

Takke:

Takke, lacivert veya siyah renkte kadife kumastan olup kefiyenin basta sabit sekilde durmasi igin kefiyenin
altina takalir.

Sekil 12. Takkenin goriiniimii
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Yemeni:

iki gesit yemeni bulunur. ilk yemeninin alt1 kosele, iistii deridir. Kosele ile derinin birlestigi dikis yerinde
krem ip dikisi belirgindir, 6n kismu ise geriye dogru hafif kivriktir. Tkinci yemeninin alt: kseledir ve iistii mesin
(yumusak) deriden yapilir. Rengi siyahtir, bilegin hemen altinda biter ve kii¢iik ince bir topugu vardir. Kosele ile
derinin birlestigi yerde krem rengi ip ile dikisi belirgindir. Ucu hafif yuvarlaktir. Yemenin iist kismi yarim dillidir.
Yemeninin iiretiminde; tarihi, 13. yiizyilda Anadolu’da yasayan ahilerin dericilik faaliyetlerine ve Ankara’da
kurulan “tabakhane” ad1 da verilen biiyiik debbaghanelere dayanan deriler kullanilir. Yemeni yapimi ustalik becerisi
gerektirir.

Sekil 13. Yemeninin farkli agilardan goriintimii
Silahlik:

Seymenlerin kusaklarinin iizerine takilan silahlik, mesin deriden yapilir ve 8 gozli olur. Silahligin bir
kenarinda ii¢ toka, diger kenarinda ise ikisi uzun bir kisa olmak lizere ili¢ kayis kemer (kolon) vardir. Uzun olan
kayis kemerlerin boylar1 en az 140 cm, kisa olan kayis kemerin boyu ise en az 120 cm’dir. Siyahligin yan tarafinda
bulunan kemer ve kemer tokalar1 vasitasiyla silahlik bele sikica baglanir ve {izerine bulunan 8 gozlii olan boliimlere
de aksesuarlar takilir. Silahligin {ist kenar kisimlari ikili veya {i¢lii deriden sag¢ orgiisii Slislemelidir. Silahligin orta
kisminda simli sutagindan ve deriden yapilmis olan siisleme olup sol alt yan kisminda ejderha deseni kullanilir.
Seymenin belinin 6n kisminda kullanilan silahligin boyu, kayis kemer ve toka kismi hari¢ en az 24 cm en fazla 28
cm olmasi gerekir. Silahligin alt1 igeriye, {istii ise disartya dogru olmalidir. Silahligin {iretiminde; tarihi, 13. yilizyilda
Anadolu’da yasayan ahilerin dericilik faaliyetlerine ve Ankara’da kurulan “tabakhane” adi da verilen biiyiik
debbaghanelere dayanan deriler kullanilir. Silahlik yapimu ustalik becerisi gerektirir.

Sekil 15. Silahligin tistten goriiniimii
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ankara Seymen Kiyafetinin / Ankara Segmen Kiyafetinin ge¢misi eskiye dayanir. Ankara ilinin kiiltiir ve
tarihinde 6nemli bir yere sahiptir. Kiyafetin en 6nemli pargalari olan Osmaniye islik, camadan, cepken (kartal kanat),
yelekler, diz ¢oraplari, zivga, silahlik ve yemeninin iiretimi ustalik becerisi gerektirdiginden bu tiriinlerin tiim tiretim
asamalar1 cografi sinirda gergeklesir. Yemeni ve silahlik {iretiminde kullanilan deri, cografi sinirdan temin edilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Ankara Seymen Kiyafetinin / Ankara Segmen Kiyafetinin tiim {iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ankara Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, Ankara
Kuliibii Dernegi ile Ankara Olgunlagma Enstitiisiinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Ankara Biiyliksehir Belediyesi tarafindan 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Osmaniye islik, camadan, cepken (kartal kanat), yelekler, diz coraplari, zivga, silahlik ve yemeni
iiretiminin tiim asamalarinin cografi sinirda gerceklesmesi.

e Yemeni ve silahlik iiretiminde kullanilan derinin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Diz ¢oraplarinin iiretiminde kullanilan tiftik ipinin Ankara Tiftiginden iiretilmis olmasi.

e Uretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ankara Seymen Kiyafetini / Ankara Segmen Kiyafetini olusturan tiim parcalarin ve kiyafetin tamaminin
iiretim metoduna uygunlugu.

e Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Sanlhurfa Tepsi Kebabi/ Urfa Tepsi Kebabi

Basvuru No : C2021/000232

Basvuru Tarihi : 04.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlurfa Tepsi Kebab1 / Urfa Tepsi Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sanlwurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA

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

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Sanliurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 izerinde kullanilamadiginda, Sanlurfa Tepsi Kebab1 / Urfa
Tepsi Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Tepsi Kebab1 / Urfa Tepsi Kebabi; erkek kuzu eti ve kuyruk yaginin zirhlanarak veya kiyma olarak
gekilerek, cografi isaret olarak 217 sayi ile tescilli Birecik Patlican dilimleri arasinda pisirilmesi suretiyle tiretilen
kebaptir. Sanlurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin servisi, kdzlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi
isaret olarak 295 sayu ile tescilli Sanliurfa A¢ik ekmegi (Urfa A¢ik Ekmegi) ve ayran ile birlikte yapilir.

Sanliurfa Tepsi Kebab1 / Urfa Tepsi Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Sanlurfa yemek kiiltiirii iginde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sanliurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi icin bilesenler (4 kisilik):

— 450 g erkek kuzu eti

— 150 g kuyruk yag1

— 6 adet Birecik Patlicani

— 10 adet kirmiz1 veya yesilbiber
- 6gtuz

Hazirlanmasi:

Et ve kuyruk yag: bir giin dinlendirildikten sonra tuz ilave edilip zirhlanir veya kiyma olarak gekilir.
Patlicanlarin bag kismu kesilir, 4-6 cm genisliginde kesilir. Kesilen patlicanlarin sekli bozulmadan ve bag kisimdan
baglayarak her dilimin arasina, elde yuvarlanmig 40 g et yerlestirilip tepsiye dizilir. Firin ya da tas firminda 200 °C
sicaklikta 50-60 dakika pisirilir.

Kirmizi veya yesilbiberler sise dizilip firin ya da tas firinda 5 dakika pigirilir.

Pigen kebap ve kozlenen biberler firindan ¢ikarilip 5 dakika sogumaya birakilir. Sanliurfa Tepsi Kebabinin /
Urfa Tepsi Kebabinin servisi, kdzlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, Sanlurfa A¢ik ekmegi (Urfa Agik Ekmegi)
ve ayran ile birlikte yapilir.

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

Sanliurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Sanhurfa ilinin mutfak kiilttiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi siirla iin bagi bulunan Sanhurfa Tepsi Kebabinin / Urfa Tepsi Kebabinin
tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanliurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimyla ii¢ kisiden olusan denetim
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mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlarinin ve niteliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ve Sanlurfa Tepsi Kebabi / Urfa Tepsi Kebabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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11. Urfa Agz1 Acik / Sanhurfa Agz1 Acik

Basvuru No : C2021/000237

Basvuru Tarihi : 08.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Agz1 Agik / Sanlurfa Agzi Agik

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sanlwurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

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

Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Urfa Agz1 Agik / Sanliurfa Agzi Agik ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Urfa Agz1 Acik / Sanlurfa Agz1 Agik ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:
6 kisilik Urfa Agz1 Acik / Sanlurfa Agz1 Acik iiretmek igin gereken bilesenler asagida verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

1 kg bugday unu

40 ml zeytinyagt

16 g tuz

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

Ic harc icin bilesenler:

1 kg yagsiz kuzu kiyma

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

3 g karabiber

1 yumurta

20 g bugday unu

30 g Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)
4 gtuz

Kizartma icin bilesenler:

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

yogrulur.
Bir tabakta i¢ harg bilesenleri iyice karigtirilir.

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

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

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

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Urfa Agz1 A¢igin / Sanliurfa Agz1 Agigin iiretiminde kullanilan bilesenlerin
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Urfa Agz1 Ag¢ik / Sanlurfa Agzi Acik 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 yiirtitiir.
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12. Sanhurfa Agzi1 Yumih / Sanhurfa Agz1 Yumuk
Basvuru No : C2021/000340
Basvuru Tarihi : 09.09.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Sanlurfa Agzi Yumih / Sanlurfa Agzi Yumuk
Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Sanlwurfa Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154.Sk. No: 2 SANLIURFA
Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Sanlwurfa ili
Kullanim Bicimi : Sanlwurfa Agzi Yumih / Sanliurfa Agz1 Yumuk ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {lizerinde kullanilamadiginda, Sanlurfa Agzi Yumih /
Sanlurfa Agzi Yumuk ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Agzi Yumih / Sanliurfa Agzi Yumuk; 6zel amagli bugday unu, yogurt, yag, tuz, limon suyu ve su
ile hazirlanan hamurun daire seklinde agilmast; i¢ har¢ konulmasi ve hamurun kenarlarinin toplanarak birlestirilmesi,
hafifce yumularak sikilmasi ve aygicek yaginda kizartilmasi suretiyle iiretilen hamur isidir. i¢ har¢ yagsiz kuzu
kiyma, kuru sogan, karabiber, yag ve tuz ile hazirlanir. Uretiminde kullanilan yag, cografi isaret olarak 363 say1 ile
tescilli Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi) dir.

Sanliurfa Agz1 Yumih / Sanlurfa Agzi Yumuk gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa yemek kiiltiirii iginde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu (6 Kisi):

Hamur i¢in bilesenler:

— 1 kg 6zel amagli bugday unu

— 100 g yogurt

— 30 g Sanlwurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)
- 5gtuz

— 5 ml limon suyu

— 200 mlsu

ic harg icin bilesenler:

— 1 kg yagsiz kuzu kiyma

— 2 adet orta boy kuru sogan

— 5 g karabiber

— 90 g Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagn)
- 8gtuz

Kizartilmasi icin bilesen:

— 700 ml aygigek yag1
Hazirlanmasi:

I¢ harcin hazirlanmasi i¢in kiyma, rendelenmis sogan, su ve tuz Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yag) ile bir tavada
10-15 dakika pisirilir. Suyunu ¢ektikten sonra kendi yaginda 10 dakika kavrulur. Karabiber serpilerek bekletilir.

Un, yogurt, Sanlhurfa Sadeyagi (Urfa Yagr), tuz ve su karistirtlip yumusak bir hamur elde edilinceye kadar
yogurulur. Hamur, 50-60 g agirliginda bezelere boliiniip yapigmamasi igin un serpilmis hamur tahtasi {izerinde
oklava ile 13-14 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Uzerine 20 g i¢ har¢ konur. Hamurun kenarlar1 toplanip yukari
¢ekilerek merkezde birlestirilir. Agik kisim hafifce kapatilir ve sikilir. Kizartma sirasinda kolay ¢evrilmesi, iginin
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¢ig kalmamas ve iki yiiziiniin iyice kizartabilmesi i¢in hafifge bastirilir. Cok sikilirsa agiz kismi ¢ig kalir, sikilmazsa
i¢ harg disari ¢ikar. Bu sekilde hazirlanan iiriinler, bir tavada 6nce sekil verilen kisimlari aygicek yag ile kizartilir,
kizarinca diger yiizeyi de gevrilerek kizartilir. Sanliurfa Agzi Yumih / Sanlurfa Agzi Yumuk, yag: siiziiliip
soguduktan sonra servis yapilir.

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

Sanlurfa Agzi Yumih / Sanlurfa Agzi Yumuk ge¢misi eskiye dayanir. Sanhwurfa ilinin mutfak kiltiirinde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi Sanlurfa Agzi Yumih / Sanlurfa Agzi Yumuk * un tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Lokantacilar, Ko6fteciler ve
Tathicilar Odasi, Sanlhurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ve Sanhurfa Biiyliksehir Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kigiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin miktarlar1 ve niteliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ve Sanlurfa Agzi1 Yumih / Sanliurfa Agzi Yumuk ibaresi ile mahreg 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 yiirtitiir.
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13. Kilis Kirk Semsegi
Basvuru No : C2021/000349
Basvuru Tarihi : 22.09.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Kirk Semsegi
Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Kilis Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. {lhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binas1
Merkez KiLiS
Cografi Simir : Kilis ili
Kullanim Bi¢imi : Kilis Kirk Semsegi ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kilis Kirk Semsegi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Kirk Semsegi; Un, yumurta, izim pekmezi, su ve tuz ile hazirlanan yufkalarin arasina, 15 cm araliklarla
i¢ har¢ konulmasi, 15 x 15 cm 6l¢iilerinde kesilmesi ve cografi isaret olarak 1021 say1yla tescilli Kilis Zeytinyaginda
kizartilmas: suretiyle iiretilen bir hamur isidir. I¢ harg, piring, sogan, kiyma, tuz, karabiber ve Kilis Zeytinyag: ile
hazirlanir.

Kilis Kirk Semseginin gegmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica
cografi sinirda cenazelerde, 6len kisinin 6liimiinden kirk giin sonra geleneksel olarak yapilip dagitildig: i¢in “hayrat
semsegi” olarak da bilinir. Uretimi, hamurun bilesenleri bakimindan cografi siira 6zgiidiir. Bu sebeple cografi sinir

ile iin bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

27 - 30 adet Kilis Kirk Semsegi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 500 g 6zel amagli bugday unu
- 1 adet yumurta

- 14 ml iiziim pekmezi

- 300 mlsu

- 16gtuz

- 80 g piring

- Y% kgyagsiz kiyma

- 1 adet sogan

- 6 g karabiber

- 20 ml Kilis Zeytinyagi

- Kilis Zeytinyag: (Kizartmak igin)
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I¢ Harcin Hazirlanmast:

Yikanmus piring, su ile kisik ateste suyunu gekinceye kadar haglanir. Bir tavaya Kilis Zeytinyagt, ince ve kiip
seklinde dogranmis sogan ve kiyma koyulup kiyma suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur. Kavurma igleminin ardindan
lizerine tuz, karabiber ve haslanmis piring ilave edilerek karistirtlir ve dinlendirilir.

Hamurun Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Yumurta, pekmez, su ve tuz bir kapta karistirilarak yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur ve oda
sicakliginda 20 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur iki bezeye ayrilir ve bezeler, oklavayla biiyiik ve ince
acilir. {1k ag1lan yufkanin iizerine kiimeler halinde ve 15 cm araliklarla i¢ har¢ koyulup ikinci yufka iizerine kapatilir.
I¢ harclar ortada kalacak sekilde 15 X 15 cm dlgiilerinde kesilir. 180 °C sicakliktaki Kilis Zeytinyaginda az miktarda
kizartilir. Kilis Kirk Semseginin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kilis Kirk Semseginin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, hamurun bilesenleri bakimindan cografi simira 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi smnir ile {in bagi bulunan
Kilis Kirk Semseginin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesi koordinasyonunda; Kilis il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi ile Kilis Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan, 6zellikle Kilis Zeytinyagi olmak iizere, bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
« Kilis Kirk Semsegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Burmah Amasya Coregi

Basvuru No : C2021/000396

Basvuru Tarihi : 04.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Burmali Amasya Coregi

Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firinceilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Pasa Bulvar1 41/2 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Burmali Amasya Cdregi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj: iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Burmali Amasya Coregi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burmali Amasya Coregi; bugday unu, su, tuz, kuru maya ve nohut suyu ile hazirlanan hamurun bezelere
ayrilip agilmasi, arasina zeytinyagli hashas ile hazirlanan harg ile ceviz i¢i konulup tekrar agilmasi ve burgu bigimi
verilip pisirilmesi suretiyle iiretilen bir ¢orektir.

Burmali Amasya Coreginin bilesenlerinden biri olan nohut suyu; nohutlarin havanda kirilmasi, beyaz sekerle
karigtiritlmasi ve 1lik su iginde 3 giin bekletilmesi suretiyle hazirlanir ve hamuru mayalandirma amaciyla kullanilir.

Burmali Amasya Coredi, Amasya mutfak kiiltiiriine 6nemli bir yere sahiptir. Ilk iiretiminin 1925 yilinda
gerceklestigi bilinir. Cografi simira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut Suyunun Hazirlanmasi:

10-15 adet nohut kirilarak cam bir kaba konur. Uzerinde 35-40°C sicaklikta 200 ml su ve 6 g beyaz seker
ilave edilir. Kabin agz1 kapatilarak giines 15181 alan, 22-25°C sicaklikta ve %45-60 nemli ortamda 3 giin bekletilir.
Maya olgunlasinca, lizerinde yogun bir kopiik olusur ve kullanima hazir hale gelir.

Hamuru icin Bilesenler:

750 g bugday unu

500 ml su

20 g kuru maya

15 g tuz

200 ml nohut suyu (nohut mayasi)

Hamuru A¢mak Icin Bilesenler:

200 ml zeytinyag1
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Ic Harci Icin Malzemeler:

150 g doviilmiis hashas
100 ml zeytinyag1

100 g ceviz igi
Ugzeri i¢in:

1 adet yumurta
15 ml zeytinyagi

Yapilisi:

Kuru maya, beyaz seker ve 1lik su bir kapta kasikla iyice karistirilir. Maya ve seker tamamen ¢oziiniince
nohut suyu, elenmis un ve tuz eklenmeye baslanir. Un yavas yavas ilave edilerek ele yapismayacak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur. Eger hamur ele yapisirsa bir bardak un ilavesi yapilabilir. Hamurun iyice mayalanmasi
icin yogurma iglemine yaklagik 7-8 dakika devam edilmelidir. Elde edilen hamur 5 esit bezeye ayrilip iizerleri
kapatilarak yaklasik 15 dakika dinlendirilir.

Haghas ve zeytinyagi, homojen bir karisim elde edilinceye kadar karigtirilarak i¢ harg hazirlanir.

Dinlendirilen hamurlar, iizeri bir yemek kasigi yag ile yaglanan tezgahta teker teker agilmaya baglanir.
Uzerine 4 yemek kasig1 yag dokiilen her bir hamur bezesi, bir merdane ile yaklasik 50 cm capinda agilir. Agilan
yufka, iizerine yagh kagit yerlestirilmis bir firin tepsisine yerlestirilir. Yufkanin iizerine i¢ harcin yaklasik olarak
V4’1 yayilip ceviz igi serpilir.

Tim bezeler benzer sekilde acilip st {iste konulduktan sonra en iiste konulan yufkanin iistiine sadece i¢ harg
stirilir.

Yufkalarin {izerine elle bastirilarak tepsinin kenarlarina deginceye kadar yayilmasi saglanir. Yufkalar bir
bigakla tam ortadan ikiye kesilip {ist iiste konur ve kisa kenardan baslanarak yaklasik 3 cm genisliginde seritler
kesilir. Seritlere elle bastirilarak biraz uzatilir ve burgu seklinde kivrilir. Burgu seklindeki hamur seritleri, ayni
tepsiye yan yana dizilir. Elle hafifce bastirilarak burgu seritlerinin arasinda bosluk kalmamasi saglamr. Uzerine bir
fircayla, yumurta saris1 ve yag karigimu siiriiliir.

100°C’de 10 dakika 1sitilip kapatilan firina konan tepsi, 20 dakika firinin i¢inde bekletilerek hamurun
mayalanip kabarmasi saglanir. 20 dakikanin sonunda 200°C sicaklikta ¢alistirilan firinda, ¢oreklerin tizerleri
kizarincaya kadar yaklagik 20-25 dakika pisirilir. Burmali Amasya Coreginin servisi dilimlenerek yapilir.

Burmali Amasya Coregi oda sicakliginda en fazla 1 giin, vakumlu posetlerde ya da dondurucuda 6 aya kadar
muhafaza edilebilir.

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

Burmali Amasya Coreginin gecmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
olup cografi simmira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle iiretimin tiim asamalari, cografi smirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Amasya Ticaret ve Sanayi Odast,
Yesilirmak Havzas: Kalkinma Birligi, Amasya Universitesi Sosyal Bilimsel Meslek Yiiksek Okulu ile Amasya
Turizm Derneginden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
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e Uretim metoduna uygunluk.
e Burmali Amasya Coregi ibaresinin, logosunun 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 yiiriitiir.
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15. Emet Pidesi
Bagvuru No : C2021/000471
Basvuru Tarihi : 12.11.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Emet Pidesi
Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Emet Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cd. 1/1 Emet KUTAHYA
Cografi Simir : Kiitahya ili Emet ilgesi
Kullanim Bicimi : Emet Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Pidesi; alt ve iist kismi ayr1 ayri agilan hamurlarin arasina kegi peyniri koyulup tas firinda ve odun
atesinde pigirilen kapali pidedir. Pidenin sekli, u¢lara dogru incelir.

Emet Pidesi; kegi siitiiniin az oldugu kis aylarinda ke¢i peyniri ile olgunlastirilmis inek peyniri birlikte
kullanilarak tiretilir.

Emet Pidesinin hamuru; bugday unu, igme suyu, tuz ve 6nceden hazirlanan eksi maya kullanilarak hazirlanir.
Eksi mayanin hazirlanmasinda ise nohut suyu kullanilir.

1 adet Emet Pidesinin pismemis agirligim yaklasik 360 g hamur ve 150 g peynir olusturur. 3 dakika
pisirildikten sonra tereyag siiriiliir, bigakla iki tane tereyagi haznesi acilir, haznelerin icine tereyagi konularak 2
dakika daha firinda bekletilir. Firindan ¢ikarilan pidelerin tizerine ¢entikler atilarak tekrar tereyag siiriiliir. Bigak ile
kesilerek servisi yapilir.

Emet Pidesinin ge¢misi, 100 yildan fazladir. Emet ilgesinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiirinde dnemli bir
yere sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren, cografi sinira 6zgii pisirme sekli vardir. Bu sebeplerle cografi smur ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Emet Pidesinin iiretiminde kullanilan peynir, geleneksel olarak Emet ilgesindeki yayla ve meralarda
yetistirilen keci ve ineklerin siitlerinden elde edilir.

Pide hamuru hazirlamak igin bilesenler:

7 L igme suyu

7 kg bugday unu

200-210 g tuz

700 g dnceden hazirlanmis eksi maya

Eksi maya hazirlamak i¢in, nohudun pisirme suyundan 250 ml alinarak i¢ine 400 g un eklenir ve yogurulur.
Hamur 48 saat bekletildikten sonra maya olarak kullanilir.

Un, su, tuz ve eksi maya bir kap i¢inde homojen ve yumusak kivamda hamur elde edinceye kadar yogrulur.
Hazirlanan hamur, alt ve {ist hamur 260 g - 90 g agirliginda olacak sekilde parcalara ayrilir. Ayrilan pargalar hamur
pasalarina yerlestirilip iizeri bir bez ile ortiilerek oda sicakliginda 4 saat, soguk giinlerde ise 10 saat dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurlar, alt hamur eni 15-18 cm, boyu 50-60 c¢cm ve kalinlig1 5- 10 mm olacak sekilde agilir. Alt
hamurun iizerine, yaz aylarinda 150 g tam yagl keci peyniri, kis aylarinda keci peyniri ile olgunlagtirilmis inek
peyniri birlikte rendelenerek konur. Peynirin tizerine ise 90 gramlik hamur konulup, peynir disaridan gériinmeyecek
sekilde kapatilir. Pidelere uclara dogru incelen sekli odun atesi ile 1sitilan tas firinda, yaklasik 3 dakika pisirilir.
Uzerine tereyag: siiriiliir ve bigakla iki tane tereyag1 haznesi acilir. Bu haznelerin igine tereyagi konularak 2 dakika
daha firinda bekletilir. Firindan ¢ikarilan Emet Pidesinin tizerine ¢entikler atilarak tekrar tereyag siiriiliir. Bigak ile
kesilerek servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Emet Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Emet il¢esinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren, cografi sinira 6zgii pisirme sekli vardir. Pide iiretimde kullanilan peynirler,
cografi sinirda yetistirilen keci ve ineklerin siitiinden elde edilir. Bu sebeplerle, iiretimin tiim asamalar1 cografi
simirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Emet Belediyesinin koordinatorliigiinde ve {iiriin konusunda uzman olmak iizere Emet
Belediyesinden, Emet flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Emet Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasindan birer {iyenin
katilimi ile olusan en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Pidesi
ibaresi ile mahreg isareti 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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16. Malatya Simit Pilavi

Bagvuru No : C2021/000499

Basvuru Tarihi : 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Simit Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Malatya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Indnii Mah. Inénii Cad. No 18 Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Simit Pilav1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Malatya Simit Pilavi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Simit Pilavi; koftelik ince bulgur, kuru sogan, tereyagi ve salga kullanilarak dretilir. Bugdayin
kaynatilmasi ve 6giitiilmesiyle elde edilen ince bulgur “simit bulguru” olarak tamimlanir ve cografi sinirda “simit,
stimiid, siimiit, veya simid ““ bulguru olarak da adlandirilir.

Gegmisi eskiye dayanan Malatya Simit Pilavin, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Simit Pilavinin {iretiminde, tercihen cografi sinirdan elde edilen kéftelik ince bulgur kullanilir.

Malatya Simit Pilavi icin bilesenler (4 kisilik):

— 800 mlsu

— 300 g koftelik ince bulgur
— 2 adet orta boy kuru sogan
— 30 g domates salgast

— 30 g biber salgasi

— 120 g tereyagi

- 20gtuz

Malatya Simit Pilavinin hazirlanmasi:

Ince yemeklik olarak dogranan soganlar, bir tavada eritilen tereyaginda kavrulur. Uzerine domates salgast ile
biber salcas1 eklenip kavrulur. Uzerine su ilave edilir. Karisim kaynayinca tuz ve koftelik ince bulgur eklenerek
kisik ateste 10 dakika pisirilir. Kapag: kapatilir ve 10 dakika dinlendirilip servis tabagina konur. Istege bagl olarak
lizerine, tavada eritilmis 40 g tereyagi gezdirilerek dokiiliir. Malatya Simit Pilavinin servisi, istege bagli olarak yesil
sogan, tursu, ayran ile birlikte yapulir.

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

Malatya Simit Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan Malatya Simit Pilavinin iiretimin tiim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
Tarmmsal ve Kirsal Kalkinmayi Destekleme Kurumu ile Malatya Biiyliksehir Belediyesinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlarinin ve niteliklerinin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunlugu ve Malatya Simit Pilavi ibaresi ile mahrec¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 10.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1026

Tescil Tarihi : 10.02.2022

Basvuru No : C2020/157

Basvuru Tarihi : 29.06.2020

Cografi Isaretin Ad : Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiylksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi 41
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye ibaresi

ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye /
Antep Yogurtlu Taze Fasulye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye; siizme yogurt, kusbasi et, nohut ve taze
fasulye ile yapilan yemektir. Yemegin lizerine, aspir ile karabiber eklenmis kizdirilmis sadeyag veya zeytinyagi
karigimi dokiilerek servis yapilir.

Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulyenin / Antep Yogurtlu Taze Fasulyenin ge¢misi, 1950°li yillara dayanir.
Gaziantep mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur. Gaziantep
Yogurtlu Taze Fasulyenin / Antep Yogurtlu Taze Fasulyenin tiim {iretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye iiretiminde kullanilan bilesenlere ve
miktarlarina asagida yer verilmektedir.

250-400 g kugbas et

500-1000 g taze fasulye (tercihen seker fasulye)
60-100 g nohut

600-720 g siizme yogurt

1 adet yumurta

3-5 g aspir

5-6 g tuz

3-5 g karabiber

20-40 g zeytinyag1 veya Sadeyag

Nohutlar bir giin 6ncesinde, Gistiinii iki parmak gegecek kadar suyla 1slatilir. Kugbasi etler iyice yikanip 4-5
bardak su ile birlikte bir tencerede haslanir. Haglama sirasinda suyun iist kisminda olusan kopiikler alinir. Uzerine
1slatilmis nohut eklenerek etler ve nohutlar yumusayincaya kadar pisirilir.
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Taze fasulyenin kilgiklari temizlenip dogranir ve kaynayan et ve nohudun iistiine eklenir.

Siizme yogurdun igine yumurta konup iyice karistirtlir. Cok kisik ateste siirekli ayn1 yonde karigtirarak isitilir.
Yogurdu 1sitirken igine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edilir. Karigim 1sinip kaynamaya baslayinca
karigtirarak yemege ilave edilir ve yemek, 1-2 dakika daha kaynatilir.

Bir tavada kizdirllmis zeytinyagi veya sadeyagin iizerine aspir eklenip Kavrulur ve karabiber eklenir.
Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulyenin / Antep Yogurtlu Taze Fasulyenin tizerine gezdirilerek dokiiliir. Yemek sicak
olarak ve tercihen bulgur veya piring pilaviyla servis yapilir.

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

Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulyenin / Antep Yogurtlu Taze Fasulyenin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
mutfak kiiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Yogurtlu
Taze Fasulyenin / Antep Yogurtlu Taze Fasulyenin tiim {iretim agsamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorligiinde ve Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi,
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman
birer {iyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim merecii, tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep
Yogurtlu Taze Fasulye / Antep Yogurtlu Taze Fasulye ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanim uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Diizce Findiklh Tahin Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.10.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1027

Tescil Tarihi : 10.02.2022

Basvuru No : C2017/168

Basvuru Tarihi : 31.10.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Findikli Tahin Helvast

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmneilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No: 11 81010 Merkez DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullamim Bi¢imi : Diizce Findikli Tahin Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diizce Findikli Tahin Helvasi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Findikli Tahin Helvasinin lezzetinin olugmasinda ise ustaligin 6nemi biiyliktiir. Helvanin orijinal
tarifine uygun olusturulmasi, kaynatma sicakligi ve siiresinin takip edilerek, kaynamanin kontrollii bir sekilde
yapilmasi, Diizce Findikli Tahin Helvasinin 6zgiin lezzetinin olugmasinda dnemli rol oynar. Ayrica Diizce Findikli
Tahin Helvas: liretiminde kullanilan tahin % 100 susamdan elde edilir.

Diizce Findikli Tahin Helvasii diger helvalardan ayiran en 6nemli 6zellik, yag orani diisiik findiklarin
kullanilmas1 ve bilesiminde tahin ve pancar sekerinin kullanilmasidir. Diizce Findikli Tahin Helvasina 6zgiinliik
katan ozelliklerden en dnemlisi agizda kolay dagilarak eriyen hafif bir 6zellige sahip ve icerisinde dise gelen findik
pargaciklarinin bulunmasidir.

Uretim Metodu:

Diizce Findikli Tahin Helvasinin ham maddesi tahin ve sekerdir. Kullanilan tahin yaklagik %50 oraninda yag
icerir. Tahin-gseker surup karisiminda yag sizmasini 6nlemek icin karigima emiilgator ilavesi gerekir. Emiilgator
olarak Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yo6netmeligine uygun olarak E 491 sorbiton monostearat (5g/kg)
veya E 471 mono ve digliserid (QS(quantum satis))’in katilir. Seker surubuna ¢éven suyu ilave edilerek bu sizinti
engellenir.

Kristal sekere %5-10 oraninda su ilavesi ile karistirilarak eritilir. Bu eriyik 1sitilarak konsantre haline getirilir.
Kaynatma islemi, son iriin olan helvanim kalitesini etkilediginden dolay1 Diizce Findiklt Tahin Helvasi iiretim
asamalarinin en 6nemlilerinden biridir. Eriyik konsantrasyonuna agdali bir yap1 verebilmek i¢in uygun 1s1 oraninda
kaynatma ve homojen bir karisim elde etmek icin iyi bir karigtirma islemi uygulanir. Kaynatma esnasinda, kaynama
sicakliginin 145°C civarinda olmasi gerekir. Istenen bu sicaklik, helva iiretiminde, sekerin sertlesmesinin daha kolay
bir sekilde gerceklesir ve fazla su buharlastirlarak istenen nem orani saglanmis olur. Istenen bu kaynatma
sicakliginin ¢ok altinda veya iistiindeki bir sicaklik nem miktar1 ve kivamini olumsuz ydnde etkiler.

Ayrica helvanin igindeki seker iplik¢iklerinin miimkiin oldugunca uzun olmasi, helva kalitesini belirleyen
onemli 6zelliklerden biri olarak goriiliir. Kivam olarak da adlandirilan bu 6zellik, sekerin belirlenen kaynama
derecesinde ve uygun oranda karigtirma sekliyle saglanir.

Agarmayi saglamak i¢in koyulagtirma igleminin ortalarinda %0,1 oraninda ¢oven (Radix Saponaria Albae)
kokii ekstrakti katilir. Sekerin koyulagsmasi arzu edilen dereceye geldigi zaman konsantre dogrudan agda kazani ad1
verilen kazanlara alinir. Uretim islemi yeni teknoloji ile yapiliyorsa iiretim vakum altinda, eski teknoloji ile iiretim
yapiliyorsa normal basing altinda kapali bir kazanda kaynatma islemi gerceklesir. Seker agda kazanina alindiktan
sonra igerisine bir miktar (bome derecesine gore) ¢oven suyu ilave edilir. Bu esnada ¢ikan agdanin istenen 6zelliklere
sahip olmasi icin dikkat edilmesi gereken bazi 6nemli unsurlar vardir. Bunlardan bazilar1 ilave edilen ¢oven suyu
miktar1, agday1 ¢cirpma hizi, agda olusumu esnasindaki sicaklik derecesi bunlardan temel olanlardir. Daha sonra
helva yapiminda kullanima hazir olmasi i¢in agda 70-75 °C’ye sogutulur. Sogutma islemi genellikle agda kazanina
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bagli bir fan sistemi ile gergeklestirilir. Bu sistemde var olan iki fandan bir tanesi ortama soguk hava verirken digeri
ortamdaki yani agda kazaninin i¢indeki sicak havay1 disariya dogru iifler. Boylece agdanin sogumasi saglanmis olur.

Elde edilen agda sogumadan 1:1 oraninda 6nceden hazirlanmis tahin ile 1lik halde karistirilir. Bu agda ve
tahin karigimi otomatik sistemde tahin yogurma kazani adi verilen yarim kiire seklindeki kazanlara alinir. Tartma
islemi agda kazanlarinin altindaki bir yere monte edilmis olan teraziler ile gergeklestirilir. Bu terazilerin tizerine
yogurma kazanlar1 getirilerek kazanlarin darasi alinir. Bu islemden sonra kazanlara istenilen miktarda (1:1 oraninda)
agda ve tahin alinir. Bu durum kazandaki tiim agda bitene kadar sirayla tekrarlanir.

Diizce Tahinli Findik Helvasi tiretiminde kiirekleme yapilirken el becerisi 6n plandadir. Yogurma kazanina
alinmis olan tahin ve agda, formiile uygun emiilgatér ve findik ilavesi ile homojen bir sekilde karistirilir. Burada en
onemli olan faktor karistirma teknigidir. Karigtirma kiiregin birbirini digerinin takip etmesi ile {iriin karigiminin
gergeklestirilmesi seklinde olur. Bu islemde soguma ¢abuk olacagi igin islemin hizi da oldukga 6nemlidir. Agdadaki
sekerlerin sakiz gibi uzatilmasi, tel tel olan agdanin tahini emerek yapisina hapsetmesi olayr burada
gergeklestiginden karistirma iglemi yapilirken ustalik ¢ok 6nemlidir. Bu iglemin bir parcasi olarak findik ve gesni
maddeleri ilaveleri yapilir. Diizce Findikli Tahin Helvasinda kullanilan ¢esni maddelerinden findig: iiriiniin net
kiitlesindeki orani en az %8’dir. Kullanilan findiklarin yorede iiretilmis olmasi tercih sebebidir. Kiirekleme iglemi
agdanin tamamen tahini absorbe etmesiyle son bulur. Bu iglemin sona ermesi karigimin bu asamasinda el ile kontrol
edilmesi durumunda sekerlerin ele gelmemesi ve yapinin adeta elastik bir hamuru andirmasi ile olur.

Yogurma isleminden sonra artik helva tamamen olusturulmus olur. Burada yine tamamen ustalik el becerisi
on planda olup uygun bir teknik uygulanmasi ise son derece 6nemlidir. Yogurmada liflerin asla kirilmamasina 6zen
gosterilir.

Diizce Findikli Tahin Helvasi kazandan fazla ezilmeden yine el kullanarak kesilir. Terazilerin {izerine
konulan pargalar tartilir. Gramajina gore ayarlama yapilir. Bu islemi takiben hazirlanan helvalar kaliplanir. Kaliplara
konulan helvalar kalip arabalari olarak tanimlanan tekerlekli raflara yerlestirilir ve dinlenme odalarina alinir. Burada
amag Urlintin belli nispi nem ve belli hava akimi altinda sogumasinin saglamasidir. Bu siire ortalama 12-24 saattir.
Helvalar, paslanmaz ¢elik malzemeden yapilmis rafli arabalarda gerekli siire ile dinlendirilirler.

Uriinler soguyup dinlendikten sonra ambalajlama {initelerine almarak polipropilen ambalajlar ile
ambalajlanirlar. Bu ambalajlamada cam, teneke, plastik esasli vb. ¢ok ¢esitli ambalaj malzemelerinde kullanilabilir.

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

Diizce Findikli Tahin Helvasinin iiretiminde Diizce’de yetisen findiklar kullanilmalidir. Ayrica, ustalik
becerisi gerektiren ve geleneksel olarak iiretilen yontemiyle yoreyle {in bagi vardir.

Denetleme:

Diizce Findikl1 Tahin Helvas1 denetimi, Diizce {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diizce Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
birer uzmanin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim merecii, Diizce Findikli Tahin Helvas1 adini kullanan firmalarin, mahreg isareti ambleminin uygun
sekilde kullanip kullanmadigi, iiretim metodunda agiklanan teknige ve oranlara uygun malzemesinin kullanilip
kullanmadigini, liretim metodunda belirtilen ambalajlama ve depolama yontemi kullanilip kullanilmadigim ve
kullanilan findiklarin Diizce’den temin edilmesini kontrol edecektir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1028

Tescil Tarihi : 10.02.2022

Basvuru No : C2020/323

Basvuru Tarihi : 29.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Odemis Ipegi

Uriin / Uriin Grubu : Ipek / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Odemis Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ug Eyliil Mahallesi Genglik Caddesi No: 2 Odemis IZMIR
Cografi Simr ¢ Izmir ili Odemis ilgesi

Kullanim Bicimi : Odemis Ipegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, rliniin kendisi veya

ambalajl tzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullamlamadiginda, Odemis Ipegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Odemis Ipegi, yaklasik 100 y1llik gegmise sahip olup cografi sinirdaki ipek bocegi ciftliklerinde iiretilir. Bir
ipek bocegi kozasindan, 1500 - 2000 metre kadar kesiksiz Odemis Ipegi ipligi elde edilebilir. Bu iplikler, ipekli
kumas dokumasinda kullanilir.

Odemis ilgesinin iklimi; Akdeniz ikliminin tipik zelliklerini tagir. Yazlarinin sicak ve kurak, kislarmin ise
ik ve yagislt olmasi, ipek boceklerinin gelisiminde 6nemli rol oynayan dut agacinin yetismesi agisindan uygun
kosullar1 olusturur. Dut agact, en iyi tinli, kumlu-tinli ya da killi-tinh topraklarda yetisir. Topragin pH degeri 6,5-7
arasindadir. Ozellikle dut agacinin dikildigi yerde, taban suyu toprak yiizeyine yakin olmamalidir.

Ayrica cografi sinirda bahar mevsiminin erken baslamasi, dut agaglarimin yapraklarinin ipek bdceginin
beslenebilecegi olgunluga, 1 Nisanda ulasilmasini saglar.

Odemis Ipeginin Fiziksel Ozellikleri

Ozellik Deger
Kopma Kuvveti 2200 cN( 2,2 kgf)
CVk(%) (min:1075 cN - max: 3275 cN)
i1 Kopma Uzamasi
Iplik Kopma Dayanimi 18 %
CVu(%) . :
(min:12 % - max: 24 %)
Kopma Mukavemeti 5,29 cN/dtex
Iplik Dogrusal Yogunlugu 296 - 541 denye

Uretim Metodu:

Odemis ipeginin elde edildigi ipek bocekleri iiretme giftliklerinde iiretilir. Ipek bdceginin disisi 200-500
yumurta biraktiktan sonra dliir. Yumurtalardan ¢ikan tirtillar, dut yapragiyla beslenir. Hizla biiyiiyerek 20-30 gilinde
7-8 cm’yi bulurlar. Bilylime tamamlaninca yemeyi birakarak ¢evrelerine, ince ipek liften koza orerler.

Kozalarin zarar gormemeleri i¢in, ipek bocekleri yeterince gelismeden 6nce kozalar kaynatilir.

Cografi siirda yetisen dut agaglarmin yapraklari, ipek bdceklerini besleyebilecegi olgunluga, 1 Nisandan
itibaren erismeye baslar. Ipek boceginin koza yapmasi 11 giin siirer. Bu siire igerisinde kozalar tamamlanmis bile
olsa toplanmaz. Agag tizerinde bekletilir. 15-25 Mayis arasinda kozalar toplanir. Koza erken toplanirsa elde edilen
ipegin metraj1 diiser, gec toplanirsa da koza iginde krizalite olusur. Hasat 17-18 giin siirerse de koza erir ve ipek elde
edilemez.
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Zamaninda toplanan kozalar buhar odalarinda islim yapilir ve igerisinde bocek oliir. islim yonteminde en
ideal sicaklik 71 °C’dir. Islim islemi yapilan kozalar, 40 giin kurutulmaya birakilir. Ardindan kozalar giineste 2 giin
bekletilerek kurutulur. Bu yontemle kozalarin i¢indeki boceklerin kurumasi ve dolayisiyla elde edilecek ipegin zarar
gérmemesi saglanir.

Kurutulan kozalar, bakir kazanda kaynamakta olan suya atilir. Kozalar kaynatildikga ipegin ucu ortaya ¢ikar.
Bu ug ortaya ¢ikana kadar kaynatilma islemi devam eder. Odemis Ipeginin denye sayis1 2,5’tur. Ancak talebe gore
denye sayis1 degistirilebilir. Denye sayisi ayarlandiktan sonra ipek; kumas dokumasi sirasinda kumasin sert ve
kullanigsiz olmasi ile denye sapmasina neden olan serisin maddesinin ¢ikarilmasi igin bir kez daha kaynatilir ve
bobinlere sarilir.

Cubuklarla vurularak kozalar iyice yumusatilir ve ipegin ucu ¢ikarilir. Bu ug, donen bir ¢arka verilip
sarilmaya yani ipegin sarilmasi1 gereken alete sarilir.

Odemis Ipegi, daha sonrasinda bobinlerden ¢ikarilarak cile haline getirilir ve satisa sunulur.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Odemis Ipeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ustalik gerektirir. Bu sebeplerle
cografi smr ile {in bagi bulunan Odemis Ipegi iiretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi smirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Odemis Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde ve Odemis Ticaret Odasindan, Sinirli Sorumlu
Odemis Yéresi Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifinden, Odemis Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Ege Universitesi Odemis Yiiksek Okulundan konuda uzman birer kisinin katilacagi 4 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Y1lda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle ipek boceginin koza olusturmasi ve kozayi isleme agamalar1 olmak tizere
tiretim metoduna uygunlugu; gerekli goriilmesi halinde fiziksel 6zelliklerin uygunlugu bakimindan analizlerin
yapilmasi ve Odemis Ipegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Antep Peynirli irmik Helvasi / Gaziantep Peynirli irmik Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 10.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1029

Tescil Tarihi : 10.02.2022

Basvuru No : C2020/205

Basvuru Tarihi : 29.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvas1

Uriin / Uriin Grubu : Irmik helvas1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi 41
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Peynirli Irmik Helvasi1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvas1 ibaresi

ve mahreg isareti amblemi {iriiniin ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin
ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Antep Peynirli Irmik Helvasi /
Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli irmik Helvas1; 356 say1 ile cografi isaret olarak tescilli
Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri, irmik, beyaz seker, sadeyag ve su ile yapilan helvadir.

Antep Peynirli irmik Helvasimin / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasimin iiretiminde, tuzsuz Antep Peyniri /
Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri kullanilir ve bu peynir, sicak ile temas edince eriyerek irmik helvasina
stinen bir yap1 kazandirir. Bu sebeple irmik helvasinin servisinin sicak olarak yapilmasi gerekir.

Antep Peynirli irmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli irmik Helvasinin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep
ilinin mutfak kiltiirli iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Peynirli Irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi iiretiminde asagida yer alan bilesenler
kullanilir.

e 150 - 160 g irmik

e 240 - 300 g beyaz seker

e 400-420gsu

e 30-60 gsadeyag

e 150 - 250 g taze Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Stkma Peyniri

Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri dilimlenerek suda bekletilir. irmik, sadeyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine seker ve su ilave edilerek irmik suyu ¢ekinceye kadar hafif ateste pisirilir.

Suda bekletilen peynirin suyu siiziiliir, elle sikilarak kalan suyu ¢ikarilir. Peynir, pismis irmige devaml
karigtirilarak ilave edilir. Peynir, helvanin iginde iyice eriyip siinmeye baslayincaya kadar karistirmaya devam edilir.
Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasi sicak olarak ve peyniri soguyup sertlesmeden servis
yapilir. Istege gore Antep Fistig1 veya targin ile siislenir.

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

Antep Peynirli irmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli irmik Helvasimin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica iiretiminde, ayn1 cografi sinirdan temin edilen Antep
Peyniri/ Gaziantep Peyniri/ Antep Sikma Peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep
Peynirli frmik Helvasinin / Gaziantep Peynirli Irmik Helvasinin tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi simirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkérlar1 Odalar Birligi, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Dairesi ile
Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Tarimsal Hizmetler ve Gida Dairesinden konuda uzman birer kisinin katilhimiyla
toplam 4 kisiden 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 tarafindan; 6zellikle Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri olmak {izere,
iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Antep Peynirli irmik Helvas1 / Gaziantep
Peynirli irmik Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Senirkent Dimrit Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.01.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1030

Tescil Tarihi : 10.02.2022

Basvuru No : C2020/031

Basvuru Tarihi : 31.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Senirkent Dimrit Uziimii

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

Tescil Ettiren : Senirkent Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Binas1 Senirkent ISPARTA

Cografi Simir : Isparta ili Senirkent ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Senirkent Dimrit Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin ambalaj:

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Senirkent
Dimrit Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca gériilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Senirkent Dimrit Uziimii; Senirkent ilgesinde yetisen ve Latince adi Vitis vinifera L. olan kiiltiir asmasindan
ve Siyah Dimrit ¢esidi tiziimden elde edilir. Sofralik, sira ve pekmez liretimi amaciyla kullanilir.

Senirkent Dimrit Uziimiiniin tane rengi mor-siyah, tane biiyiikliigii 2-2,5 g, tane sekli oval, ¢ekirdekli, salkim
biiylikliigii orta (220-250 g), salkim sekli konik, salkim siklig1 fazladir. Asmalar; odun ¢elikleri veya asilama
yontemi ile gogaltilir.

Asma bitkisi, ¢ok secici bir bitki olmadigindan adaptasyonu kolay olmakla birlikte bu adaptasyonu sirasinda
gevresel sartlardan etkilenen ve 6zellikleri bu sartlara bagli olarak sekillenen bir bitkidir. Senirkent ilgesinin,
Akdeniz 1liman iklimi ile I¢ Anadolu karasal iklimi arasindaki gecit bolgesinde yer almasi, cografi siirda yetisen
Vitis vinifera L. isimli kiiltiir asmasinin konuma bagl 6zellikleri kazanmasini saglamigtir.

Uretim Metodu:
Senirkent Dimrit Uziimii iiretiminde asmalar; odun celikleri veya asilama yontemi ile cogaltilir.

Bag yerinin se¢iminde giinesleme ve riizgar faktorleri dikkate alinir. Asmanin giineslenme ihtiyaci 6zellikle
yaz ve sonbahar mevsimlerinde fazla oldugundan bag yerinin se¢iminde giineye veya giineybatiya bakan yamaglar
tercih edilir. Yer se¢iminde ayni1 zamanda sert riizgar gegislerinin yasandigi bogazlardan kaginilir.

Dikim ilkbahar ve sonbahar mevsimlerinde yapilir. Bag tesisi i¢in belirlenen arazi 6ncelikle agag, biiyiik
taslar gibi yabanci maddelerden arindirilir ve omca yerleri tespit edilir. Arazinin egimine de bagl olarak en iyi
giineslenmenin saglanmasi igin dogu-bati veya kuzey-giiney yoniinde siralar olusturulur. Dikim hazirlig olarak,
derinligi 40-50 cm ve genisligi 30-40 cm olan ¢ukurlar agilir. Cukurlardan alinan toprak ¢ukurun yan tarafina y1gilir.
Yaklagik 1 metre uzunlugundaki odun ¢elikleri orta kisimlarindan biikiilerek ¢ukurlara yerlestirilir. Cukurun disinda
kalan kisim, 2 goz {istiinden kesilir.

Asmalara verilen sekiller, fidan dikim veya as1 yilindan baglayarak asmanin gelisme devresi olan 3-5 yilda
tamamlanir. Terbiye sekli; govde, ¢ok ve tek yillik dallarla siirgiinlerin yer, sekil, yon ve sayilarii belirleyerek
olusturulmalidir. Uriiniin kalitesinin ve veriminin yiiksek olmasi amactyla canl toprak iistii organlar1, dzellikle yaslh
dallar ve siirgiinler iizerinde gergeklestirilen kisaltma, ¢ikarma ve seyreltme seklinde budama islemleri yapilmalidir.
Kis budamasi 6nem tagir. Bu budamada bir y1l 6nce, siirgiin halinde olusan ve budama mevsiminde yillik dal (¢ubuk)
adin1 alan organlarin %70-80’1 kesilip ¢ikarilir. Yaz budamasinda ise u¢ alma veya benzeri uygulamalarla asmadan
kesilip ¢ikarilan kisimlar, toplam yesil aksamin %30-40’1 kadardir. Budama her yil mutlaka yapilir.

Yabanci otlarla miicadele, topragin havalandirilmasi, 1sitilmasi, toprakta bulunan bitki besin maddelerinin
aliminin kolaylastirilmas1 ve kayiplarin &nlenmesi, topragin su tutma kapasitesinin arttirilmasi, sulama ve
yagislardan sonra toprak yiizeyinde olusan kaymak tabakasinin kirilarak su kaybinin énlenmesi, giibrelerin topraga
karistirilmast amaciyla, pulluk ile 20-25 cm derinliginde toprak isleme yapilir.
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Asmalarda g6zlerin uyanmasi nisan ayinin ikinci haftasi, ¢cigeklenme ise haziran aymin ikinci haftas: baglar.
Temmuz ayinin sonu ben diisme zamanidir. Agustos ay1 sonu ve eyliil ay1 basi arasinda hasat zamanidir.

Hasattan sonra; kurutulmus olarak satilacak olanlar guvallarda saklanir ya da pekmez yapiminda kullanilacak
olanlar bekletilmeden pekmez yapiminda kullanilir veya sofralik olanlar soguk hava depolarindan dogrudan
piyasaya siirtiliir.

Denetleme:

Denetimler; Senirkent Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Senirkent Belediyesi, Senirkent lce Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Senirkent Ziraat Odasindan konuda uzman birer {iyenin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kez yapilir. Thtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Siyah Dimrit iiziim ¢esidi kullaniminin uygunlugu.

Uriiniin tane rengi, biiyiikliigii ve seklinin uygunlugu.

Uriiniin yapisinin, ¢ekirdekli olmas: ile salkim sekli ve biiyiikliigii bakimindan uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Senirkent Dimrit Uziimii ibaresi ile mense adi ambleminin kullaniminm uygunlugu.

akrwpnE

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 siireleri ytiriitiir.
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6. Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu Icli Kabak Dolma

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1031

Tescil Tarihi : 14.02.2022

Basvuru No : C2020/255

Basvuru Tarihi : 14.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolma

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah. Semt Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi No:
41 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolma ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Gaziantep
Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolma ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolmasi; zeytinyaginda kizartilan kabaklarin kiyma,
piring, cografi isaret olarak 27 sayi ile tescilli Antep Fistigi, badem ve gesitli baharatlarla hazirlanan i¢ harci ile
doldurulduktan sonra haglanmasi suretiyle iiretilen yemektir. Dolmalarin i¢ harcinda kiyma pirince gore daha
fazladir ve zengin i¢ harci nedeniyle “damat dolmas1” olarak da adlandirilir.

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasimin gec¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barmdirir. Bu sebeplerle
Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasi, cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

5 - 6 kisilik Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu Icli Kabak Dolmast iiretimi icin bilesenler:

1,3 - 1,5 kg kiigiik dolmalik kabak
200 - 250 g az yaglh koyun kiymasi
90 - 110 g piring

40 - 60 g zar1 soyulmug Antep Fistig1
40 - 60 g zar1 soyulmus badem

20 - 30 g sadeyag veya tereyagi

1 - 3 g karabiber

1 -3 gtoztar¢in

1 - 3 g toz yenibahar

0,5 - 1 g haspir

1 su bardag1 zeytinyag1 (kizartmak i¢in)

Kabaklar yikanir, ¢atalla veya tirtikli bicakla kabuklar ¢izilir, delinmeden biraz etli kalacak sekilde igleri
oyulduktan sonra diri kalacak sekilde 2 - 3 dakika zeytinyaginda kizartilir. Piringler yikanip kaynar suda iki tagim
kaynatilir ve siizgece alinarak suyu siiziiliir.

Kiyma, bir tavada suyunu ¢ekinceye kadar kavrulduktan sonra, sadeyag veya tereyag ilave edilerek 2 - 3
dakika daha kavurmaya devam edilir. Uzerine Antep Fistig1 ve badem ilave edilerek birlikte birkag kez karistirilir.
Ocaktan alinarak iizerine haglanmis piring, karabiber, yenibahar, tuz, tar¢in ve haspir eklenerek iyice karistirilir.

Hazirlanan harg, kabaklarin i¢ine doldurularak i¢ harcin digar1 ¢tkmasini engellemek igin birinin kapali kismi
digerinin agik kismim kapatacak sekilde bir tencere iginde pes pese dizilir. Uzerini asacak kadar su eklenir.
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Tencerenin kapagi kapatilarak kabaklar suyunu biiyiik oranda ¢ekip i¢i ve dist yumusayincaya kadar yaklasik 45
dakika kisik ateste pisirilir. 10 - 15 dakika dinlendirilerek servis yapilir.

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

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasinin gegmisi eskiye dayamr. Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerindendir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 olusan Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasimin tiim iiretim asamalar
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigli, Gaziantep Esnaf ve Sanatkdrlart Odalar1 Birligi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kere, ayrica gerektiginde ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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 yiiriitiir.
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7. Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 14.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1032

: 14.02.2022

: C2021/000177

: 11.04.2021

: Alasehir Kapamasi / Alagehir Kapatmasi

: Mant1 / Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi

: Soguksu Mah. Ismetpasa Cad. No: 111 Alasehir MANISA
: Manisa ili Alagehir ilgesi

: Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi ibareli asagida verilen logo ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Alasehir
Kapamasi / Alasehir Kapatmasi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi; dana kaburga eti ile kuzu etinden elde edilen kiyma, sogan,
maydanoz, karabiber ve tuz ile hazirlanan harcin, 6 x 6 cm veya 7 x 7 cm boyutlarinda kesilen hamur igerisine konulup
bohga seklinde kapatildiktan sonra sadeyag ve aygicek yagi karisiminda kizartilmasi suretiyle iretilir. Alagehir
Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin servisi; kizartilmis mantilarin kemik suyu ve sadeyag karisimiyla islatildiktan
sonra yanina maydanoz ve yogurt konularak yapilir. Giinliik olarak iiretilir ve tiiketilir.

Alagehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin ge¢gmisi eskiye dayanir ve cografi sinirda Tatar yemegi olarak
bilinir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu; 6zellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme asamast
bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 porsiyon Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamurun hazirlanmasi:

Bilesenler:

- 1 kg 6zel amagli bugday unu
- 250 mlsu

- 250 ml aygicek yag1

- 10gtuz
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1g harcin hazirlanmasi;

Bilesenler:

- 750 g kaburga etinden hazirlanan dana kiymasi
- 250 g kuzu kiymasi

- 0,5 kg sogan

- 1/2 demet maydanoz

- 2 yemek kasig1 karabiber

- 1 yemek kasig1 tuz

Yapilisi:

Yufkalarin hazirlanmasi:

Un, su ve tuz yogurulup hamur haline getirilerek 30 dakika kadar dinlendirilir ve 13 - 15 cm ¢apinda bezelere
ayrilir. Bezeler aygicek yaginda 1 saat bekletilip dinlendirilerek yagin bezelerin tiim yiizeyini kaplamasi saglanir.

Dinlendirilmis bezeler, 1,20 x 1,50 m ebatlarinda mermer tezgah iizerine konur. Aygicek yagi ile yaglanan
merdaneyle acilip inceltilerek yufka haline getirilir. Yagl yufkanin kalinligi mermer tezgih iizerinde elle
cekistirilerek 1,5 — 2 mm olmas1 saglanir. inceltme islemi, yufkanin altindaki mermer tezgahi goriilebilecek hale
gelinceye kadar siirdiiriiliir. Yufkalarin, tezgdhin yan kisimlarindan sarkan kisimlart kesilip alindiktan sonra
yufkalara bohga sekli verilir.

I¢ harcin hazirlanmasi:

Dana kaburga eti ve kuzu etinden hazirlanan kiymalarin igine rendelenmis sogan, ince kiyilmig maydanoz,
karabiber ve tuz ilave edilir. Karistirilarak yogrulur ve 30 dakika 4 °C sicaklikta bekletilir.

Yufkalarin kesilmesi ve i¢ harcin doldurulmasi:

Hazirlanan i¢ hargtan, 20 - 25 g’lik (ortalama bir ceviz tanesi biiyiikliigiinde) pargalar alinarak tezgah tizerine
serilmis yaglh yufka iizerine 6 - 7 cm araliklarla konulur. Yufka, har¢lar merkezde kalacak sekilde 6 X 6 veya 7 X 7
cm olgiilerinde ve kare seklinde kesilir. Kesilen karelerin her kdsesi sirayla kiymalarin iizerine kapatilarak bohca
sekli verilir. Kapatilan mantilarin birlesme kisimlarinin agilmamasi igin, katlanan kisimlar altta kalacak sekilde
tezgéh tizerine konur.

Kapatma iglemi bitince tiim mantilar, daire seklindeki bir tepsiye distan ice dogru siralanarak ve birbirlerine
hafif temas edecek sekilde yerlestirilir.

Mantilarin pisirilmesi:

Tepsilere yerlestirilmis mantilar, 180 °C sicakliktaki kizgin yag karigiminda 5-8 dakika pisirilir. Kizartma
yagl % 25 sadeyag, % 75 aygicek yagindan olusur. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra mantilar, siizgegten
gecirilerek fazla yag iriinden uzaklastirilir. Kullanilan kizartma yagmin degisim sikligi, yagin fiziksel olarak
kirlenmesi ve kararmasi durumu gz oniinde bulundurularak {irtin giivenilirligini saglayacak sekilde belirlenir.

Kizartilan mantilarin tandir ocaginda bekletilmesi:

Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmas: sicak olarak tiiketildiginden servisten once tandir ocagi iizerinde
tepsi ile birlikte sicak kalmasi saglanarak giin boyu muhafaza edilir. Servisi yapilacak Alasehir Kapamasi / Alagehir
Kapatmasinin konuldugu tandir ocaginin orta kisminda dékiim malzemeden yapilmis 1zgara bulunur.

Kemik suyu ve sadeyag karisiminin hazirlanmasi:

Dana karkasindan elde edilen kaval kemikleri kirilip yikandiktan sonra bir tencereye konur ve tizerini gececek
miktarda su ile % 3 oraninda tuz ilave edilerek 2 saat siire ile 90 - 95 °C sicaklikta pisirilir. Pistikten sonra kemik
pargalar siiziilerek sogumasi beklenir.

2/3 kemik suyu ve 1/3 sadeyagdan olusan karigim kemik suyuna eklenir. Karisim, bir kap iginde muhafaza
edilerek, tandirin yaninda sicak halde kullanima hazir halde bulundurulur.
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Alasehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin servise hazirlanmasi:

Mant toplari, her porsiyonda 6 adet olacak sekilde tandir ocagindan alinip servis tabagina konur, iizerine
sicak haldeki kemik suyu - sadeyag karigimi kepge ile birkag defa dokiilerek toplarin karigimi iyice emmesi saglanir.
Karigim yeterli sicakliga sahip degilse tandir ocaginin orta kisminda bir siire 1sitilir.

Alasehir Kapamasimin / Alagehir Kapatmasinin konuldugu servis tabaginin kenarina yogurt ve bir miktar
kiyi1lmis maydanoz ilave edilir. Istege bagl olarak karabiber, pul biber gibi baharatlar ilave edilerek de servis yapilir.

Sekil 1. Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi liretim agamalari
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Alagehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu;
6zellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme asamasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Alasehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin tiim {iretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Alasehir Belediyesi, Alasehir
Lokantacilar ev Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi ile Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin servis seklinin uygunlugu.

* Alagehir Kapamas: / Alagehir Kapatmasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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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8. Sivrihisar Arabasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 21.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1033

Tescil Tarihi : 21.02.2022

Basvuru No : C2021/000300

Basvuru Tarihi : 03.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sivrihisar Arabasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sivrihisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar /
ESKISEHIR

Cografi Simir : Eskisehir ili Sivrihisar ilgesi

Kullanim Bicimi : Sivrihisar Arabasgi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Sivrihisar Arabasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

{z{/gw///
@ %/ Arabasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Arabasi; bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun pisirilmesi, bir tepsiye dokiiliip
baklava dilimi seklinde kesilmesi, tepsinin ortasina ise i¢inde tavuk, hindi veya horoz etinin suyu bulunan kase
konularak sicak olarak servisi yapilan ¢orbadir. Sivrihisar Arabasi et icermez, berrak ve altin sarisi renktedir.

Arabasi kelimesi yatma vaktinden hemen onceki zaman dilimi i¢in kullanilir. Sivrihisar Arabasi, 6zellikle
kis aylarinda 1sinma amaciyla yatmadan hemen dnce igilen bir corba olup ge¢misi eskiye dayanir. Sivrihisar Arabasi,
Sivrihisar mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeple
Sivrihisar Arabasi, cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

6 kisilik Sivrihisar Arabagt {iretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur icin bilesenler:

- 200 g 6zel amagli bugday unu
- 171su
- 16gtuz

Yapilisi:

Bir tencere icine su konulup un, su kaynayincaya kadar yavasca ve karistirilarak ilave edilir. Hamurda
¢igirdik denilen topaklanmanin olugsmamasi ve homojen yapida hamur elde edilmesi i¢in un karigtirilarak ilave edilir.
Yiiksek ateste 30 dakika siirekli karistirilarak pisirilen karigim, tuz eklenip ara ara karistirilarak kisik ateste 15 dakika
pisirilmeye devam edilir. Bir bardak su i¢ine pisen hamurdan bir parca konuldugunda hamur dagilmiyorsa ya da
suda ¢oziinmiiyorsa istenilen kivama geldigi anlagilir. Kivamini alan hamur, yapismamasi i¢in soguk su ile 1slatilmis
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bir tepsiye dokdiliir. Tepsi, iki yanindan tutulup hafifce sallanir ve hamurun tepsiye esit dagilmasi ile yiizeyinin
pliriizsiiz olmasi saglanir. Hamur yaklagik bir saat 18-20 °C sicaklikta dinlendirilir.

Soguyan hamur, ortalama 2,5 x 2 cm 0lgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilir. Tepsinin orta kisminda
bulunan hamurlar ¢ikarilip yan kisimlara dizilir ve ortada kalan bos kisma ¢orba késesi konulur.

Corba icin bilesenler:

- 1 adet tavuk, horoz veya hindi eti
- 1129gtuz

- 351su

- Y4 limon suyu

- 2 adet kurutulmus ac1 biber

Yapilisi:

Et, tuz ve su bir tencere koyularak kisik ateste 45 dakika pisirilir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra etler
ve kemikler alinir ve et suyu, tepsinin ortasindaki kasenin i¢ine koyulur. Sivrihisar Arabasi ¢orbasinin suyu etsiz ve
kemiksiz olur, servisi yapilirken {izerine bir miktar kurutulmus aci biber ve limon suyu ilave edilir.

s &

'
-

VAN SR

Sekil 1. Sivrihisar Arabasi

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

Sivrihisar Arabasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur ve Sivrihisar mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Sivrihisar Arabaginin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Sivrihisar Kiiltiir Turizm Tanitma ve Dayanigma
Dernegi, Sivrihisar Asma Yaprag1 Ureten Eller Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi, Sivrihisar flge Tarim
ve Orman Miidiirligii ile Sivrihisar Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sivrihisar Arabaginin {iretiminde kullanilan bilesen ve oranlarimin uygunlugu;
hamur kivaminimn uygunlugu, tiretim metodunun uygunluk ile Sivrihisar Arabasi ibaresinin, logosunun ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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9. Elazig Cedene Kahvesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1034

Tescil Tarihi : 22.02.2022

Basvuru No : C2021/000072

Basvuru Tarihi : 18.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Cedene Kahvesi

Uriin / Uriin Grubu : Cedene kahvesi / Diger tirtinler
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : 1. Elazag Ticaret ve Sanayi Odasi

2. Elaz1g 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi 1. Cumhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No: 117 Merkez

ELAZIG
2. Olgunlar Mah. Ishak Sunguroglu Sokak No: 7 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazag ili
Kullanim Bicimi : Elaz1g Cedene Kahvesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Elazig Cedene Kahvesi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Cedene Kahvesi, Elazig ilinin daglik kisimlarinda yabani olarak yetisen ¢edene agaci (Pistacia
terebinthus L.) meyvelerinin, giineste kurutulduktan sonra kavrulmasi ve ogiitiilmesiyle hazirlanan, yiiksek yag
icerigine sahip, rengi koyu kahverengi ve kivami macun benzeri kahve ikamesidir. Odunsu ve baharatli tada sahiptir.

Karasal iklimin goriildiigii Elazig’da bulunan irmaklar ve Keban Barajinin yaratmis oldugu mikro klima
iklimi, ¢edene agaglarinin dogada kendiliginden yetigsmesine olanak tanir.

1067 m rakima sahip Elaz1g ilinin daglik ve kayalik alanlarinda yer alan derin ve alkali toprak yapisi ve ilin
1siktan faydalanma siiresi, ¢edenenin biiylimesi, gelismesi ve olgunlasmasi i¢in ihtiya¢ duydugu fizyolojik istekleri
karsilar. Tarimsal igleme ihtiya¢ duymaksizin yetisen meyveler, ekim-kasim aylarinda olgunlasir.

Elaz1’da yetisen ¢cedene meyvelerinin %35-50 oraninda ham yag igermesi sebebiyle, Elazig Cedene Kahvesi
yiiksek yag icerigine sahiptir. Uriin, katki maddesi kullanilmadan islenir. Uriiniin kuru madde miktar1 agirlik¢a en
az %75 en fazla %85 olmalidir.

Elaz1g Cedene Kahvesi, tercihen su ya da siit ile pisirilerek tiiketilir. Pisirildiginde tamamen ¢6ziinen bir
yapiya sahiptir.

Sultan Il. Abdulhamid Han tarafindan Tarsuslu Tabip Osman Hayri Mirsit Efendi’ye 1881 yilinda
hazirlatilan Kenzii’s-Sihhatii’l-Ebdaniyye Eser-i Miirsid-i Osmaniyye isimli tip kitabinda, Elaz1g bolgesinde ¢edene
kahvesinin yapildigindan bahsedilir. Elazig ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cografi sinirda kendiliginden yetisen ¢edene meyvesi, olgunlagip rengi yesil mavi oldugunda, iklim
kosullarina gére genelde ekim-kasim aylarinda, elle hasat edilir. Toplanan meyveler, yikanip 2-3 giin giineste
kurumaya birakilir. Kurutulan meyveler, hi¢bir katki maddesi eklenmeksizin, rengi hafif kahverengi olana kadar
ancak acilagmayacak sekilde kavrulur. Kavrulan meyveler, tas dibekte doviiliir veya tas degirmen makinede g¢ekilir.
Bu islem sonucunda, yiiksek yag oranina sahip olmasi nedeniyle macun haline gelen Elazig Cedene Kahvesi, cam
kavanozlara koyularak muhafaza edilir.

Uriin, yag bakimindan zengin oldugundan, {izerinde yag tabakas1 olusabilir. Bu sebeple kullanimdan 6nce
karigtirilarak homojen hale getirilir.
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Elazig Cedene Kahvesinin Pisirilerek Tiiketilmesi (Bir fincan)

Bir fincan su ya da siit (65-80 g), iki ¢ay kasig1 Elazig Cedene Kahvesi (10 g), tercihe bagh iki ¢ay kasigi
seker (10 g) bir cezveye konur ve kaynayana kadar orta ateste pisirilerek tiiketilir.

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

Elaz1g Cedene Kahvesinin gegmisi eskiye dayanir. Elazi§ ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Elazig Cedene Kahvesinin iiretiminde
kullanilan ¢edene meyvelerinin yetistirilmesi de dahil olmak {izere tiim {iretim agamalar1 belirtilen cografi sinir
icinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasindan 2
kisi, Elaz1g Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi olmak iizere konuda uzman 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, kasim-aralik aylarinda olmak iizere yilda en az bir kez yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan raporlanarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

Uretimde, cografi sinirda yetisen cedene meyvesinin kullanilmas.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin odunsu ve baharatli tada sahip olmas.

Uriiniin macun kivaminda olmasi.

Gerekli goriilen durumlarda {iriiniin kuru madde miktarimin uygunlugunun analiz ettirilmesi.
Ambalaj kullaniminin uygunlugu.

Elaz1g Cedene Kahvesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

NoaprwdRE

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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10. Gaziantep Buhara Pilavi / Antep Buhara Pilavi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1035

Tescil Tarihi : 23.02.2022

Basvuru No : C2020/242

Basvuru Tarihi : 27.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 Sehitkimil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda Gaziantep Buhara Pilavi/Antep
Buhara Pilavi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi; kuzu eti, piring, eksi elma, ayva, havug, badem ve 27 say1 ile
cografi isaret tescilli Antep Fistigi kullanilarak iretilen pilavdir. Elma, ayva, havug, badem ve Antep Fistigi,
tereyaginda veya zeytinyaginda ayri1 ayr1 kavrulur ve et de ayn1 yagda pisirilir.

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi; taban kismi yuvarlak olan tencerede sirasiyla Antep Fistigi,
badem ig¢i, et, ayva, elma, havug ve piring koyularak pisirilip servis tabagina ters ¢evrilerek ¢ikarildigi i¢in {iriintin
gOriiniimii, siral1 bilegsenlerden olusan hafif kubbe seklindedir.

Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi, genellikle davetlerde ve 6zel giinlerde
ikram edilir. Unesco Yaratic1 Sehirler Agina dahil edilen Gaziantep ilinin yemek kiiltiirii i¢inde yer alan ve cografi
smira 6zgii tiretim metodu bulunan en 6nemli pilavlardan biridir. Bu sebeplerle Gaziantep Buhara Pilavi/Antep
Buhara Pilavinin cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi (5-6 kisilik):

1-1,2 kg kuzu incik
300-375 g piring

2-3 adet havug

2-3 adet eksi sert elma
2-3 adet ayva

50-75 g Antep Fistig1
60-80 g badem igi
100-120 g zeytinyag1 veya 80-100 g tereyagi
30-60 g domates salgast
2-3 g karabiber

10-20 g tuz

Su

Yapilisi:

Piring, tizerini drtecek miktarda sicak su i¢inde bekletilir. Antep Fistig1 ve badem i¢i lizerini 6rtecek miktarda
su ile 5-6 dakika kaynatilir ve kabuklar1 soyulur. Ayvalar ve elmalar kabuklari soyulmadan 8 dilime boliiniir ve
kararmamasi i¢in suda bekletilir. Havuglar soyularak 0,5 cm kalinliginda daire sekilde dogranir.

Cukur bir tavaya koyulan zeytinyagi/tereyagina, sirasiyla ve ayri ayri olarak Antep Fistigi, badem i¢i, ayva,
elma ve havug eklenip kavurulur ve her bir bilesen ayr1 kaplara konur. Bu yagda en son olarak kuzu incik etleri
pargalar halinde kavrulur. Kavrulan etler bagka bir tencereye aktarilir ve lizerine domates salgasi ile 4 bardak su
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eklenip etler yumusayincaya kadar kisik ateste pismeye birakilir. Taban kismi yuvarlak olan bagka bir tencerenin
dibine 6nce kavrulmus Antep Fistigi, badem igi Ve pismis incik eti, daha sonra kavrulmus ayva, elma ve havug
dilimleri diizglin bir sekilde dizilerek yerlestirilir. En {iste ise sicak suda bekletildikten sonra haglanip suyu siiziilen
piring ilave edilir. Piringler tencereye koyulmadan hemen 6nce haglanmalidir. Etlerin pisirildigi su olgiilerek eksik
¢ikarsa 3 bardak suya tamamlanip pirincin istiine eklenir. Tencerenin kapagi kapatilir ve piring suyu ¢ekinceye
kadar kisik ateste 10-15 dakika pisirilir. Pilav suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alinir ve {izerine temiz bir bez veya
kagit havlu kapatilarak 10-15 dakika dinlenmeye birakilir. Tencerenin agzina biiyiik bir Servis tabagi kapatilir ve
tencere oldugu gibi ters gevrilir. Boylelikle Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin servisi; hafif kubbe
seklini almis sekilde ve tizerinde Antep Fistigi, badem igi, et parcalari ile elma, ayva ve havug dilimleri olacak
sekilde yapilir.

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

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin ge¢cmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii liretim metodu
bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep ili ile iin bagi bulunan Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin tiim iiretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birliginden konuda uzman birer
liye olmak tizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kez, ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.

e Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 23.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1036

: 23.02.2022

: C2021/000163

: 06.04.2021

: Erzurum Dut Cullamasi

: Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mahreg isareti

¢ Erzurum Ticaret Borsast

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

: Erzurum Dut Cullamas: ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Dut Cullamasi; sicak suda yumusatilan ve daha sonra tereyaginda pisirilen kuru dutlarin iizerine
yumurta kirildiktan sonra servisi yapilan bir tathidir. Homojen goriiniime sahiptir. istege bagli olarak iizerine ceviz
ici serpilebilir.

Erzurum Dut Cullamasimin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahip olup

ozellikle kig aylarinda tiiketilir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

e 200 g kuru dut
o 30 gtereyagi
9 g beyaz seker
2 yumurta
e Ceviz i¢i (istege bagli)

Kuru dutlarin saplar1 ayiklandiktan sonra sicak suda 10 dakika bekletilip yumusamalar1 saglanir ve stiziiliir.
Bir tavada eritilen tereyagmin tizerine, dutlar eklenip 2-3 dakika karistirilarak pisirilir. Beyaz seker ilave
edilip bir siire daha kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilir. Yumurtalar, ayr1 bir kaba kirilip sarist ile beyazi kisa

bir siire karistirildiktan sonra tiim dutlarin iizerini kaplayacak sekilde esit olarak dagitilmasi gerekir. Boylelikle
homojen bir goriiniim elde edilir.

Erzurum Dut Cullamasinin servisi, yumurtalar pisince sicak olarak yapilir. Istege gore iizerine ceviz igi
serpilebilir.



2022/120 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

68

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

Erzurum Dut Cullamasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgi liretim metodu ve bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum
Dut Cullamasinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi, Erzurum
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Erzurum Dut Cullamasi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Erzurum Yumurta Pilavi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 23.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1037

: 23.02.2022

: C2021/000165

: 06.04.2021

¢ Erzurum Yumurta Pilavi

: Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

¢ Erzurum Ticaret Borsast

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

: Erzurum Yumurta Pilavi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

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

YUMURTA PiLAVI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Yumurta Pilavi; yumurta, bugday unu ve tuz ile hazirlanan hamurun, oklava ile agilip yaklagik
olarak 2 mm kalinhiginda ve 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilmesi ve kesilen bu seritlerin tuzlu suda
haglandiktan sonra iizerine tereyagi dokiilmesi suretiyle iiretilen bir yemektir.

Erzurum Yumurta Pilavinin diretimi i¢in hazirlanan ince seritlerin, daha sonra kullanilmak iizere oda
sicakliginda bir giin bekletilip kurutularak muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Erzurum Yumurta Pilavinin hamurunun hazirlanmasinda su kullanilmaz. Gegmisi eskiye dayanir ve Erzurum
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

1 kg bugday unu
40 g tereyagi

6 adet yumurta
11 gtuz

Yumurta ve tuz derin bir kap iginde girpilir. Uzerine yavas yavas un eklenerek yogrulur. Elde edilen hamur,
sert bir yiizeye koyulup kati kivama gelene yogrulup lizerine nemli bez ortiiliir ve 20 dakika dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurdan kii¢iik hamur toplar1 alinarak 2 mm kalinliginda ve 65 ¢cm ¢apinda olacak sekilde 6 adet
yufka oklava ile agilir. Agilan yufkalar, yaklagik olarak 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilip 6nceden unlanmis
tepsiye konur.

Kaynayan 2 litre suya 24 g tuz eklenir ve hamur seritleri bu suda haslanir. Sudan ¢ikarilan seritler siiziiliir,
iizerine eritilmis tereyagi dokiildiikten sonra tabagima konan Erzurum Yumurta Pilavinin servisi, sicak olarak ve
istege bagl olarak iizerine ceviz i¢i serpildikten sonra yapilir.
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Daha sonra kullanilmak iizere muhafaza edilecek hamur seritleri, oda sicakliginda 1 giin bekletilerek
kurutulur. Karton kutulara veya cam kavanozlara koyularak serin ve kuru ortamda veya buzdolabi posetlerine
konularak derin dondurucuda muhafaza edilir.

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

Erzurum Yumurta Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Yumurta Pilavinin tim iiretim asamalari, belirtilen cografi
smirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliiglinde ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla iig
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli gériilen durumlarda ve sikayet halinde
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Yumurta Pilavi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Kabatas Helvasi

282 tescil sayili Kabatag Helvasi ibareli cografi igaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Ordu Valiligi Yatirim izleme ve Koordinasyon Baskanlig1”
“Ordu Kabatas Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Saray Mah. Hiikiimet Cad. No:3 Altinordu ORDU”

“Merkez Mah. Belediye Meydani No:21 Kabatas ORDU” seklinde degistirilmistir.
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2. Ordu Persembe Ceviz Helvasi

283 tescil say1li Ordu Persembe Ceviz Helvasi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler agsagida yer almakta olup bu degisikliklere karst itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Ordu Valiligi Yatirim izleme ve Koordinasyon Bagkanlig1”
“Persembe Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Saray Mah. Hiikiimet Cad. No:3 Altinordu ORDU” adresi,

“Kozagzi Mah. Atatiirk Blv. 290 Persembe ORDU” seklinde degistirilmistir.



