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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 155. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/095

2. C2021/000509
3. C2022/000256
4. C2022/000374
5. C2022/000377
6. C2023/000085
7. C2023/000086
8. C2023/000175
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hanak Tel Peyniri

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi
Milas Ciger Kavurmasi

Anamur Batirigi

Kozluk Domatesi

Alaca Yani¢ Boregi

Alaca Yarma As1

Elbistan Kelle Peyniri

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

13
16
18
20
22
25

27

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1425
2. 1426
3. 1427
4. 1428
5. 1429
6. 1430
7. 1432
8. 1436
9. 1437
10. 1438
11. 1439
12. 1440
13. 1441
14. 1442
15. 1443
16. 1444
17. 1445
18. 1446
19. 1447

Cografi Isaret

Emet Ekmegi

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu

Zeytinyagli Pancar Sarmasi

Ordu I¢li Tava

Balikesir Manda Kaymagi
Mardin Alluciye

Mardin Firkiye

Iskilip Tokmakl1 Kagni

Soma Zeytinyagi

Beydag Simit Diiriim

Soma Helvasi

Odemis Nohut Mayali Ekmegi
Elaz1g Tas Ekmegi Tatlis1
Ibecik Bezi

Isikeli Nohut Kahvesi
Zonguldak Malay Yemegi
Zonguldak Zilbit Yemegi
Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi
Havran Mandalinasi

Kiitahya Kaz Tiridi

Sayfa

30

32

34
36
39
41
43
47
51
53
55
57
59
62
64
66
68
70

73
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa
Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000294  Soma Helvasi 75
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 794 Karadeniz Eregli Osmanl Cilegi
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi

bulunmamaktadir.

Sayfa

77

Sayfa
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Hanak Tel Peyniri

Basvuru No : C2020/095

Bagvuru Tarihi : 08.04.2020

Cografi isaretin Ad1 : Hanak Tel Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karagdl Mah. Kazim Karabekir Cad. Merkez ARDAHAN

Vekil . Figen Konak (Figen Konak Marka Patent ve Dan. Hiz. Tic. Ltd. Sti)
Cografi Simir . Ardahan ili Hanak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hanak Tel Peyniri ibaresi ve menge adi amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hanak Tel Peyniri, Ardahan ili Hanak ilg¢esinde yetistirilen yerli irk olan Dogu Anadolu Kirmizis1 (DAK) ve
Montofon 1rkinin melezi olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden haziran, temmuz, agustos ve eyliil aylarinda
(haziran-eyliil donemi) elde edilen siitlerin peynir mayasi ile mayalanmasi, hazirlanan peynir hamurunun iglenmesi,
salamura islemi sonucu elde edilen her bir teli 0,6-3,8 mm kalinliginda olan parlak ve agik sar1 renkteki tel peynirdir.
Silindirik ve ip formunda olup oldukga esnektir ve siinme kabiliyeti yiiksektir. Hanak Tel Peyniri, yaklagik 6 m’ye
kadar uzanan ve birbirlerine yapismayan ince tellerden (liflerden) olusur. 13 litre siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde
edilir.

Hanak ilgesinde, kislar kar yagish ve soguk, yazlar serin ve yagisli gegmekte olup sert karasal iklim hakimdir.
Yillik en diisiik ortalama sicaklik -12°C, en yiiksek ortalama sicaklik temmuz ay1 olup 17°C’dir. Yillik sicaklik
ortalamasi ise 4°C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 600-700 mm’dir. Ayrica Hanak ilgesi, zengin floraya sahip
genis yaylalar1 ve meralar: oldugundan 6nemli bir hayvancilik potansiyeline sahiptir. Cografi sinirdaki bitki ortiisii,
Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinin olusmasinda etkilidir.

Irk: belirtilen ineklerce, bu bitkilerin mevsiminde taze olarak tiiketilmesiyle elde edilen siitlerden Hanak Tel
Peyniri tiretilir. Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinde ve siit kalitesinde etkisi olan flora asagidaki gibidir:

Hanak ilgesinde yiikselti basamaklarina gore bitki ortiisti 1800-2600 m’ye kadar orman alanlar1, 2000-2100
m’ye kadar ¢ikan depresyon alanlar1, 2000-2200 m olan yiiksek yayla stepleri (antropojen stepler) ve 2600-2700 m
de yetisen yiiksek dag cayir bitkileri olarak gruplandirilir. Siit hayvanlar1 bu rakimlarda otlatildiklar1 igin; Anthemls
montana (papatya), Bromus Japanicus (iye otu), Centaurea depressa (peygamber ¢icegi), Cephaleria sp. (pelemir),
Dianthus calocephalus (giizel karanfil), Erempoa pérsica (acem salkimi), Erigeron acris (mavi sifaotu), Filago
arvensis (kege otu), Filipendula vulgaris (¢cayir melikesi), Gladiolus atroviolaceus (gazal boynuzu), Medicago varia
(vaban yoncast), Onobrychis stenostachya (korunga), Papaver orientale (gelincik), Papaver rhoeas (gelincik),
Phleum montanum (dag itkuyrugu), Rumex acetosella (kuzukulagi), Rumex alpinus (sortah, kuzukulag1), Senecio
vernalis (kanarya otu), Sanguisorba minér (kiigiik ¢ayirdiigmesi), Salvia verticillata (dadirak), Trifolium repens
(ti¢giil), Trifolium pratense (cayir tiggiilii), Vicia cracca (aralik bitkisi), Agropyron repens (tarla ayrigi), Alopecurus
pratensis (tilki kuyrugu), Artemisia sp. (yavsan otu), Lotus corniculatus (gazal boynuzu), Phieum hirsutum (Hasan
hiiseyin ¢igegi), Ranunculus orientalis (diigiin ¢i¢egi), Taraxacum officinale (aslan disi), Trifolium hybridum (melez
uggiil), Thymus fallax (kekik), Veronica orientalis (oropagay1), Vicia sativa (fig) bitkileri ile beslenirler.

Belirtilen bu bitkilerin taze olarak tiiketilmedigi aylarda, ekim-mayis dénemi arasinda, ayni ineklerden elde
edilen siitlerle iiretilen peynir ince ve tel tel yapida degildir. Bu sebeple Hanak Tel Peyniri tiretimi 6zellikle ekim-
mayi1s donemi diginda yapilir.
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Haziran-eyliil déneminde otlanan ineklerden elde edilen siitlerin tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri
(palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit) orani1 yiiksektir. Siitteki palmitik asit %22,01-31,35; stearik asit
%14,63-24,36; oleik asit %39,65-51,99 ve linoleik asit %1,80-3,32’dir. Siitiin yag oraninin yiiksek olmasi, birgok
aroma aktif komponentler yagda ¢oziindiigiinden siitiin aromali ve lezzetli olmasini da saglar.

Hanak Tel Peynirinin iiretiminde; 45-55 °C sicakliktaki cografi smirda “sirat” olarak da bilinen “peynir alt1
suyu”nda, hamur halindeki peynirin defalarca islem gérmesi sonucu peynir, ip yumagi/ip ¢ilesi goriintimiindedir.

Siratin sicakligi 45-55°C araliginda oldugunda serum proteini ve beta kazein interaksiyonu ve buna bagl
olarak peynirin elastikiyeti, stinme 6zelligi artar. Bu nedenle, elle yogruldukga peynir hamuru uzar ve tel tel ayrilir.
Gida ile temasa uygun kosullarda peynir hamurunun sekil verilmesinde siirekli olarak daldirilip ¢ikarildigi peynir
alti suyunun sicakligi da uygun oldugundan peynir hamuru uzun ipliklerden olugur. Olusan bu interaksiyonlar
sicaklik distirtildiigiinde azalir ve sicakligin aniden diigiiriilmesi ile tamamen kesilir ve peynir hamuru tel tel ayrilir.
Nitekim yogurma iglemi tamamlandiginda yogrulan hamurun soguk suya daldirilmasi bu interaksiyonlarin kesilmesi
amaciyla yapilir ve peynirin yogurma iglemi sonlandirilir.

Hanak Tel Peyniri yapimi sirasinda uzamasinda ve stinmesinde kazein fraksiyonu, 6zellikle beta kazein ve
serum proteinleri onemlidir. Yogurma islemi, kazein-serum proteini etkilesimini saglar ve bu etkilesim Hanak Tel
Peyniri yapimi sirasinda yogurma ve halkanin uzatilip tekrar katlanmasi sirasinda kopmamasini, uzamasini tel tel
goriiniimde olmasini saglar. Anadolu Esmeri ineklerinin haziran-eyliil donemindeki siitlerindeki toplam kazein ve
beta kazein miktarlar1 sirasiyla 3,20-3,42 pg/L ve 1,24-1,37 pg/L dir.

Hanak il¢esinde bulunan Anadolu Esmeri melezleri, cografi sinirin iklim ve cografi sartlarina en iyi uyum
saglayan tiirdiir ve bu ineklerden elde edilen siitlerin 6zellikle yaylalarda otlatildiklari haziran-eyliil doneminde kuru
madde ve protein igerigi yiiksektir. Haziran-eyliil déneminde elde edilen siitlerin kuru madde miktar1 % 11,9-12,7;
yag orani % 3,0-3,4; protein orani % 3,1-3,4; laktoz oran1 % 3,8-4,5 ve mineral maddelerin orant % 0,68-0,73"tiir.

Hanak Tel Peyniri yapiminda ¢ekme ve yogurma islemleriyle peynir lifleri birbirinden bagimsiz hale getirilir.
Hanak Tel Peynirinde bir bezeden olusan tel peyniri kitlesi biiyiik bir ip ¢ilesine benzer ve bu ip ¢ilesindeki her bir
tel birbirine yapismaz. Duyusal 6zellikleri tel kadayif, ip cilesi ya da ince gubuk makarna formunda; hafif sarims1
ve parlak renkte, tekstiirel 6zellikler olarak da esnek olup siinme kabiliyeti yiiksektir. Tekstiirel 6zellikleri agisindan
Hanak Tel Peynirine uygulanan kuvvet 8.73+1.95 N ve siinme miktar1 24.48 + 3.56 mm’dir.

Hanak Tel Peynirinin ince ve birbirine yapismayan tel yapis1 sayesinde salamura, peynire tam olarak niifuz
eder ve bu da raf 6mriinii uzatir. Salamura isleminde, yiiksek oranda kaya tuzu kullanildigindan Hanak Tel
Peynirinin raf 6mrii 2 yildir.

Hanak Tel Peynirinin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Hanak Tel Peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
pH 5,44 7,44
Kuru madde (%) 53,88 86,44
Kiil (tuz hari¢) (%) 3,31 9,90
Yag (%) 3,36 6,24
Tuz (%) 8,46 16,26
Protein (%) 22,80 42,46
Suda ¢6ziinen protein (%) 13,4 29,03
Olgunlasma indeksi 1,8 18,76

Tablo 2. Hanak Tel Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok

Toplam mezofilik aerobik

bakteri sayim1 (log kob/g) 4,04 7,44
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MRS agarda gelisen laktik asit

bakteri sayrm (log kob/g) 4,40 8,16
M -17 agarda gelisen laktik

asit bakteri sayimi (log kob/g) 4,46 8,08
Toplam kiif sayimi (log kob/g) 0,84 1,56

Tablo 3. Hanak Tel Peynirinin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
Uzunluk (m) 4,84 5,96
Kalinlik (mm) 0,6 3,8

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hanak Tel Peyniri, Hanak il¢esinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir ve iiretim metodu
ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Hanak Tel Peyniri; haziran-eyliil doneminde Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve Montofon irkinin melezi
olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden elde edilen siitler kullanilarak tretilir.

Peynir hamurunun hazirlanmasi:

Ineklerden elde edilen siit, siit makinesinden gegirilir ve peynirlik siit ayrilir. Bu siit eksime i¢in oda
sicakliginda yaklasik 24 saat bekletilir. Bekletilen siit ocaga alinir ve iizerine 1:1 oranda yeni sagilms siit ilave edilir.
Bu 1:1°lik oran, peynir hamurunun istenen 6zellige kavusmasi i¢in hassas 6l¢iim yapilarak ayarlanir. Siit sicakligi
yaklasik 35°C’ye ulastiginda % 0,05 oraninda beyaz peynir mayasi ilave edilir. Mayalanan siit katilagip hamur haline
gelinceye kadar pisirilir. Katilagan peynir hamuru gida ile temasa uygun ayr1 bir kaba konulur ve yogurma islemi
baslatilir. ice dogru katlama seklinde yaklasik yarim saat boyunca yogrulan peynir hamuru, tekrar ocakta kaynayan
kazandaki peynir alt1 suyunun igine birakilir. Yaklagik 10 dakika, peynir hamuru erimeden, gida ile temasa uygun
biiyiik bir tahta kagik ile yogurma islemine devam edilir. Tekrar gida ile temasa uygun ayri bir kaba alinan peynir
hamuru bir kez daha elle yogrulur ve peynir hamuru parlak sar1 renkte oldugunda islenmeye hazir hale gelir.

Peynirin islenerek tel haline getirilmesi:

Peynir hamuru ortalama 2 kg’lik esit bezeler halinde Kesilir. Kesilirken iizerine 30+£3°C sicakliktaki peynir
alt1 suyu dokiiliir, peynir hamuru, gida ile temasa uygun ayr1 bir kaptaki 45-55°C sicakliktaki siratin i¢inde elle
gevrilerek ortast bos, biiyilik bir halka haline getirilir. Halka seklindeki peynir hamurunun alt bolimii 45-55°C’lik
stratin i¢inde kalacak sekilde siirekli olarak ¢evrilerek halka biiyiitiiliir. Halka biiytlidiik¢e incelir ve bir siire sonra
halka katlanarak tekrar ¢evirme ve inceltme islemine devam edilir. Bu iglem sirasinda halka haline getirmek i¢in
baska kaba alinan peynir hamuruna belirli araliklarla 45-55°C’deki peynir alt1 suyu ilave edilir, peynir hamurunun
kivamim korumasi saglanir. Uretici, 45-55°C arasindaki bu sicaklik derecesini, elindeki peynir hamurunun
yumusakligina gore ayarlar. Peynir altt suyunun sicakligi 55°C’den yiiksek oldugunda peynirde erime olusur ve
teller birbirine yapisabilir. Béyle bir durumda islem durdurulur, tel haline gelmeye baslayan peynir tekrar yogurulur
ve igleme en bastan baglanir. Dolayisiyla iiretim sirasinda iiretici hem peynir alt1 suyu sicakligini kontrol ederek bu
sicaklig1 dengede tutmali, hem de peynir hamuru halkasini uygun hizda gevirerek tellerin birbirine yapismamasin
saglamalidir. Halka seklinde gevirme islemi yaklasik 30 dakika boyunca belirtilen sekilde tekrarlanarak, tellerin
incelmesi saglanir. Bu ¢evirme isleminde, elle tiim halkanin esit kalinlikta olmasi saglanir. Hanak Tel Peynirinin tel
kalinhigmin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir ve gida ile temasa uygun kosullarda gergeklestirilir. Nihai
asamada tel kalinlig1, 0,6-3,8 mm araliginda olmalidir. ince ve tel haline gelen peynir, gida ile temasa uygun ayri
bir kaptaki 10-15 °C’deki suyun i¢ine konulur, peynir alti suyundan arindirilir ve sertlesmesi saglanir. Bu islemlerin
tamamlanmasiyla, peynir tiiketilmeye veya salamura edilerek depolanmaya hazir hale gelir. 13 It siitten 1 kg Hanak
Tel Peyniri elde edilir.
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Salamura islemi:

Hanak Tel Peynirinin salamurasi, kaya tuzuyla yapilir. Farkli ¢esit tuz kullanildiginda peynir 6zelligini
kaybeder ve kisa slirede yumusayarak erir. Salamura igleminde, bir litre suya 20-25 g kaya tuzu eklenip kaynatilir
ve 10 giin 10-12°C’de, giines 15181 almayan kapali ortamda bekletilir. Salamuranin yiizeyinde kabarciklar
olugtugunda kullanima hazir hale gelir.

Ambalajlama ve depolama:

Ambalajlamada, gida ile temasa uygun 6zellikteki polipropilen (PP), polietilen teraftalat (PET) kaplar veya
gida ile temasa uygun bidonlar kullanilir. 10-15°C’deki suda arindirilan Hanak Tel Peyniri bu ambalajlara konulur
ve konulan peyniri kaplayacak sekilde salamurasi eklenir ve hava almayacak sekilde kapatilir. Hanak Tel Peyniri,
bu kaplarda ve salamura ¢6zeltisi igerisinde depolanir ve satisa sunulur. Raf 6mrii 2 yildir. Hanak Tel Peynirinin
depolanmasi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 15°C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir. Depolama,
tasima ve satig asamalarinda direkt giines 11g1na maruz birakilmaz.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Hanak Belediyesinden, Ardahan il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden {irtin konusunda uzman en az birer kiginin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda 1 defa gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Ozellikle iiretimde kullanilan siitlerin, haziran-eyliil déneminde cografi sinirdaki meralarda serbest
otlama ile beslenen hayvanlardan temin edilmesi olmak iizere iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu.

o Ogzellikle {iretimde siit, maya miktar1, mayalama islemi, hamurun pisirilmesi, yogurulmasi, salamura
islemi olmak tizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde
kimyasal, mikrobiyolojik 6zelliklerine uygunlugu i¢in analiz yaptirtlir.

¢ Ambalajlamada kullanilan, polipropilen (PP) veya polietilen teraftalat (PET) kaplar veya bidonlarin
uygunlugu.

e Hanak Tel Peyniri ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi

Basvuru No : C2021/000509

Basvuru Tarihi 1 08.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Derebucak Gembos Seker Fasulyesi

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

Basvuru Yapan : Sinirli Sorumlu Géynem Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Basvuru Yapanin Adresi : Goynem Mabhallesi Derebucak KONYA

Cografi Simir : Konya ili Derebucak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresi, agagida verilen logo ve

mense ad1 amblemi {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Derebucak Gembos
Seker Fasulyesi ibaresi, asagida verilen logo ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi, Konya ili Derebucak ilgesinde yetisen Phaseolus vulgaris sp.sphearicus
alt tiirti seker fasulye olup tiretimi, her y1l hasat edilen seker fasulyesinin iri ve uniform tanelerinin tohumluk olarak
ayirilmast suretiyle yapilir. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ismini bolgedeki yogun olarak yetistirilmekte
oldugu Gembos Ovasindan ve ilge isminden almistir.

Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin taneleri mat, kirik beyaz, iri ve yuvarlaktir. Tane kabugu damarh
yapidadir. Fasulye kapsiilleri ipliksiz (kil¢iksiz) olup hasat zamanina yakin kapsiilinde pembe-kirmizi renk
tonlarinda lekelenmeler olusur. Biiylime sekli tam sarilict, yapist uzun ¢alimsi ve yaprak rengi acgik yesildir. Bitki
boyu 1,3-1,8 m uzunluga ulasir. Makine ile hasata uygundur. Derebucak Gembos Seker Fasulyesi yilda ortalama
200-250 kg aras1 verim verir.

Cografi sinirin gevreli oldugu daglardan yagislar ile ova tabaninda biriken aliivyonlu toprak 6zellikleri, kapali
bir ova alani olmasi, cografi olarak vadi 6zelligi gostermesi, yiiksek rakimi, gece glindiiz sicaklik farkinin normal
sartlardan yiiksek olmasi, ovanin vadi yapisi nedeni ile siirekli suretle riizgar almasi, olgunlagsma déneminde hava
sicakliklarinin seker fasulyenin yetistirildigi diger bolgelere gore erken diismesi nedenleri ile yetistirilmesi sirasinda
stres faktorlerine sik¢a maruz kalan Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin aromasi benzerlerinden farklidir. Ayrica
Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin iiretildigi bolge Akdeniz ile I¢ Anadolu Bolgesi arasinda gegit bolgesi
oldugundan sonbahar aylar1 yogun yagis almasi tanelerinin dolgun-iri olmasini saglar.

Tablo: Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin Biyolojik, Morfolojik ve Teknolojik Ozellikleri

Biyolojik ve Morfolojik Ozellikler

Cikis Stiresi (giin) 8-10
Cigeklenme Siiresi (giin) 53-64
Bakla Baglama Siiresi (giin) 60-70
Vejetasyon Siiresi (giin) 110-120
Bitki Boyu (cm) 110-150
[k Bakla Yiiksekligi (cm) 15-18
Bitkide Bakla Sayisi (adet/bitki) 15-22
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Baklada Dane Sayis1 (adet/bitki) 5-8
Bin Dane Agirligi (g) 440,1-5954
Dekara Verim (kg/da) 200 - 250
Teknolojik Ozellikler En az En ¢ok
Kuru Agirlik (g) 36,5 42,5
Yas Agirlik (g) 76,42 83,02
Su Alma Kapasitesi (g/tane) 0,32 0,5
Su Alma indeksi (%) 2,78 3,38
Kuru Hacim (ml) 56 60
Islak Hacim (ml) 121 135
Sisme Kapasitesi (ml) 1,14 1,25
Sisme Indeksi (%) 33 3,7
Pigme Siiresi 34 44
Protein Orani (%) 21,83 26,63
Uretim Metodu:

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi iiretimi icin sonbaharda toprak 25-30 cm derinliginde siiriiliir. ilkbaharda
toprak tava geldiginde 25-30 cm derinlikte pullukla stiriidiikten sonra toprak frezesi ile keseksiz hale getirilerek
tohum yatag1 hazirlanir. Taban giibresi olarak 3-4 kg saf azot ve 5-8 kg saf fosfor olacak sekilde giibreleme islemi
gergeklestirilir. Mayis ayinda hazirlanan arazilere haziran ayinin sonuna kadar mibzer ile 8-10 kg/da tohum olacak
sekilde, denetim ekibinin onayinda ve gozetiminde bir dnceki yildan elde edilmis olan 9-12 mm c¢apta yuvarlak
sekilli ve uniform olarak se¢ilmis Derebucak Gembos Seker Fasulyesi tohumlarinin ekim iglemi gergeklestirilir. Sira
arast 50-70 cm sira lizeri 10-15 cm, ekim derinligi 3-5 cm olarak ayarlanir. Ekim ile hasat aras1 yaklasik 110-120
giindiir.

Mevsimsel yagislara bagli olarak iiriin ekilisinden sonra tohumlarin ¢imlenerek toprak yiizeyine ¢ikisin
saglanmasi genellikle 8 ila 10 giin i¢cinde tamamlanir. Yagis olmadigi donemlerde ¢ikisin saglanabilmesi igin sulama
gerekir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢ikig dncesi ekilisten 1-2 giin sonra ve ¢ikis sonrasi 20-30 giin arasinda yabanct
ot ilaglamas1 yapilir. Bogaz doldurma ve ot miicadelesi igin 40-50 giin sonra ara ¢apast makine veya elle yapilir.
Bitki bogaz kismi en az 10-15 cm doldurulur. Capadan sonra damlama sistemi ¢ekilerek sulama ve giibreleme islemi
sezon boyunca devam eder. Sulama miktar1 ve sayisi yagis durumuna gore degismekle birlikte 10-15 giin araliklar
ile en az 6-7 kez sulama yapilir.

Ekimden itibaren 110-120 giinlerde fasulye kapsiilleri igerisindeki taneler yeterli dolgunluga ulagtiktan sonra
kapsiil rengi pembe-kirmizi tonlarda alacali renk aldigi donemde elle ya da makine ile hasat yapilir. Tarlada
kurumaya birakilan yiginlar birka¢ giin sonra alt iist edilir. Denetim ekibinin onay1 ve gozetiminde eyliil ayindan
ekim aymin sonuna kadar saglikli depolama ve paketleme icin gerekli olan tanelerde %13 nem oraninin
saglanabilmesi i¢in tarlada kurutma iglemine devam edilir. Kuruyan y1ginlar batdz adi verilen harman makinalar ile
harman edilir. Bir sonraki yil tohumluk olarak kullanilmak {izere 9-12 mm aras1 yuvarlak sekilli taneler uniform
olarak ciftciler tarafindan kalitatif olarak duyu organlar1 kullanilarak secilerek ayrilir. Tohumluk olarak segilen
Derebucak Gembos Seker Fasulyeleri 8,5 mm elekten gecirilmek sureti ile 9 mm ve {izeri ¢apta olanlar ayrilir.
Denetim ekibinden en az iki iiye onaymda ve gdzetiminde, en fazla %13 nem ihtiva eden ortamda giftcilere ait
depolarda daha 6nce higbir sekilde kullanilmamis ¢uvallara alinir miihiirlenerek isaretlenir, ¢iftci ve denetim ekibi
tarafindan tutanak diizenlenmek kaydi ile bir sonraki iiretim sezonunda tohumluk olarak kullanilmak tizere saklanar.
Uriiniin piyasaya arz1 asagidaki sekillerde gergeklesir.

- Tiiccarlara satilmasi durumunda her zamanda; {iriiniin yiiklenmesi sathasinda denetim merciinin gézetimi
ve onayinda tutanaklandirilarak, miistahsil makbuzunda iiriiniin ismi olan Derebucak Gembos Seker
Fasulyesi ibaresinin bulunmasi kayd ile satilir.

- Derebucak Gembos Seker Fasulyesi iiretimi yapan g¢iftgilerin {iriinlerinin kooperatifleri araciligi ile
islenmesi ve piyasaya araz edilmesi durumunda her zamanda; tohumluk i¢in ayrilan Derebucak Gembos
Seker Fasulyesi i¢in aymi sartlarda isleme tesisinde depolanmasi, islenmesi, miistahsil makbuzunda
iirliniin ismi olan Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresinin bulunmasi, piyasaya arz edilen tiriinlerde
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Derebucak Gembos Seker Fasulyesi logo ve menge adi ambleminin bulunmasi, denetim merciinin
denetiminde saglanir.

Uriin satisinin sonraki yila kalmasi durumunda her zamanda; tohumluklarin depolama saklama sartlar1 ile
ay1 sartlarda saklanmasi denetim merciinin belgelendirmesi ile saglanir.

Derebucak Gembos Seker Fasulyesinin tohum 6rnegi, bagvuru yapan S.S. Goynem Tarimsal Kalkinma
Kooperatifinin mevcudunda uygun sartlarda muhafaza edilmek sureti ile her daim bulundurulur.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Géynem Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinatorliigiinde, Sinirli Sorumlu Géynem
Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden, Derebucak Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Bahri Dagdas Tarimsal Arastirma Enstitiistt Mudiirliigiinden tiriin konusunda uzman birer kiginin
katilacag1 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan tohumluklarin uygunlugu;

Mayis-haziran aylarinda tohum 6zelliklerinin uygunlugu;

Mayis-eyliil arasinda ¢apalama, sulama ve zararlilarla miicadelenin uygunlugu;

Eyliil ayinda hasat edilen iiriiniin 6zelliklerinin, depolama kosullarinin ve piyasaya arz kosullarinin
uygunlugu;

Derebucak Gembos Seker Fasulyesi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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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3. Milas Ciger Kavurmasi

Basvuru No : C2022/000256

Basvuru Tarihi 1 12.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Ciger Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Ciger Kavurmasi; dana cigerinin zeytinyaginda kavrulmasi suretiyle Mugla ili Milas il¢esinde iiretilen
kavurmadir. Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde, asitlik derecesi en fazla 1 olan ve memecik zeytinlerinden elde
edilen zeytinyag1 kullanilir.

Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde kullanilan ciger ise, bugday, arpa, ¢avdar, tritikale gibi tahillarin
samanlartyla ve yonca, musir, sorgum veya musir silaji ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze
cigerdir. Danalarin beslenmesinde sekerpancari kiispesi gibi hazir yemler kullanilmaz.

Milas Ciger Kavurmasi Milas il¢esinde uzun bir ge¢mige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde onemli bir yeri vardir. Milas esnaf geleneklerinde eski zamanlarda sabah kahvaltisinda
tiketilmekteyken gliniimiizde 6gle yemegi olarak tercih edilir hale gelmistir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Ciger Kavurmast iiretiminde, cografi sinirda yetisen ve bugday, arpa, cavdar, tritikale gibi tahillarin
samanlariyla ve yonca, misir, sorgum veya musir silaji ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze ciger
kullanilir. Danalarin beslenmesinde sekerpancart kiispesi gibi hazir yemler kullanilmaz.

Milas Ciger Kavurmasi iiretiminde memecik zeytinlerinden elde edilen ve asitlik derecesi en fazla 1 olan
zeytinyag kullanilir.

2 porsiyon Milas Ciger Kavurmasi iiretmek i¢in kullanilan bilegenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

300 g dana cigeri
100 ml zeytinyagi
5gtuz

60 g sivri biber

80 g kuru sogan

1/3 demet maydanoz

Dana cigeri zarindan ve igindeki damarlardan temizlenir ve keskin bigakla 2-3 cm? biiyiikliigiinde pargalar
halinde kesilir. Cigerlerin kalmlig1 en ¢ok 0,5 cm kadar uzunlugu ise 3 - 4 cm kadar olmalidir. 120-130 °C
sicakliktaki sacda zeytinyagi kizdirilip {izerine cigerler eklenir ve tahta kasik ile siirekli karigtirilarak en fazla 5
dakika kadar pisirilir. Pisen cigerlerin iizerine tuz serpilir. Eger tuz, pisirilme asamasinin baginda eklenirse cigerlerde
sertlesme olusur. Tuz serpildikten sonra cigerler tahta kasikla bir iki kez karistirilir ve hemen porselen servis
tabaklarina koyulur. Milas Ciger Kavurmasi sacin {izerinden alinip sicak sicak servis yapilir ve sogumadan
tilketilmesi tavsiye edilir. Milas Ciger Kavurmasi 1sitilarak servis edilmez.
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Servis tabaklar1 i¢ine ince dogranmis kuru soganlar ve iri kiyllmis maydanozlar ilave edilir. Domates,
dilimlenerek tabagin bir kenarina koyulur. 2-3 tane sivri biber eklenir. Milas Ciger Kavurmas: tercihen Milas'in tag
firmmlarinda, odun atesinde pisirilmis pide ekmekleriyle birlikte servis edilir. Servis tabaginin yaninda ayrica kimyon,
ac1 ve tatli kirmizi pul biber ve karabiber bulundurulur.

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

Milas Ciger Kavurmasi Milas ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Uretiminde, Milas’ta yetisen danalardan elde edilen cigerler kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinirla in bagr bulunan Milas Ciger Kavurmasmin tim iiretim agamalari, cografi sinirda

gerceklesir.
Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasi,
Milas flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programi1 ve Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimlariyla olusan toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; cigerlerin Milas ilgesinde yetisen
danalardan elde edilmesi; zeytinyaginin memecik zeytininden yapilmasi ve asitlik degerinin en fazla 1 olmasi,
tiretim metoduna uygunluk ve Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000374

Basvuru Tarihi 1 02.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Anamur Batirigi

Uriin / Uriin Grubu : Batirik / Yemekler ve orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Anamur {lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Yesilyurt Mah. Halide Edip Adivar Cad. Anamur MERSIN

Cografi Simir : Mersin ili Anamur ilgesi

Kullanim Bicimi : Anamur Batirni§1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Anamur Batirig1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Anamur Batirigi; koftelik ince bulgur, yer fistigi, susam, kuru domates, sogan, biber salcasi, ¢esitli baharat
ve sos ile Mersin ili Anamur ilgesinde iiretilen yemektir. Anamur Batiriginda tahin kullanilmaz. Tahin yerine yer
fistig1 ve susam kullanilarak iretilen macun kullanilir.

Anamur Batirigina el ile sikilarak sekil verilir. Yaz mevsiminde bir kismi ayrilarak “sikma” adi verilen
kofteler olusturulur, kalan kismina ise soguk su ve buz ilave edildikten sonra iizerine lahana, sogan, domates,
salatalik, taze sogan eklenerek tiiketilir.

Ozellikle misafir agirlama, cenaze merasimleri gibi 6zel giinlerde iiretilen Anamur Batirigi cografi smirda
uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirda her mevsim tiiketilen ve Anamur’un mutfak kiiltiirinde énemli bir yeri
bulunan Anamur Batiriginin cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Anamur Batirigl iiretmek icin gerekli bilesenler:

200 g koftelik ince bulgur (diigiirciik)
440 g pembe domates

30 g domates kurusu

500 g yer fistig1 (tercihen cografi sinirda yetisen)
120 g susam

100 g sogan

16 g biber salgasi

2 g kuru nane

8rtuz

50 g limon

10 r nar eksisi

2 g toz ac1 biber

Ugzeri (sulu kisim) icin gerekli bilesenler:

500 gr haglanmis lahana
500 gr haslanmis sogan
100 gr domates

120 gr salatalik

60 gr taze sogan

Yogurma kabina diigiirciik konur, {izerine rendelenmis pembe domates eklenir ve 15 dakika bekletilir. Daha
sonra rendelenmis sogan ve domates kurusu eklenir. Tercihe gore sadece domates veya ¢ok az miktarda biber salgasi
ve domates ilave edilir. Eskiden kisin domates olmadig1 zamanlarda domates kurutulup doviilmiis halde tiiketilirdi,
giinlimiizde domates bol oldugu halde Anamur Batirigina 6zel bir tat verdiginden dolayr domates kurusu da
kullanilir.
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Cografi sinirda yetisen yer fistigi ve susam kavrularak makinede c¢ekilir, az miktarda su ilave edilerek
pliriizsiiz bir kivam almasi saglanir. Eskiden yer fistig1 ve susam dibek ad1 verilen oldukga biiyiik, tahtadan yapilmis
bir aletle doviiliirdii. Sonradan havan ve elektrikli mutfak robotu da kullanimi yayginlagmistir. Cekilen yer fistigi
ve susam bulgurlu karigimin i¢ine eklenir. Macun kivamina gelecek sekilde ( fistik ve susam yagi ¢ikacak sekilde)
yogurulur. Biber salgasi, limon, nar eksisi ve tuz eklenerek karistirilir. Hazirlanan karigimin bir kismu ayrilarak ceviz
biiylikliigiinde pargalar alinarak el ile oval sekil verilir ve sikma olarak adlandirilir. Marul, domates, salatalik, yesil
sogan ve tursu ile birlikte servis yapilir.

Karisimin kalan kisminin i¢ine soguk su eklenir. Karigtirtlarak ¢orba kivamina getirilir. Bu kivamin acilt
olarak tiiketilmesi tercih edilir. Bunun igin de yaninda cin biberi ya da siis biberi (Capsicum frutescens) olarak
bilinen ac1 biber ile birlikte tiiketilmesi dnerilir. Uzerine konulan lahana mevsime goére degisiklik gosterir. Kisin
beyaz gbbek baglamig lahana, yazin ise gobek baglamamis yesil renkteki lahana yapraklari tercih edilir. Lahana
yapraklarinin ortasindaki damar kismu “hiirtmek” olarak tabir edilir ve iyice haslanip dograndiktan sonra karisima
ilave edilir. Karisimin igine kiip seklinde dogranms domates, salatalik ve yesil sogan konulur. Uzerine kuru nane
eklenerek servis yapilir.

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

Cografi simirda uzun bir gegmise sahip olan Anamur Batirigimin Mersin ili Anamur ilgesinin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Anamur Batiriginin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Anamur Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Anamur flge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 2, Anamur Ticaret ve Sanayi Odasindan 1, Anamur Halk Egitim Merkezi Midiirliigiinden 1 ve
Anamur Meslek Yiiksek Okulu As¢ilik Boliimiinden 1 olmak tizere tiriin konusunda uzman 5 temsilcinin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir. Sikdyet halinde yapilan denetimler sikayetten itibaren 15 giin i¢inde gerceklestirilir.

Denetim mercii Anamur Ilcesinde Anamur Batirigmin iiretildigi ve servis yapildig: restoran ve kafelerde
cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekli farkindaligi olusturur.

Denetim mercii, Uiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Anamur Batirig1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Capsicum_frutescens
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5. Kozluk Domatesi

Basvuru No : C2022/000377

Basvuru Tarihi 1 03.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kozluk Domatesi

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

: Mabhreg isareti
: Batman Il Tarim ve Orman Miidiirliigii
: Belde Mah. 3220 Sok. No: 11/1 Merkez BATMAN

Vekil : Berke Funda (NormPatent Marka Patent Tasarim ve Danmigmanlik Tic.
Ltd.Sti.)
Cografi Simir : Batman ili Kozluk ilgesi

Kullanim Bicimi : Kozluk Domatesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalaji ilizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kozluk Domatesi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,

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

Kozluk Domatesi; Batman ili Kozluk il¢esinde yetistirilen domatestir. Cogaltim materyali olarak bir 6nceki
hasattan ayrilan tohumluklar kullanilir.

Kozluk Domatesi, genel olarak iri ve diizgiin olmayan dilimli yapida, eksimsi tada, yogun aromaya ve alt
kisminda miihiir seklinde bir yapiya sahip olan, normal sartlarda 600-800 g agirliginda iyi beslendiginde ise tanesi
2000 g’a ulasabilir.

Kozluk Domatesi kirmizi ve pembe olmak iizere iki renkte olabilir. Hasat sonrasi depolama 6mriiniin kisa
olmasi1 sebebiyle sofralik olarak taze tiiketim i¢in uygundur. Kozluk Domatesi homojen bir yapiya sahip
olmadigindan net bir karpel sayis1 bulunmaz. Onemli fiziksel 6zelliklerinde biri ikiye ayrildiginda meyve etindeki
kirag: seklindeki beyazliktir.

Tablo 1: Kirmizi Kozluk Domatesinin kimyasal 6zellikleri

Enaz En ¢ok
Suda Coziiniir Kuru Madde (briks) (%) 4,65 5,00
Titre edilebilir asit miktart (TA) (g/100 ml) 0,38 0,47
pH degeri 4,97 5,05

Tablo 2: Pembe Kozluk Domatesinin kimyasal 6zellikleri

Enaz En ¢ok
Suda Coziiniir Kuru Madde (briks) (%) 4,50 4,75
Titre edilebilir asit miktar1 (TA) (g/100 ml) 0,39 0,55
pH degeri 4,76 4,92

Tablo 3: Kozluk Domatesi kabugunun renk (L*, a*, b*, C*, h° ve a*/b*) degerleri

Meyve Rengi L* a* b* Cc* h° a*/ b*
Kirmizi — yesil (alacali) 51,52 12,62 31,36 33,80 68,08 0,40
Kirmizi 41,36 23,70 26,52 35,57 48,21 0,89
Kirmizi-pembe 43,67 23,13 23,20 32,76 45,09 0,99
Pembe 46,18 25,85 19,79 32,56 37,44 1,30

Cografi smirda uzun bir gegmige sahip olan Kozluk Domatesi, cografi simirin tarim ekonomisinde 6nemli bir

yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kozluk Domatesi iireticileri, bir dnceki hasattan elde edilen iri ve kaliteli meyveden tohumluk ayirirlar.
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Subat sonu-mart basi tohumlar 6nce tohum yatagi hazirlanarak ¢imlendirilir. Domates iiretimi yapilacak alan
oncelikle pulluk ile 50 cm derin siiriiliir daha sonra kiiltivatorle diizeltilip tiretim alan1 hazirlanir. Mayis ay1 sonunda
fideler 6 yaprakli hale gelince topraga sasirtma yapilarak dikilir. Fideler dikilirken sira tizeri 40-50 cm, sira arasi
100-110 cm olacak sekilde ayarlamir. Domates fidelerinin sagirtilmasindan 2-3 hafta sonra, traktor veya elle yabanci
otlar ayrilir. Kozluk Domatesinde, II. ¢apa, I ¢apadan 2-3 hafta sonra bitkiler 30-35 c¢cm boya ulastiginda bogaz
doldurma ile beraber yapilir. Rakimi 900 m’ye ulagan dag kdylerinde yetistirilen Kozluk Domatesi, daglardan gelen
kaynak sulariyla sulanir. Fideler sasirtildiktan sonra, ¢giceklenme dénemi ve meyve tutum déneminde sulama yapilir.
Kozluk Domatesinin sulanmasi agustos ortasina kadar devam eder.

Kozluk Domatesi iireticileri dekardan ortalama 1500 kg verim alir. Uretim siiresi boyunca 5-6 kez hasat
edilir. Hasat agustos sonunda baglar aralik ay1 sonuna kadar devam eder.

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

Kozluk Domatesinin Batman ili Kozluk il¢esinde uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kozluk Domatesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Batman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde, Batman Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Batman Ziraat Odas1 ve Kozluk flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az
birer kiginin katilimi ile olusturulan ve en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Batman il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

* Kozluk Domatesinin Kozluk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiine kayutl iireticiler tarafindan cografi sinir
i¢inde liretilmesi.

» Uretimde, dnceki hasattan tohumluk olarak ayrilan ¢ogaltim materyalinin kullanilmasi

= Kozluk Domatesinin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

= (Ozellikle ekim mesafeleri olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

= Gerekli hallerde bakilmak {izere iiriiniin kimyasal 6zelliklerinin ve renk degerlerinin uygunlugu.

» Kozluk Domatesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Alaca Yani¢ Boregi

Basvuru No : C2023/000085

Basvuru Tarihi . 28.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Yani¢ Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Alaca Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bicimi : Alaca Yanig Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Alaca Yani¢ Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Yani¢ Boregi; bugday unu, su, tuz ile hazirlanan hamurun igerisine i¢ harct konularak pisirilmesi
suretiyle Corum ili Alaca il¢esinde tiretilen, mayasiz olarak hazirlanan bir hamur isidir.

Uriiniin hazirlanmasinda i¢ harc1 olarak; peynir, kiyma, 1spanak, domates, maydanoz, yesilbiber, kuru sogan,
tuz, karabiber ve pul kirmizibiber kullanilir. Alaca Yani¢ Boregi kullanilacak i¢ harcina gore; peynirli, peynirli-
maydanozlu, krymali, domatesli-soganli ve 1spanakli olarak tiretilir ve tiiketiciye arz edilir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahip olan Alaca Yani¢c Boregi ozellikle
kahvaltilarda olmak tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yani sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Yani¢ Boregi
hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle iiriiniin iki yiiziiniin de esit olarak
pisirilmesi ve i¢ harcinin hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; Alaca Yani¢ Boreginin
tiretildigi, Corum ili Alaca ilgesi ile iin bagi bulunur.

Alaca Yanig Boregi; gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalarda pisirilir. Bu durum iriiniin lezzetini ve
homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Alaca Yanic Boreginin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 ya da 12 adet):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 0,6 litre su,
e 209 tuz.

2- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o Peynirli, peynirli-maydanozlu i¢ harci: 500 g peynir, istege bagl olarak; 30 g maydanoz ve 5 g pul
kirmizibiber.

e Kiymali i¢ harci: 500 g kiyma, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagli olarak; 30 g maydanoz ve 5 g
karabiber/pul kirmizibiber.

o Domatesli-soganli i¢ harci: 500 g domates, 100 g kuru sogan, 50 g yesilbiber, 10 g tuz, istege bagli olarak;
5 g karabiber/pul kirmizibiber.

o Ispanakli i¢ harci: 500 g ayiklanmis ispanak, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagli olarak; 30 g
maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

3- Uzerine siiriilmek iizere istege bagh olarak 40 g tereyagi.
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Alaca Yani¢ Boreginin Hazirlanmast:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz ve su ilave konularak hamur homojen sekilde ortalama 15
dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan,
yapigskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu igin
dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 6 esit parca kesilerek hamur bezeleri yapilir. Daha
kiiciik Alaca Yani¢c Boregi elde etmek icin kitle halindeki hamur 12 esit parcaya bdliinerek de hamur bezeleri
yapilabilir. Elle yuvarlanan bezeler tekrar 15 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in dinlendirmeye birakilir.

Peynirli, peynirli-maydanozlu i¢ harci i¢in gerekli bilesenler iyice karistirilarak i¢ harci elde edilir.

Krymali i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve kiymali i¢ harci elde
edilir.

Domatesli-soganli i¢ harci igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve domatesli-

soganli i¢ harc elde edilir.

Ispanakli i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve 1spanakli i¢ harci elde
edilir.

Daha sonra dinlendirilen hamurlar ince sekilde ve bezelerin biiyiikliigiine gore 20-40 cm capinda daire
seklinde oklava ile agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ harci konulur. Hamurun diger yarisi da iizerine yarim ay
seklinde kapatilir. Hamurun kenar kisimlarina agilmayacak sekilde el ile baski yapilarak birbirine yapismasi
saglanir.

Pisirme ve Servis:

Pisirmede gida ile temasa Uygun sac ve/veya tavalar kullanilir. Uriiniin lezzeti igin odun atesinde pisirilmesi
tavsiye edilir. Uriiniin iki yiiziiniin de esit sekilde pisirilmesi icin araliklarla ters-diiz edilmesi gerekir. Pisirilmesi
tamamlanan; Alaca Yani¢ Boreginin iizerine istege bagli olarak tereyag siiriiliir.

Alaca Yani¢ Boregi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar igerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Alaca Yani¢ Boregi; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur.
Alaca Yanig Boreginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, tirlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Yani¢ Boreginin;
Corum ili Alaca ilgesi ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Yani¢c Boreginin tiim iiretim asamalari, Corum ili
Alaca ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
ile Alaca flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katithimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Alaca Yanig¢ Boreginin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Alaca Yani¢ Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.
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Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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7. Alaca Yarma Asi

Basvuru No : C2023/000086

Basvuru Tarihi . 28.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Yarma Ast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Alaca Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bicimi : Alaca Yarma Agi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin servisinin

yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Yarma Asi; durum bugday1 ve/veya asurelik bugday, nohut, kuru fasulye, su, kuru sogan, tereyagi,
salca, dana kavurma, tuz, act biber ve/veya pul kirmizibiber kullanilarak hazirlanan Corum ili Alaca ilgesinde
tiretilen bir yemektir. Halk arasinda yarma olarak da bilinen durum bugday1 ve/veya asurelik bugday kullanilarak
hazirlanan bu yemek gecmisten giiniimiize kadar ‘‘Alaca Yarma As1’’ olarak bilinir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Alaca Yarma Asi giinliik 6giinlerde
tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Yarma Asinin
hazirlanmasi ve pigirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Aginin iiretildigi Corum
ili Alaca ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Yarma Asinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

e 1litre su,

e 150 g haglanmis durum bugday1 ve/veya asurelik bugday,
e 150 g haslanmis nohut,

e 150 g haslanmus kuru fasulye,

e 500 g dana kavurma,

e 200 g tereyagi,

e 100 g kuru sogan,

e 50 gsalga,

e 20gtuz,

e 10 g ac1 biber ve/veya pul kirmizibiber.

Alaca Yarma Asinin Hazirlanmasi, Pigirilmesi ve Servisi:

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere igerisinde; 100 g tereyagi ve salga kavrulur. Uzerine haglanms bugday,
fasulye, nohut, tuz ve sicak su konularak kisik ateste pisirilir. Sonrasinda bu karigim igerisine dana kavurma
konularak kaynayana kadar pisirmeye devam edilir.

Geriye kalan tereyagi bir tavada eritilip tizerine kii¢iik sekilde dogranan soganlar konularak kizarana kadar
iyice kavrulur. Hazirlanan tereyagi-sogan karigimi, yemek ile karigtirilarak ortalama 5 dakika daha kaynamasi
saglanir.

Alaca Yarma Aginin pigirilmesi tamamlandiktan sonra 15 dakika kadar dinlendirilir.
Alaca Yarma Asinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Yarma Asinin;
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Corum ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Asinin tiim tiretim asamalari, Corum ili
Alaca ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odast
ile Alaca Ilge Tarim ve Orman Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Alaca
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Alaca Yarma Asinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Alaca Yarma Asi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Elbistan Kelle Peyniri
Basvuru No : C2023/000175
Basvuru Tarihi 1 16.06.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Elbistan Kelle Peyniri
Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Blv. No:25 Dulkadiroglu
KAHRAMANMARAS
Cografi Simir : Kahramanmaras ili
Kullanim Bi¢imi : Elbistan Kelle Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, FElbistan Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elbistan Kelle Peyniri; yeterli mayalama sicakligindaki siitiin peynir mayasi kullanilarak pihtilagtirilmast ile
elde edilen telemenin fermantasyona ugratilip haglanmasinin ardindan tuzlanmasi, daha sonra gida ile temasa uygun
kaplara/bezlere konularak sekil verilmesiyle iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen bir peynirdir.

Telemeden peynir alti suyunun siiziilmesi i¢in kaplara/bezlere konulup sitiziilme isleminin gerceklestirilmesi
ve siiziilen peynir kitlesinin geklinin kelleye benzetilmesinden dolay1 halk arasinda alisilagelen adryla Elbistan Kelle
Peyniri olarak bilinir. Ozellikle teleme eldesi ve telemenin islenmesi asamalarinda ustalik becerisi nemli bir yer
tutar.

Elbistan Kelle Peyniri; Kahramanmarag iline bagli Elbistan ilgesinin adiyla bilinen yoresel bir peynirdir.
Elbistan Kelle Peyniri, iiriine 6zgli {iretim metodu ile iiretilir. Kahramanmaras ilinde iiretilen Elbistan Kelle
Peynirinin adin1 aldig Elbistan ilgesi ile {in bagi bulunur.

Elbistan Kelle Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve kismen gozenekli
yapida, tat olarak tuzlu tada sahip bir peynirdir. Elbistan Kelle Peyniri; salamurada olgunlastirilan peynirler sinifinda
yer almakta olup sertlik derecesine gore sert ve yari sert peynir sinifinda yer alir.

Elbistan Kelle Peynirinin iretilmesinde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Elbistan Kelle Peyniri nem igerigi (m/m) olarak en ¢ok %60 ve kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%7,5 ve yaglilik sinifina gore tam yagli ve yarim yagl peynir sinifinda iiretilir.

Yaklagik 1 kg Elbistan Kelle Peyniri tiretimi i¢in 8-10 litre araliginda ¢ig siit kullanilir. Yaygin olarak esit
oranlarda inek siitii ve koyun siitii kullanilarak iiretim gergeklestirilir. Mevsimine gore tercihe bagh olarak sadece
koyun veya inek stitii kullanilarak da tiretim yapilabilir.

Uretim Metodu:

Elbistan Kelle Peynirinin; tiretiminden piyasaya arzina kadar tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir. Uretimde kullanilan ¢ig siit Kahramanmaras ilinden temin edilir.

Elbistan Kelle Peynirinin iiretim asamalarina sirasiyla agagida yer verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulmali ya da peynir liretimine alinmalidir. Hemen
peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak sekilde soguk zincire alinmalidir.

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

Siitiin Is1l Islemi: Siiziilen ¢ig siit icin; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde
termizasyon, pastorizasyon/pastorizasyona esdeger bir 1sil iglem teknikleri uygulanabilir.
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Mayalama-Teleme Eldesi ve Islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak mayalama sicakligina kadar
diismesi saglanir. Mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir. Bu islemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayasi kullanilir. Mayalama sicakligi piht1 olusumunda 6nemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle birlikte 30-
40C araliginda mayalama islemi yapilir. Bu agamada her 10 litre siit i¢in yaklagik 2 ml peynir mayasi kullanilir.
Peynir mayasi genellikle bir bardak su igerisinde karistirilip mayalanacak siit ile karistirilir. Mayalanmanin
gergeklesmesi i¢in yaklagik 1,5 saat kadar beklenir. Mayalanma islemi sonucunda; siitiin peynir mayasi ile
asitliginin artirilarak sivi halden jel haline doniismesi ile piht1 elde edilmesi saglanir.

Elde edilen pihti; kiigiik pargalar halinde kesilerek 15 dakika kadar dinlendirildikten sonra siiziilmesi igin
gida ile temasa uygun temiz bez torbalara konulur. Torbalar sikilarak ve tizerine baski agirligi konularak fazla
suyunun siiziilmesi kolaylastirilir. Bu islem ortalama 3 saat boyunca siirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir.
Daha sonra siiziilen bu su tercihen haslamada kullanilmak tizere ayr bir béliime alinarak muhafaza edilir.

Istenilen piht1 biiyiikliigiine ulasildiktan sonra elde edilen telemenin haglanmasi asamasina gegilir. Haglama
suyu sicakligimin (genellikle 80-90°C araliginda) iyi ayarlanmasi peynirin tekstiir 6zelliklerini dogrudan etkiler. Bu
islemlerin tamaminda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlastirma: Elde edilen teleme Kkitlesi istenilen biiyiikliikklerde dogramir. Ayrica telemenin
tercihen gida ile temasa uygun istenilen biiyiikliiklerdeki torbalara konularak sekillenmesi gergeklestirilir.

Tuzlama islemi ise genellikle kuru tuzlama ve/veya salamurada tuzlama islemleri seklinde yapilir.
Hazirlanmasi tamamlanan peynirler; gida ile temasa uygun kaplarda salamura igerisine konulur.

Elbistan Kelle Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin ortamlarda,
iretim prosesine gore uygun sekilde olgunlagmaya birakildiktan sonra tiiketime hazir hale getirilir:

Elbistan Kelle Peyniri; yaygin olarak pastdrizasyona esdeger bir 1sil islem bulunmayan ¢ig siitten veya
termizasyon islemi uygulanan siitlerden iiretilir. Bu sekilde iiretim yapilmasi durumunda bu peynirlerin
etiketlenmesinde "¢ig siitten iiretilmistir" ibaresi yer alir. Bu durumda Elbistan Kelle Peyniri; gida giivenilirligi ve
iiriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmast i¢in, liretim tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilarak
piyasaya arza uygun hale getirilir.

Ayrica tiretimde ¢ig siite iligkin pastorizasyona esdeger bir 1s1l islem uygulamasinin yapildigi proseslerde de
tiretilebilir. Bu durumda Elbistan Kelle Peyniri; gida giivenilirligi ve iiriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi
icin, tiretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Elbistan Kelle Peynirinin; muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gergeklestirilir.

Elbistan Kelle Peyniri; muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siirecinde soguk zincir
gerekliliklerine riyet edilmesi gerekir.

Elbistan Kelle Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye
arz edilir.

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

Kahramanmaras ilinde uzun yillardir {iretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Elbistan Kelle
Peynirinin adini aldig1 Kahramanmaras ili Elbistan ilgesi ile iin bagi bulunur. Elbistan Kelle Peynirinin tiretiminde
Kahramanmaras ilinde yetistirilen inek ve/veya koyunlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle; Elbistan Kelle
Peyniri tiim tiretim asamalari, Kahramanmaras ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Kahramanmaras Biyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi-Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii ile Elbistan ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayilt Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
her y1l diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan ¢ig siitiin Kahramanmaras ilin temin edilmesi,

Mayalama-teleme eldesi ve islenmesi agamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

Elbistan Kelle Peyniri ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Emet Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1425

Tescil Tarihi 1 26.07.2023

Basvuru No : C2022/000331

Basvuru Tarihi : 03.10.2022

Cografi Isaretin Ad : Emet Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Emet Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cad. No:1 Emet KUTAHYA
Cografi Simir . Kiitahya ili Emet ilgesi

> Emet Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Emet Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve eksi maya kullanilarak Kiitahya ili Emet ilgesinde iiretilen
ekmektir. Tas firinda ve odun atesinde pisirilir. Dig1 sert kabuklu, i¢i yumusak yapidadir. Ortalama agirlig: 1.500 g,
genigligi ise 26 cm’dir.

Emet Ekmeginin tiretiminde kullanilan eksi maya; cam kavanozdaki ilik suyun igine atilan nohutlarmn 2 giin
boyunca gilines gormeyecek sekilde bekletilmesiyle olusan nohut suyuna ekmeklik bugday unu ve tuz ilave
edilmesinin ardindan tahta kagikla karigtirilan bu karigimin bir giin daha bekletilmesiyle elde edilir. Hamurun
mayalanmasi yogurulan hamurun dinlendirilmesi ve bezelere boliiniip sekil verilen hamurlarin dinlendirilmesi
olarak iki asamada gerceklestirilir. Mayalanma tamamlandiktan sonra tas firinlarda odun atesiyle pisirme islemi
gerceklestirilen Emet Ekmegi tiiketime hazir hale gelir.

Emet Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
90 adet Emet Ekmegi iiretmek icin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

75 kg ekmeklik bugday unu

8,8 kg eksi maya

1,1 kg tuz (Son iriinde tuz oran1 (m/m) (kuru maddede) %1,5’i gegmemelidir.)
51 I1lik su

Eksi Mayanin Hazirlanmasi

110 g nohut, cam kavanozdaki 2 litre 1lik suyun igerisine atilir ve 2 giin boyunca giines gérmeyecek sekilde
bekletilir. Hazirlanan karigima yaklagik 1 kg ekmeklik bugday unu ve 10 g tuz ilave edilerek tahta kagik ile
karigtirilarak bir giin daha bekletilir ve maya hazirlanmus olur.

Ekmek Hamurunun Hazirlanmasi

Ekmeklik bugday ununa 1lik su eklenir karistirilir, ardindan eksi maya ilave edilerek tiim bilesenler karigtirilir
ve ele yapigmayacak kivamda homojen bir hamur elde edilinceye kadar iyice yogrulur.
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1. Mayalama

Yogrulan hamur, hamur teknesinde tizeri ortiilerek yaklagik 2-3 saat dinlendirilerek mayalanmasi saglanir.
Ortam sicaklig1 arttikga mayalanma siiresi kisaldigi i¢in, ki aylarinda daha uzun, yaz aylarinda ise daha kisa siirede
mayalanma gergeklesir.

Sekil Verme ve 2. Mayalama

Yogrulan ve mayalanan hamurlar elle, bigakla, ekmek keskisi vb. aletlerle 1800 g’lik esit bezelere boliiniir.
Bezeler, tizeri unlu tezgahlarda yuvarlanarak sekillendirildikten sonra {izerine un serpilmis pasalara yerlestirilir ve
yaklagik 1 saat daha dinlendirilerek ikinci mayalanmanin tamamlanmasi saglanir.

Pisirme

Tas firn odun atesiyle 1sitilir. Tabani temizlendikten sonra ekmek hamurlart yerlestirilir. Emet Ekmeginin
pisme siiresi ortalama 1 saat 10 dakikadir. Kizaran ve kabuk olusumunu tamamlanan ekmekler firindan ¢ikarilir. Bir
ekmegin ortalama agirligt 1.500 g, genisligi ise 26 cm’dir.

Muhafaza

Pisen Emet EKmegi, kurumamasi igin tizeri ortiilii bir sekilde yaklasik 1 saat kadar dinlendirildikten sonra
gida ile temasa uygun ambalajlarda piyasaya arz edilir.

Emet Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda 15 giin muhafaza edilir. Daha uzun siire muhafaza
edilebilmesi i¢in (1 ay) buzdolab1 kosullarinda saklanmasi tavsiye edilir.

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

Emet Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Kiitahya ili Emet ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Emet Ekmeginin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Emet Belediyesinin koordinasyonunda; Emet Belediyesinden 1, Emet Ilce Tarim ve Orman
Miidirliigiinden 2, Emet Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 {iyenin katilimryla iiriin konusunda uzman en az 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklesir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Emet Ekmegi
ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagh Pancar Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1426

Tescil Tarihi 1 26.07.2023

Basvuru No : C2022/000421

Basvuru Tarihi : 28.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi . Ordu Zeytinyagl Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi

1bar651 ve mahreg¢ igareti amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Ordu
Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagl Pancar Sarmasi ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Zeytinyaglh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi; piring ya da bulgur (tercihe gore
istenilen dlgiilerde ikisinin karigimi da kullanilabilir), kuru sogan, maydanoz, sarimsak, salga, pul biber, karabiber,
siviyag, tuz kullanilarak hazirlanan harcin, Latince adi “Brassica Oleracea’’ olan karalahana bitkisi yapragina sarilip
pisirilmesi ile {iretilen Ordu iline 6zgii yoresel bir yemektir. Karalahana, bdlgede pancar ya da kara pancar isimleriyle
de bilinir.

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagl Pancar Sarmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu
ili mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahiptir. Evlerde giinliik tiiketilmesi ve yoresel iiriin {ireten restoranlarda
bulunmasinin yani sira diigiin, bayram, 6zel davetlerde, festival ve senliklerin stantlarinda da ikram edilir. Uretim
metodu bakimindan cografi smmira 6zgli ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Ordu Zeytinyagli Karalahana
Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasinin cografi sinirla tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

2 bag karalahana (Yaklasik 1- 1,5 kg)
5-10 g tuz
10-15 ml siviyag

1g Malzemesi;

2 adet kuru sogan

300-350 g piring ya da bulgur (tercihe gore ikisinin istenilen oranlarda karigimi da kullanilabilir)
1 bag maydanoz

15-20 g salca (tercihe gore domates ya da biber salgas1 kullanilabilir)

1-2 dis sarimsak

5-6 g pul biber

2-3 g karabiber

80-100 ml s1viyag

5-10 g tuz

Ordu Zeytinyagh Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasinin Hazirlanmasi

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi {iretiminde cografi sinirda yetisen
karalahana bitkisi kullanilir. Karalahana, taze tiiketildigi gibi, dondurularak ya da salamura seklinde de saklanabilir.
Karalahanalar temizlenir, ayiklanir ve sap kismi yaprak kismindan ayrilir. Yapraklari derin bir tencerede kaynayan
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suyun icine atilip 5-10 dk. damar kisimlar1 yumusayincaya kadar haslanir. Haslandiktan sonra soguk suya alinarak
bekletilir. i¢ harcinin hazirlanmast igin soganlar kiip kiip dogranir. Piring veya bulgur yikanir. Tavaya siviyag, sogan,
sarimsak ve sal¢a koyulur ve soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Piring veya bulgur ilave edilir, karistirtlir.
Daha sonra igerisine ince kiyilan maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ilave edilip tekrar karistirilir. Sonrasinda
200 ml su ilave edilerek suyunu ¢ekene kadar pisirilir, pilav gibi dinlendirilir. Haslanip soguk suda bekletilen
karalahanalarin sular1 siiziiliir ve damar kisimlar1 alinir. Damarlar1 alinan karalahananin i¢ine hazirlanan i¢ koyularak
ser¢ce parmak kalinliginda siki bir sekilde sarilir. Sarilan dolmalar bir tencereye alinarak sarmalarin {izeri
kapanincaya kadar sicak su ilave edilir. Uzerine 10-15 ml siviyag ve 5-10 g tuz eklenir. Sarmalarin dagilmadan
pismesi icin ilizerine diiz bir tabak kapatilarak 20-25 dakika kisik ateste pisirilir. Pigirilen Ordu Zeytinyagl
Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi tercihe gore limon dilimleriyle sicak ya da soguk servis
edilir.

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

Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagl Pancar Sarmasinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu
ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Ordu iline 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyaglh Pancar
Sarmasinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinir i¢erisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Ordu Zeytinyagli Karalahana Sarmasi / Ordu Zeytinyagli Pancar Sarmasi cografi isaretinin
kullaniminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim metodu” boliimiinde
belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki stiregleri yiiritiir.
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3. Ordu I¢li Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1427

Tescil Tarihi 1 26.07.2023

Basvuru No : C2022/000422

Bagvuru Tarihi 1 28.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu I¢li Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Orduili

Kullanim Bi¢imi : Ordu I¢li Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ordu i¢li Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu I¢li Tava, temizlenip kilgiklarindan ayrilmis hamsilerin tavanin yiizeyini kapatacak sekilde dizilip
tizerine hazirlanan i¢ pilavin koyulup tekrar hamsiyle kapatilip pisirilmesiyle elde edilen Ordu iline 6zgii yoresel bir
yemektir. I¢ pilav yapiminda piring, kuru sogan, kuru iiziim ya da kus {iziimii, dolmalik fistik, maydanoz, karabiber,
pul biber ve tuz kullamlir. i¢li tava yapiminda Ordu ili kiyilarinda avlanan biiyiik boyutlardaki (en az 9 cm) hamsiler
kullanilir.

Ordu i¢li Tavanin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ordu I¢li
Tava evlerde ve restoranlarda yapilir. Uretim sekli ve sunumu agisindan cografi smira 6zgii ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle Ordu I¢li Tavanin cografi smirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Ordu icli Tava yapimi icin gerekli bilesenler:

1 kg hamsi

10-15 ml stv1 yag

5-10 g tuz

100 g musir unu (Ocakta kizartilacaksa hamsilerin disin1 bulamak igin)

ic pilav icin gerekli bilesenler:

180-200 g piring

3 orta boy kuru sogan
20-30 g kuru iiziim ya da kus iiziimi
20-25 g dolmalik fistik
20-30 ml siviyag

3-5 g karabiber

5-7 g pul biber

8-10 g tuz

2 bag maydanoz

100 ml su

3-5 g nane (istege bagli)
2-3 g tar¢in (istege bagli)

Ordu icli Tavanin hazirlanmasi:

I¢ harc1 hazirlamak igin kiip kiip dogranmis soganlar siviyagda pembelesinceye kadar kavrulur. igine fistik
ilave edilir ve rengi hafif degisinceye kadar kavrulur. Piring eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Ardindan iizerine
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karabiber, pul biber, ince ince dogranmis maydanoz, kus tiziimii ve yarim su bardagi 100 ml su ilave edilip tencerenin
kapag kapatilir. I¢ pilav suyunu ¢ekene kadar pisirilir ve bir siire dinlendirilir.

Hamsiler temizlenir, kilgiklarindan ayrilarak fileto haline getirilir. Kii¢iik hamsiler fileto haline getirilirken
ve kilgigindan ayrilirken pargalanabilir. Biiyiik boyuttaki hamsilerin tavaya dizilmesi ve sekil verilmesi daha
kolaydir. Bu nedenle Ordu I¢li Tava yapilirken boyut olarak biiyiik hamsi tercih edilir.

Ocakta pisirme:

Temizlenip ayiklanan hamsiler tuzlanir ve misir ununa bulanir. Ardindan yaklagik 28-30 c¢cm ¢apindaki
tavanin tabani yaglanir. Hamsilerin sirt kismi tavanin zemininde olacak ve yar1 yartya birbirinin {izerine gelecek
sekilde dizilir. Bu sekilde dizilmezse pisirme sirasinda aralari agilir. Tavanin kenarlarina da tabana dikey yonde ve
yarisi digsarda olacak sekilde hamsiler sik¢a dizilir. Daha sonra hazirlanan i¢ pilav hamsilerin {izerine koyularak esit
sekilde dagitilir. Tavanin kenarma sarkitilan hamsiler i¢ pilavin iizerine kapatilir. i¢ pilavin iizerinde acik kalan
kisimlara da kalan hamsiler dizilerek pilavin iizeri tamamen kapatilir ve pasta gekli verilir. Kisik ateste hamsilerin
alt yiizeyi kizarincaya kadar pisirilir sonra balik tava kapagi ile alt iist edilerek diger yiizii de pisirilir.

Firinda pisirme:

Temizlenip ayiklanan hamsiler tuzlanir. Ardindan yaklasik 28-30 cm c¢apindaki tavanin tabani yaglanir.
Hamsilerin sirt kismi tavanin zemininde olacak ve yar1 yariya birbirinin iizerine gelecek sekilde dizilir. Bu sekilde
dizilmezse pisirme sirasinda aralari agilir. Tavanin kenarlarina da tabana dikey yonde ve yarisi disarda olacak sekilde
hamsiler sikca dizilir. Daha sonra hazirlanan i¢ pilav hamsilerin {izerine koyularak esit sekilde dagitilir. Tavanin
kenarma sarkitilan hamsiler i¢ pilavin iizerine kapatilir. I¢ pilavin iizerinde agik kalan kisimlara da kalan hamsiler
dizilerek pilavin iizeri tamamen kapatilir ve pasta sekli verilir. Firinda 180 derecede hamsiler kizarincaya kadar
pisirilir. Ordu i¢li Tava kizardiginda ters cevrilerek sunulacak kaba koyulur ve sicak servis edilir.

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

Ordu Icli Tavamin gegmisi eskiye dayamir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu I¢li Tavanin tiim iiretim asamalar1 cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il Tarim
ve Orman Miidirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Ordu I¢li Tava cografi isaretinin kullaniminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesen
listesinin uygunlugunu ve “Uretim metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigim
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Balikesir Manda Kaymag

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1428

Tescil Tarihi 1 28.07.2023

Basvuru No : C2021/000261

Basvuru Tarihi 1 29.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Manda Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyag: disinda kalan siit iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Altieyliil ilgesi Yakupkdy, Halalca, Balikli, Karaman ve

Aysebaci mabhalleleri; Karesi ilgesi Koéteyli mahallesi; Gonen ilgesi
Bostanci mahallesi; Dursunbey ilgesi Mahmudiye mahallesi

Kullanim Bicimi : Balikesir Manda Kaymag: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Balikesir Manda Kaymag ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Manda Kaymagi; 7 1 manda siitliniin 2,5 1 su ile karistirilarak 90-95°C sicaklikta kabartilip yaginin
yogunlastirilmasiyla iretilir. Opak beyaz renkte olup, iri gézeneklidir ve ylizeyi bal petegi goriiniimiine sahiptir.
Tadu, eksi ve kremamsidir. Uretiminde gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Balikesir Manda Kaymaginin ayirt edici 6zellikleri, geleneksel olarak iiretilen diger kaymaklardan farkli
olarak daha agik renge, daha yumusak konsistense ve ylizeyde bal petegi goriiniimiine sahip olmasidir.

Balikesir Manda Kaymaginin ve manda siitiiniin bazi1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Balikesir Manda Kaymagimin Ozellikleri

Ozellik Deger
Nem (g/100 g) 35.22+0.94
Kuru madde (g/100 g) 64.78 £ 0.94
pH 6.35+0.32
Toplam asitlik (g/100 g laktik asit) 0.06 +£0.03
Laktoz (g/100 g) 0.82+£0.05
Protein (g/100 g, Nx6.38) 2.04+0.33
Yag (g/100 g) 60.15+0.28
Kiil (g/100 g) 0.31+0.01
L* (Renk siyah-beyaz degeri) 92.01+1.28
a (Kirmizilik-yesillik degeri) 1.25+0.42
b (Sarilik-mavilik degeri) 16.22 +£0.91

Tablo 2. Manda Siitiiniin Ozellikleri

Ozellik Deger

Toplam kuru madde (g/100 g) 17.65 £ 0.62
Yagsiz kuru madde (g/100 g) 9.72+1.18
pH 6.68+0.18
Toplam asitlik (°SH) 7.80+£0.57

Toplam asitlik (g/100 g laktik asit) 0.176 £ 0.04
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Laktoz (g/100 g KM) 4.84 +0.77
Protein (g/100 g, Nx6.38) 5.13+0.33
Yag (g/100 g) 7.20+0.23
Donma noktasi -0.5554 +0.0055
Yogunluk (g/mL) 1.023 + 0.005
L* (Renk siyah-beyaz degeri) 91.46 +1.48

a (Kirmizilik-yesillik degeri) 1.18+0.72

b (Sarilik-mavilik degeri) 16.01 + 0.88

Balikesir Manda Kaymagmin ge¢misi eskiye dayanir. Balikesir ilinin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Balikesir Manda Kaymagmin iiretiminde kullanilan siitler, cografi sinirda yetistiriciligi yapilan Anadolu
Mandasindan temin edilir. Mandalar, ilkbahar, yaz ve sonbahar mevsimlerinde ¢ayir, mera ve otlaklarda dogal bitki
ortiisti olarak bulunan miirver otu (Sumbucus ebulus L.), kémiis mancar1 (Amaranthus albus L.), kara pazi (Atriplex
hastata L.), aksirken (Chenopodium botyrs L.), kiirdanotu (Ammi majus L.), rezene (Foeniculum vulgare Mill.),
piiliskiin (Lagoecia cuminoides L.), kaymacik (Opopanax hispidus Griseb), ziihretarag: (Scandix pe¢ten veneris
L.), kafkalida (Tordylium apilium L.), akbubeglik (Bellis annua L.) ve koyungozii (Bellis perensis L.) gibi yerli
taksonlara ait bitkiler ile beslenirken, kis mevsiminde ise kislaklarda dogal bitki ortiisii ile beslenmesinin yan1 sira
azalan ot varligina bagl olarak pamuk kiispesi, ot, saman, yulaf, misir kirmalari, bugday kepegi ve yagl tohum
kiispeleri ile de beslenir.

Balikesir Manda Kaymag1, sabah sagilan manda siitii kullanilarak iiretilir. Uretiminde gida katki maddeleri,
aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

1 kg Balikesir Manda Kaymagi iiretmek i¢in 7 | manda siitii ve 2,5 | su karigimi kullanilir.
Stizme: Siit, gida ile temasa uygun pamuklu bezlerden siiziiliir.

Kabartma: 7 1 siit ve 2,5 1 su karigtirilir. Karigim, aliiminyum, kalayli ya da gelik kazanlarda 90-95°C
sicaklikta kaynatilarak kabarir kabarmaz sonra ocaktan alinir.

Dinlendirme: Kazanlarin tizerine “kofliin” ad1 verilen hasir sepet konulup bez 6rtii 6rtiilerek hava ile temasi
kesilir. En az ii¢ saat dinlendirilerek sogumaya birakilan kazanlar, buzdolabinda yaklagik 24 saat bekletilerek
kaymak olusumu saglanir.

Kaymak alimi: Siit tizerinde olusan kaymak tabakasi bigak ile kesilerek ustalik gerektiren el ile katlama
metoduyla alimir. Gida ile temasa uygun kaplara aktarildiktan sonra 4°C sicaklikta bekletilir. Kaymak Kkitlesi
bekledikg¢e koyulasir.

Depolama ve muhafaza kosullari: Balikesir Manda Kaymagi, iiretim tarihinden itibaren buzdolabi
kosullarinda 4-5 giine, kis aylarinda ise 6-7 giine kadar muhafaza edilebilir. Uriiniin depolama, tagima ve
pazarlanmas1 agamalarinda muhafaza sicakligi 4°C’den fazla olmamalidir.

Sekil 1. Balikesir Manda Kaymagimin Uretim Akis Semasi
Cig siit

v

Siizme

v

Su ilavesi (7 | manda siitii i¢in 2,5 1 su)

v

Kabartma (90-95°C)

v
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Dinlendirme

v

Kaymak alimi

v

Depolama ve muhafaza (4°C)
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Balikesir Manda Kaymaginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Balikesir ilinin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan manda siitii cografi sinirda yetistiriciligi yapilan Anadolu mandasindan
temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Balikesir Manda Kaymaginin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyilksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Balikesir il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Balikesir ili Damuzlik Manda Yetistiricileri Birligi ile Balikesir
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilin ile olusan
en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
Balikesir Biiyiikgehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan manda siitiiniin cografi smirda yetistiriciligi yapilan Anadolu Mandasindan temin
edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Katki maddesi, aroma ve aroma verici gida bilesen kontrolii.

e Depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Balikesir Manda Kaymaginin ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1429

Tescil Tarihi : 28.07.2023

Basvuru No : C2022/000343

Bagvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Alluciye

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu / MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Alluciye ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Alluciye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Alluciye; yagh kusbasi kuzu eti, kuyruk yagi, taze sogan, papaz erigi, tuz ve su kullanilarak Mardin
ilinde tiretilen yemektir. Servisi, sicak olarak ve istege bagli olarak iizerine maydanoz ilave edildikten sonra yapilir.

Mardin Alluciye adi, Arapgada “alluc” olarak gecen papaz eriginden alir. Papaz erigi, taze olarak veya
salamura yapilarak kullanilir.

Mardin Alluciyenin gegmisi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Alluciye iiretiminde cografi sinirda yetisen papaz erigi, taze veya salamura olarak kullanilir.

Salamura icin bilesenler:

- 1 kg papaz erigi
- 20 g kaya tuzu
- 1ltsu

Salamuranin hazirlanmasi:

Sicak suya kaya tuzu ilave edilip karistirihir ve cam kavanoza doldurulmus papaz eriginin iizerine eklenerek
kavanozun kapagi kapatilir. Erikler sararinca kullanima hazir hale gelir. Hazirlanan salamura erikler, serin ve kuru
bir ortamda 1 yi1l saklanir.

4 - 6 kisilik Mardin Alluciye iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Mardin Alluciye icin bilesenler:

- 1 kg yagli kugbasi kuzu eti

- 100 g kuyruk yagi

- 0,5 kg taze sogan

- 1 kg taze veya salamura papaz erigi
- 1lsu

- 5gtuz

- Maydanoz (istege bagli)
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Hazirlanmasi:

Bir tencereye sirastyla serit seklinde dogranmis kuyruk yagi, kusbast kuzu eti, ince dogranmis taze sogan ve
salamura papaz erigi yerlestirilir. Uzerine su ve tuz eklenip kisik ateste 2 saat pisirilir. Bilesenlerin dagilmamasi icin
pisirilirken karistirilmaz.

Mardin Alluciyenin servisi, sicak olarak ve istege bagl olarak iizerine maydanoz ilave edildikten sonra
yapilir.

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

) Mardin Alluciyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiirliinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen papaz erigi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin
Alluciyenin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi, Mardin 1l
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 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:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
« Mardin Alluciye ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1430

Tescil Tarihi : 28.07.2023

Basvuru No : C2022/000344

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Firkiye

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu / MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Firkiye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Firkiye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Firkiye; yagh kusbasi kuzu eti, taze sogan ve ¢ekirdegi alinmis ¢agla kullanilarak Mardin ilinde
iiretilen yemektir. Uzerine limon suyu ilave edilerek sicak olarak servisi yaplir.

Mardin Firkiye adini, Arapcada “firk” olarak gegen ¢agladan alir.

Mardin Firkiyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Firkiye iiretiminde, cografi sinirda yetigen ¢agla kullanilir.

4 - 6 kisilik Mardin Firkiye tiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg yagh kusbasi kuzu eti

- 1 kg taze sogan

- 1 kg ¢ekirdegi alinmis gagla
- 1lsu

- 1adet limonun suyu

- 10gtuz

Hazirlanmast:
Cekirdegi ¢ikarilan gaglalar ikiye boliiniir ve lizerine sicak su eklenerek yumusayincaya kadar haslanir.

Kusbas1 kuzu eti bir tencerede, ince dogranmus taze sogan ve su ile kisik ateste 2 saat pisirilir. Etler
yumusamaya basladiginda tizerine haglanmig ¢aglalar ve tuz eklenip 20 dakika daha pisirilir.

Mardin Firkiyenin servisi, sicak olarak ve tizerine limon suyu ilave edilerek yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Mardin Firkiyenin geg¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirda yetisen ¢agla kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Firkiyenin
tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi, Mardin 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 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 agsagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
« Mardin Firkiye ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Iskilip Tokmakh Kagm

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1432

Tescil Tarihi : 03.08.2023

Basvuru No : C2022/000180

Basvuru Tarihi : 08.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Tokmakli Kagni

Uriin / Uriin Grubu : Oyuncak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 {irtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iskilip Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenicami Mah. Corum/1 Sk. Iskilip Belediyesi 2 - 4 19400 Iskilip
CORUM

Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullanim Bicimi : Iskilip Tokmakl1 Kagni ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Iskilip Tokmakli Kagni ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iskilip Tokmakli Kagni; 4 adet tekerlek ve 4 adet tokmag: bulunan, 6nden iple cekilerek hareket ettirilen ve
Iskilip ilgesinde iiretilen el yapinu oyuncak arabadar.

Iskilip Tokmakli Kagninin diiz olan ana parcasi “ayak”, tekerleklerin takildig1 yer “maz1” ve tokmaklarin
geeirildigi yuva ise “kasagu” olarak adlandirilir.

Iskilip Tokmakl1 Kagni; 1 adet ana parca (ayak), 4 adet tekerlek, 2 adet tekerleklerin takildig1 parca (maz1),
4 adet tokmak, 1 adet tokmaklarin gegirildigi yuva (kasagu), 2 adet dingil, 4 adet dis, 4 adet cubuk ve 1 adet mil
olmak {izere toplam 23 adet parga ve ipten olusur. Ana parc¢a genellikle; tokmak yiiksekligi (ana gdvdeye deger
vaziyette) ve teker dahil olmak iizere 19x39,5 cm boyutlarinda olup yiiksekligi ise 15 cm’dir. Ancak Iskilip
Tokmakli Kagninin farkli boyutlarda iiretilmesi de miimkiindiir.

Iskilip Tokmakli Kagni hareket ederken, tokmaklar yukariya ve asagiya dogru hareket edip arabanin
govdesine vurarak ses ¢ikardigi i¢in cografi sinirda “tokmakli araba” olarak da adlandirilir.

Iskilip Tokmakli Kagninin iiretiminde, kirilmaya kars1 dayanikli oldugu icin 6zellikle cam olmak iizere ceviz
ve kavak agaclari kullanilir. Arabanin renklendirmesi, cam agaci reginesinden elde edilen boyar maddeler ile yapilir.
Cografi sinirda “arsena sakiz1” olarak adlandirilan regineler; cam agaci kabuklarin 6zel bir bigakla ¢izilmesi
suretiyle ¢ikartlir, kaynatilip yumusatilir ve toz mum boyalartyla karigtirtlarak kalict boyalar hazirlanir. Genellikle
kirmizi, sar1, mavi, siyah ve yesil renkler kullanilir. Sade ve karmasik olmayan motif ve desenler uygulanir. Boyanan
kisimlar, kavak agaci kabugunun i¢ yiizeyi ile parlatilir.

Iskilip Tokmakli Kagninin gegmisi eskiye dayanir. Uretimine, dibekte bulgur déviiliirken tokmaklarin sirayla
vurulmasindan esinlenilerek baslanmistir. Iskilip ilcesinin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Tokmakli Kagninin iiretiminde; ¢am, ceviz ve kavak agaclari kullanilir. Arabanin renklendirmesi, cam
agac1 reginesinden elde edilen boyar maddeler ile yapilir. Cografi sinirda “arsena sakizi” olarak adlandirilan
recineler; cam agaci kabuklarinin 6zel bir bigakla ¢izilmesiyle ¢ikarilir, kaynatilip yumusatilir ve toz mum
boyalariyla karistirilarak kalict boyalar hazirlanir.

Iskilip Tokmakl1 Kagni; 1 adet ana parca (ayak), 4 adet tekerlek, 2 adet tekerleklerin takildig1 parga (maz1),
4 adet tokmak, 1 adet tokmaklarin gecirildigi yuva (kasagu), 2 adet dingil, 4 adet dis, 4 adet gubuk ve 1 adet mil
olmak tizere toplam 23 adet parca ve ipten olusur. Ana parca genellikle; tokmak yiiksekligi (ana govdeye deger
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vaziyette) ve teker dahil olmak iizere 19x39,5 cm boyutlarinda olup yiiksekligi ise 15 cm’dir. Ancak Iskilip
Tokmakli Kagninin farkli boyutlarda iiretilmesi de miimkiindir.

Agac pargalari torna makinesinde yontularak, Iskilip Tokmakli Kagninin asagida 6lgiileri ve cizimleri verilen
pargalar1 hazirlanir. Yontulan pargalarin yiizeyleri, taglayici ve zimparalayici ile diizeltilir.

Iskilip Tokmakli Kagnida genellikle kirmizi, sar1, mavi, siyah ve yesil renkler kullanilir. Sade ve
karmasik olmayan motif ve desenler uygulanir. Boyanan kisimlar, kavak agaci kabugunun i¢ yiizeyi ile
parlatilir,

Ana govde (ayak)

=
=
LD
L]
o
Gap Gmm
) )
(;:-}‘ ) W
Uzunliuk
40 mm
Cap 21mm

I Uzunluk 210mm

Kasagu (1 adet)

Kahniii : 18X20mm
Yiv Gap Smm
‘ﬂ'mrﬂ 17mm D_‘ 17mm -l 17mm wmm‘ﬁlﬂl
Uil TUTET TURTRIT TUTIT

150mm
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Dis (4 adet)
N 10mm
s

Uzunluk 30mm

Kalinlik 17mm

Gap gmmy - Gap omm Teker Dig Cap :195mm

Tekerlek (4 adet)

26mm

Yikseklik 84 mm

Tokmak (4 adet)

Mazi (2 adet)

Kalinlik : 9mm

£

Gap |

2Tmm

195mm
160mm

LV

Cubuk (4 adet)

10mm Smm

gmm

Bmm

-]
r Uzunluk 270mm

Mil (1 adet)

Uzunluk 165mm
[ 1Gap 4mm

Iskilip Tokmakli Kagnmin parcalarinin birlestirilmesi: Dingillerin bosluklarma disler yerlestirilir. Ayak
pargasina, mazilarla birlikte dingiller monte edilir. Dingillere tekerlekler gegirilir. Kasagu parcasi ayaga monte
edilir. Tokmaklarda yer alan bosluklara cubuklar takilir. Tokmakli cubuklar, mil ile kasaguya yerlestirilir. Ip, ana
govdede (ayak) yer alan delikten gegirilerek baglanir. Tokmakli kagni ipten tutularak c¢ekildiginde, tokmaklar sira

ile asag1 yukar1 hareket eder ve ses cikartir.

Iskilip Tokmakli Kagninin gorsel drnegine asagida yer verilmektedir.

45
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Iskilip Tokmakl Kagninin ge¢misi eskiye dayanir. Iskilip ilgesinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Iskilip Tokmakli Kagninin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesinin koordinasyonunda ve Iskilip Belediyesi ile iskilip Marangozlar Odasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullamlan agag tiiriiniin, boyar maddelerin ve diger malzemelerin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Ozellikle tokmak kismi olmak iizere, iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.

Iskilip Tokmakli Kagmi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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8. Soma Zeytinyag

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1436

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No : C2021/000293

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soma Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soma Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Namazgah Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Soma Zeytinyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriintin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Soma Zeytinyag1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Zeytinyag1; Manisa ili Soma ilgesinde yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik gesidi zeytinlerden elde
edilen, agik yesilden altin sarisina degisen renkte, meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip olan natiirel
sizma zeytinyagidir.

Kis aylar 1lik, yaz aylar1 sicak ve kurak olan Soma ilgesinde yari nemli Akdeniz iklimi hakimdir. Yillik yagis
miktar1 zeytin {iretimi i¢in yeterli diizeyde olup 652,4 mm’dir. Soma il¢esinin, yillik ortalama sicakligi 15,3°C’dir.
Sicakligin nispeten diisiik olmasi ise diisiik sicakliklara dayanikli Edremit Yaglik ve Gemlik zeytin ¢esitlerinin
veriminin 796,22 kg/da ’ya kadar artmasini saglar.

Soma ilgesinde linyit yataklar1 yogun oldugundan toprak leonardit ve humik asit gibi organik maddelerce
zengindir. Soma il¢esinin topraklarinda dogal olarak bulunan leonardit ve humik asit zeytin agacinin biiyiimesini ve
gelismesini hizlandirir ve diisiik sicakliklarda bile zeytin agaci zarar gérmez. Bu durum, Soma ilgesinde yetistirilen
zeytinlerin yag kalitesini artirir.

Ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ilk haftasi arasinda hasat edilen zeytinler, isletmeye alindiktan sonra 24 saat
icinde zeytinyagina islenir.

Soma Zeytinyagmin bazi 6zelliklerine ve {iretimde kullanilan zeytin g¢esitlerinin bazi 6zelliklerine asagida
yer verilmektedir.

Tablo 1. Soma Zeytinyaginin iiretiminde kullanilan zeytinlerin bazi 6zellikleri

i Yok [ Gl i
Meyve agirligi (9) 3,15-4,20 3,94-4,01
Meyve boyu (mm) 15,78-21,15 20,66-21,21
Meyve eni (mm) 15,16-16,98 16,62-16,94
Meyve eti agirligi (Q) 2,52-3,44 3,03-3,54
Meyve eti orani (%) 79,71-81,75 82,03-83,49
Meyve et / ¢ekirdek orani (Q) 4,02-4,82 4,66-5,38
100 grama giren dane sayisi 25,88-32,69 25,46-28,41
Yag miktar1 (%) 22,4-27,5 25,5-33,2
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Tablo 2. Soma Zeytinyaginin duyusal ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,18-0,55
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 3,20-8,7

E (232 nm) : 1,20-2,14
E (270 nm) : 0-0,13
Delta E: 0,001-0,003

Toplam biofenol miktari(mg/kg) 163-229

Ozgiil sogurma

Kolestrol (%) 0,03-0,13
Toplam beta-sitosterol 93,63-95,63
Meyvemsilik 5,2-5,4
Acilik 2,10-4,55
Yakicilik 3,20-5,15

Tablo 3. Soma Zeytinyag: yag asitleri kompozisyonu (%)

Ozellik Deger
Miristik asit 0,01-0,02
Palmitik asit 12-15,61
Palmitoleik asit 0,7-1,22
Heptadekanoik / margarik asit 0-0,16
Heptadesenoik / margoleik asit 0-0,27
Steraik asit 2,39-3,30
Oleik asit 66,08-72,95
Linoleik asit 7,84-12,76
Linolenik asit 0,45-0,80
Aragsidik asit 0,40-0,60
Gadoleik / eikosenoik asit 0,27-0,31
Behenik asit 0-0,14
Lignoserik asit 0-0,08

Soma Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Zeytinyag: liretiminde; Soma ilgesinde yetistirilen ve ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ilk haftas1 arasinda
hasat edilen Edremit Yaglik ve Gemlik ¢esidi zeytinler kullanilir.

Zeytin hasadi: Hasat olgunluguna gelen zeytin taneleri; makine veya elle meyveye hasar vermeyecek sekilde
hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanir ve gida ile temasa uygun, plastik kasalarda, hava alacak sekilde
isletmeye getirilir. Cuval ya da hava almayacak kaplar kullanilmaz. Soma Zeytinyag tiretiminde kullanilan zeytinler
isletmeye alindiktan sonra 24 saat i¢inde islenir.

Zevtinlerin temizlenmesi: Zeytinler; yaprak, toz, toprak, ¢akil tagi vb. maddelerden vibrasyon, hava akimi
veya elekle temizlenir. Bu temizleme islemiyle yabanci maddelerin dekantdre zarar vermesi de 6nlenir. Yikama
islemi ise hidroponamatik yontemle caligan cebri su sirkiilasyonlu havuzlarda hareketli ve titresimli bant tizerinde
su ve hava puskiirtiilerek gergeklestirilir.

Zeytinlerin kirilmas1 ve ezilmesi: Zeytinler, kirici niteler ile kirilir, par¢alamir. Bu islem ile yag
taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde edilir.
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Zeytinlerin yogurulmasi (malaksasyon): Zeytin hamuru yogrulup 1sitma sistemlerine sahip malaksorlerde
karistirilir. Zeytin hamurunun sicaklifl yagin vizkozitesini azaltmak, yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak
amaciyla 27-30°C olmalidir.

Zeytin hamurundan yagin ekstraksiyonu:

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle gerceklestirilir.

a) Hidrolik presleme: Zeytin hamuru {izerine basing uygulanarak yag ve karasu, kati fazdan ayrilir. Hidrolik
presleme agamasinda en fazla % 10 su kullanilir.

b) Soguk Damlama: Malaksordeki zeytin hamurunun igine paslanmaz celikten yapilan plakalar daldirilarak
stv1 fazlar (yag ve karasu) arasindaki yiizey gerilimine dayali olarak faz ayrimi yapilir. Bu asamada yagin %25’
alinir ve geriye kalan zeytin hamuru kontinii santrifiij sistemde islenir. Malaksor sicakligi 19-21°C olmalidir. Uriiniin
malaksorde kalma siiresi 25-35 dakika arasindadir.

c) Kontinii santrifiij sistemi: Dekantorlerde kati ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gore
ayrilir. Buiglem iki veya ii¢ fazli dekantorlerde gergeklestirilir. Malaksasyon isleminde ilave edilebilecek su miktari,
zeytin miktarinin %10'unu gegmez. Dekantor ¢alisma sicakligr 20-25 °C arasinda olmalidir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Soma Zeytinyaginin yogunluk farkina dayanan santrifiijleme iglemi ile
faz ayrimi yapilir. Bu agsamada yag, su ve posa birbirinden ayrilir. Elde edilen zeytinyaginin biinyesinde bulunan az
miktardaki su ve bazi kati parc¢aciklarin, kalitenin korunmasi igin kisa siirede yagdan ayrilmasi gerekir. Bu islem
7000 devir /dakika ile donen otomatik temizlemeli dikey santrifiijlerde yapilir. Seperasyon islemi sirasinda ¢aligma
sicakligr 20-25°C olmalidir. Uretimi tamamlanmis zeytinyagini, ambalajlanmadan dnce igindeki tortu ve yabanci
maddeleri temizleme, neminden arindirma ve parlak bir goriiniim kazandirma amaciyla yapilan islemdir. Toprak
veya kagit filtreler kullanilabilir.

Depolama ve ambalajlama:

Soma Zeytinyag1 konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun olan
paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle depolanir. Serin, kuru ve
giines 15181 gérmeyen ortamda en fazla 22 °C sicaklikta depo edilir. Soma Zeytinyaginin hava ile temas1 miimkiin
oldugunca engellenir. Soma Zeytinyagi duyusal ve kimyasal 6zelliklerine gore siniflandirilarak en az 50 litrelik ayr1
tanklarda depolanir. Soma Zeytinyagini aktarirken dipte biriken posanin yaga karigmamasi i¢in posanin yagdan
ayristirilmasi gerekir.

Soma Zeytinyagi, gida ile temasa uygun malzemelerden yapilan ve 151k gegirgenligi olmayan ambalajlara
doldurularak satisa sunulur.

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

Soma Zeytinyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik cesidi zeytinler kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile in bag1 bulunan Soma Zeytinyaginin filtrasyon asamasina kadar olan tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamligmin koordinatérliigiinde, Soma Kaymakamligindan, Soma Ilge Tarim ve
Orman Midiirligiinden ve Soma Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman denetim yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

o Uretimde, cografi simirdan temin edilen Edremit Yaghk ve Gemlik gesidi zeytinlerin kullanilmas1 ve
ozelliklerinin uygunlugu.

e Soma Zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde yag asitleri
ozelliklere uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.
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e Uretim metoduna uygunluk.
e Soma Zeytinyag ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Beydag Simit Diiriim

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1437

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No : C2021/000329

Basvuru Tarihi : 31.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Beydag Simit Diiriim

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

Tescil Ettiren : Beydag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Mah. Antiirk Sk. 27 - Beydag IZMIiR

Cografi Simir . Izmir ili Beydag ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Beydag Simit Diirtim ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beydag Simit Diirtim; 6zel amagli bugday unu, maya, tuz ve un ile hazirlanarak halka sekli verilen hamurun
firinda pisirildikten sonra 6zel amagli bugday unu, su ve tuz ile hazirlanip aygigegi ya da misir yagi ile sacda pisirilen
lavasa sarilarak Beydag ilgesinde liretilen hamur isi {irlindiir. Firinda pisirilen halka seklindeki hamur simide
benzedigi ve diiriim gibi sarilarak yapildigi igin “simit diiriim” olarak adlandirilir. Servisi sicak olarak yapilir.

Beydag Simit Diirlimiin iiretiminde kullanilan simit seklindeki hamurun ¢ap1 10-12 cm, pigmis lavasin ¢ap1
15-20 cm’dir. Beydag Simit Diirlim simidin lavasa sarilmig haliyle biitiin olarak satisa sunulur.

Beydag Simit Diiriimiin ge¢misi eskiye dayanir. Beydag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 50-55 adet Beydag Simit Diiriimii tiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Simit hamuru icin bilesenler:

- 4gtuz

— 200 mlsu

— 1200 g 6zel amagli bugday unu
— 42 g yas maya

Lavas hamuru icin bilesenler:

— 1200 g 6zel amagli bugday unu
- 4gtuz

— 200 mlsu

— 100 ml aygigegi yagi

— 100 ml musir yag:

Simit hamurunun hazirlanmasi:

Un, su, maya ve tuz karigtirilip 30 dakika yogrulur ve hamurun mayalanmasi i¢in 30 dakika dinlenmeye
birakilir. Mayalanan hamur 30-35 g biiyiikliigiinde kesilip elde yuvarlanarak 10-12 cm capinda silindirler
olusturulup halka sekli verilir. 30 dakika dinlendirildikten sonra hamurun iizeri kizarincaya kadar 180°C sicakliktaki
firinda 20-30 dakika pisirilir.
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Lavasin hazirlanmasi:

Un, tuz ve su 15-20 dakika yogrulur, 25-30 g’lik pargalara boliiniir ve her bir hamur pargasi merdane ile
acilarak 15-20 cm capinda lavas yufkalar1 hazirlanir. Yufkalar, aycicegi yagi ya da musir yagi ile bir sac iizerinde 2-
3 dakika pisirilir.

Lavagin orta kismina simit konur ve lavas, simidin iizerine katlanarak sarilir. Beydag Simit Diiriimiin servisi,
sicak olarak yapilir. Yapildig: giin i¢inde tiiketilir.

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

Beydag Simit Diiriimiin gegmisi eskiye dayanir. Beydag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Beydag Simit Diiriimiin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beydag Belediyesinin koordinasyonunda ve Beydag ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Beydag
Halk Egitim Merkezi ile Beydag Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet ilizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Beydag Simit Diiriimiiniin boyutlar1 ve seklinin uygunlugu; iiretimde kullanilan
bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin boyutlarinin ve seklinin uygunlugu ile Beydag Simit
Diirlimii ibaresinin ve mahreg igsareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Soma Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1438

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No : C2021/000294

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soma Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Namazgah Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Soma Helvast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Urliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Soma Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kullanilarak tiretilen tahin helvasidir.
Uretimde kullanilan tahin, helva iireticileri tarafindan iretilir.

Soma Helvasinin rengi agik saridir. Tahin, seker agdasinin igerisine yaklagik %60 oraninda ilave edildiginden
Soma Helvas1 homojen, yiizeyi piiriizsiiz ve ince lifli yapidadir. Yiizeyinde seker kristallenmesi olmaz. Soma
Helvasinda tahin orani yiiksek oldugundan tahin lezzeti baskindir.

Soma Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Genellikle sabah kahvaltisinda tiiketildigi gibi diigiin, nisan, siinnet
ve taziye torenlerinde de ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Helvasi iretimi i¢in bilesenler:

- 60-65 kg tahin

- 35-40 kg beyaz seker
- 301su

- 55 ml ¢6ven ekstrakt
- 45 gssitrik asit

Tahinin hazirlanmasi:

Soma Helvasi treticileri, helva yapiminda kullanilan tahini kendileri tiretirler. Susam, eleme ve savrulma
islemleriyle temizlenip % 18 tuzlu suda 7-8 saat bekletilir. Dinlendirme ad1 verilen bu asamadan sonra susam
tanelerinin kabuklar1 soyulur, tuzlu suda yikanir ve 1-2 saat mese kiiliinde bekletilerek agartilir. Agartma isleminden
sonra kiillerinden arindirilmasi igin yikanir. Santrifiijlenerek yiizeyindeki su uzaklastirilir. 150-200°C’de 75-80
dakika kavrulur. Oda sicakligina sogutulduktan sonra elenip tas degirmenlerde 6giitiilerek Soma Helvasi yapimina
kadar gidayla temasa uygun kutularda, oda sicakliginda depolanir.

Soma Helvasinin iiretimi:

Helva pisirme makinesine su, beyaz seker ve sitrik asit konur, 135 °C’de 2,5-3 saat kaynatilir. Yogunlagarak
macun kivamina gelen seker agdasina, ¢éven ekstrakt: ilave edilip 8-10 dakika karistirilir. Coven ekstrakti seker
agdasinin rengini agartir ve tahinin yaginin helvadan ayrilmasini dnler. Seker agdasi kirilgan bir 6zellik kazandiktan
sonra isitma islemi sonlandirilir. 15 dakika dinlendirilip agartma islemi sona erer.
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Dinlendirilen seker agdasinin sicakligi 95-105°C’ye gelir ve tahin ilave edilir. Helva kiitlesi, gida ile temasa
uygun helva kiiregi ile dairesel hareketlerle 10-15 dakika karistirilir. Bu islemde helva kiitlesinin katilagmasina izin
vermeden homojen bir karisim elde etmek 6nemlidir.

Karistirilan helva kiitlesi 5 dakika dinlendirilip 1 saat yogrulur. Bu siire sonunda helva kiitlesinin sicaklig1
60-70°C’ye diiser ve kivamini alir. Elde edilen helva, gida ile temasa uygun 10 kg’Iik dikddrtgen kaliplara konularak
oda sicakliginda 1 giin dinlendirilir.

Soma Helvasi, istenilen agirliklarda hava almayacak sekilde ambalajlanir. Serin ve kuru ortamda 1 yil
muhafaza edilebilir.

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

Soma Helvas1 ge¢cmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Soma Helvasi tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamliginin koordinatérliigiinde, Soma ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Soma
Ticaret ve Sanayi Odasi ile Soma Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Ogzellikle tahin olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Soma Helvasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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11. Odemis Nohut Mayah Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1439

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No : C2021/000200

Basvuru Tarihi 1 20.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Odemis Nohut Mayali Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Odemis Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 3 Eyliil Mah. Genglik Cad. No:2 Odemis IZMIR

Cografi Simr . Izmir ili Odemis ilgesi

Kullanim Bicimi : Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, lirliniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Odemis Nohut Mayali Ekmegi; nohut mayas1, bugday unu, tuz, zeytinyag1 ve su kullanilarak izmir ili Odemis
ilgesinde iiretilen ekmektir. Agirlig1 yaklagik 1,5 kg’dir. Kabarng ekmegin yiiksekligi 10 cm’dir. Odemis Nohut
Mayali Ekmeginin boyutu, genellikle 20x30 cm dikdortgen veya 25x25 cm kare seklindedir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin mayas1 nohut kullanilarak hazirlanir. S1v1 halde olan maya 2 mm ¢apindaki
delikli siizgecle siiziiliir. Islem sirasinda 2 mm’den kiigiik olan nohut parcalar1 sivi mayada kalir. Daha biiyiik
pargalar ise maya ilavesinden bir sonraki asamada hamura ilave edilir. Bu sebeple ekmegin i¢inde kii¢iik nohut
pargalari da bulunur. Cografi sinirda bu mayaya “tatli maya” da denir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hamuru siki, kabugu kalindur.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin gecmisi eskiye dayamr. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasindan elde edilen nohut par¢alarmin hamura eklenmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

8-9 adet Odemis Nohut Mayali Ekmegi iiretmek icin bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Maya icin bilesenler:
e 140 g nohut
e 100 g bugday unu

e 2gtuz
e 6 g beyaz seker
e 700 mlsu

Ekmek icin bilesenler:
e 10 kg bugday unu
e 5lsu

e 40Qgtuz

e 10 ml zeytinyag:

Mayanin hazirlanmasi:

Kuru nohut sicak su ile yikanip toz hale getirilmeden tavan tokmagi ile ezilerek kirilir. Ezilen nohutlar cam
kavanoza doldurulur, iizerine beyaz seker, tuz, bugday unu ve yaklasik 70°C sicakliktaki su eklenip gida ile temasa
uygun tahta kagikla karistirlir.
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Kavanozun kapagi kapatilir etrafi bezlerle sarilir ve mayalanmanin gergeklesmesi i¢in 35-36 °C sicaklikta
bir gece bekletilir. Kavanozdaki un ve nohut pargalart dibe ¢okiip tizeri kopiiriince mayalanmanin tamamlandig
anlagilir.

Sivi haldeki maya, 2 mm c¢apindaki delikli slizgegle siiziiliip siizgecin iizerinde kalan biiyiik nohut parcalari
bir kenara ayrilir. Nohut taneleri yaklasik 1 mm boyutuna kadar ezilmisse siizme islemi yapilmaz.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hazirlanmast:

Bir kaba bugday unu konur ve iizerine yaklasik 25 °C sicakliktaki su eklenip yogrulur. Elde edilen hamura
tuz ve siiziilmiis s1vi maya yavas yavas eklenip hamur yogrulur. Siizgecin {izerinde kalan nohut pargalari eklenip ele
yapigmayan kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurun {izeri gida ile temasa uygun bez ile sarilarak
mayalanmasi i¢in oda kosullarinda 2-3 saat bekletilir.

Mayalanan hamurdan 1,6-1,8 kg’lik pargalar alinarak yiiksekligi yaklasik 5 cm olan 20x30 ¢m dikdortgen ya
da 25x25 cm kare seklindeki pisirme kabina aktarilir. Pisirme sirasinda ekmegin iizerine zeytinyag: siiriiliir. Istege
bagl olarak lizerine susam dokiiliir ve yaklasik 30 dakika hamur pisirme kabinda bekletildikten sonra odun atesiyle
calistirilan firinda 200°C’de 45-55 dakika pisirilir. Odemis Nohut Mayal: Ekmeginin hamurlasmamast i¢in yaklagik
15 dakika bekletildikten sonra tiiketime hazir hale gelir. Tamamen soguduktan sonra ise hava alan gida ile temasa
uygun ambalajlarda satiga sunulur.

Odemis Nohut Mayali Ekmegin oda sicakliginda 4 giin buzdolabinda +4°C sicaklikta 10 giin ve dondurucuda
6 ay muhafaza edilebilir.

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

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasinda elde edilen nohut pargalarinin hamura eklenmesi bakimindan
cografi simirda 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Odemis Nohut Mayali Ekmeginin
tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Odemis Ticaret Odasmin koordinasyonunda ve Odemis Ticaret Odasindan, Ege Universitesi
Odemis Meslek Yiiksekokulu Organik Tarim Béliimiinden ve Odemis flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimu ile olusturulan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; 6zellikle nohut mayasinin
hazirlanmasi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk ve Odemis Nohut Mayali Ekmegi 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 ytiriitiir.
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12. Elazig Tas Ekmegi Taths1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1440

Tescil Tarihi : 07.08.2023

Basvuru No : C2022/000301

Basvuru Tarihi 1 13.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Tas Ekmegi Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Elazi1g Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Saym Cad. No: 117 Merkez
ELAZIG

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bicimi : Elaz1g Tag Ekmegi Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Elazig Tag Ekmegi Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Tas Ekmegi Tatlisi, 6zel amagli bugday unu, maya, yumurta, siit ve tuz ile hazirlanmig hamurun sacda
pisirilip serbetli suya batirildiktan sonra bazi katlarinin arasina ceviz serpilmesi, kat kat tepsiye dizilmesi ve firinda
pisirilmesi suretiyle hazirlanan yoéresel bir tathidir.

Elazig Tas Ekmegi Tatlis1 Glineydogu Anadolu bolgesinde yapilan benzer tatlilardan; hamurunda maya ve
yumurta kullanilmast ve pisirilirken sac {izerine ve pistikten sonra yufka {izerine kuyruk yagi yerine tereyagi
stirlilmesiyle ayrilir. Tereyagi kullanildigr igin daha hafif bir tada ve kokuya sahip olur.

Tas ekmegi denen ve sac {lizerinde ince hamurun pisirilmesiyle elde edilen ekmegin yoredeki gegmisi cok
daha eski donemlere uzansa da soz konusu ekmekten yapilan tathdan 1968 tarihli bir kaynakta bahsedilmistir.
Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde iiretilen Elazig Tas Ekmegi Tatlis1 Elaz1g ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere olup, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
8 kisilik Elaz1g Tag Ekmegi Tatlist {iretmek i¢in gerekli bilesenler asagida verilmistir.

Tas ekmegi i¢in bilesenler:

Ozel amacli bugday unu 250 ¢

Yumurta 2 adet
Siit 825 ml
Su 325 ml
Kuru Maya 59
Toz seker 50
Tuz 50

Serbeti icin gerekli bilesenler:

Su 750 ml
Toz seker 1 kg

Tas ekmeklerinin lizeri icin bilesenler:

Tereyagi 100 g
Dovilmiis ceviz igi 250 ¢

Tas ekmeklerinin hazirlanmasi: Gida ile temasa uygun ¢ukur bir kabin i¢ine kirilan yumurtalar tuz ile 4-5
dakika tahta kasikla ¢irpilir. Uzerine siit katildiktan sonra tahta kagikla karistirilir. Maya 1lik su ile eritilerek karigima
eklenir, un ilave edilerek akici kivamda hamur elde edilir. Bir parca pamuklu bez ahsap spatulaya sarilir, eritilmis
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tereyagina batirilir, 5 dakika boyunca sitilmig sacin ilizerine siiriiliir. Yaglanan sacin iizerine kepge yardimiyla
hamurdan her defasinda 100’er gram dokiilerek ikiser dakika iki tarafi da kizartilan hamurlar pisince tag ekmekleri
hazirlanmis olur.

Serbetin hazirlanmasi: Tencereye seker ve su eklenir, 10 dakika kaynatilarak serbet elde edilir.

Tatlinin hazirlanmasi: Hazirlanan tag ekmekler sogumus serbete batirilir ¢ikarilir, lizerlerine eritilmis tereyagi
stiriiliir ve ikinci ve besinci katlara ceviz serpilmek suretiyle islem tamamlanir.

Elaz1g Tas Ekmegi Tatlis1 pisirilme islemi tamamlandiktan sonra buzdolabinda 3 giine kadar muhafaza
edilebilir.

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

Elazig Tas Ekmegi Tatlisinin ge¢misi eskiye dayamir Elazig Tas Ekmegi Tatlist Elazig ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Elazig Tag Ekmegi Tatlisinin
tlim tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi ve Elazig
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden konuda uzman ikiser temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir. Denetime iliskin raporlar,
Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetimler; iiretimde kullanilan malzemeler ile {irliniin pisirme ve servis agamalarinin gorsel olarak ve
tadimla kontrol edilmesi suretiyle gerceklestirilir. Kullanilan sivi hamur ve serbet bilesenlerinin kontrolii, pismis
iiriiniin yumusak ve bigakla kesilirken dagilmayacak yapida ince olmasi, kullanilan tereyaginin taze olmasi, agir
kokusu ve tadinin bulunmamasi gibi 6zellikler basta olmak {izere denetim mercii tarafindan iiretimde kullanilan
bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve amblem kullanimiin uygunlugunu
denetlenir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.04.2021 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 07.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1441

: 07.08.2023

: C2021/000207

: 28.04.2021

. Ibecik Bezi

: Bez / Dokumalar

: Mabhreg isareti

. Golhisar Belediyesi

: Pazar Mah. Cumbhuriyet Cad. Golhisar BURDUR
: Burdur ili Gélhisar ilgesi Ibecik Koyii

: Ibecik Bezi ibareli asagida verilen logo _ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullamilamadiginda, ibecik Bezi ibareli logo ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

IBECIK

BEZI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibecik Bezi; el dokuma tezgahlarinda %100 pamuk ipligi kullanarak belirli motiflerle, kendine ait bir dokuma
teknigi kullanilarak iiretilen ince dokumadir. Bu dokumanin rengi, dogal pamuk rengi olan krem rengidir. Dokumada
siklikla pamuk ipligi kullanilsa da, bazi iiriinlerde yiin, nadiren de ipek iplik kullanimi gériiliir. ibecik Bezi, “Ibecik
Destar1” olarak da bilinir. Cografi sinirda motife “yanig” adint verir. En ¢ok kullanilan motifler siiliik yanis, topak
yanis, zencir yanisi, egri sulu ve fardi isimli motiflerdir.

Ibecik Bezi; pamuk ¢dzgii ve atki ile bezayagi dokuma &rgiisii tekniginde zemini ve dokuma sirasinda beyaz
ya da renkli desen atkilar1 ile desenleme yapilarak dokunur. Ibecik Bezi, benzer kalinliklarda atki ve ¢dzgii
ipliklerinden olusur. Dokuma esnasinda atki ipligi, birbirini izleyen ¢dzgii ipliklerinin sirasiyla altindan ve tizerinden
gegerek, genellikle siki bir dokumayla kumasi olusturur.

Atki ve ¢ozgii icin 20/1 pamuk ipligi kullanilir. Motifler (yanis) i¢in ise digerlerine gore daha ince bir pamuk
iplik kullanilir ve bu iplik 12 kat sarilarak kalinlastirilir. Bezayagi teknigi kullanilarak olugturulan bu dokumada,
dokumalarin karsilikli kisa kenarlarinda ipliklerle yapilan motifler yer alir.

Ibecik Bezinde geometrik motif ve desenler dokunur. ibecik Bezi, erkek bas giyimi (dastar), peskir, sofra
bezi, men-dil (sofra pegetesi), kusak giiniimiizde daha ¢ok ev tekstili, sal olarak kullamlmistir. Ibecik Bezi basortiisii,
sal, elbise, masa Ortiisii, sehpa Ortiisii, perde vb. iirlinlerin iiretiminde kullanilir.

Ibecik Bezinin ge¢misi eskiye dayanir. Ibecik Koyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ibecik Bezinin ¢dzgiisii ve atkisi, 20/1 pamuk ipligi ile dokunur. Ham iplikler ¢6zgii hazirlanmadan 6nce
hasillama islemine tabi tutularak, dokumada ipliklerin birbirine karigmasi ve kopmasi engellenir. Hagillanan iplikler
¢ile halinde biiyiik masuralara sarilarak el ¢dzegi olusturulur. Zeminde tahta yiizey iizerine, karsilikli 2 sira ¢ivi
(mh) gakilarak ¢dzgli icin diizenek hazirlanir. Hazirlanan ¢ozgli top seklinde sarilip tezgaha aktarilir. Kumasin



2023/155 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

60

zemin Orgiisii bez ayagidir. Cozgii ve zemin atkisi olarak ayni kalitede iplik kullanilir. Desen yapan 2. atki ipligi
digerlerine gore daha incedir ve 12 kat sarilip kalinlastirilarak uygulanir. Dokuma sirasinda el ile desen olusturulur.
Desen atkist, kullanilacak motife gore kiigiik yumaklar seklinde hazirlanip mekik yerine elle taginir. Motifler, serpme
diizen ile kumas yiizeyine islenir.

Ibecik Bezi kumas dokumaciliginda kullamlan tezgahlar, Burdur ilindeki marangozlar tarafindan ve
genellikle ceviz agacindan yapilan ¢ukur tezgdhlar olup “diiven” adi verilir. Diivenler 2 cerceveli, giiciili ve
pedallidir. Bezayag: tekniginde iiretim yapildigindan Ibecik Bezinin seyrek dokunarak yumusak bir yapisinin
olmasidir. Atki ve ¢6zgii ipligi olarak tek kat, sar1 kivrak olarak adlandirilan sik biikiimli 20/1 ham pamuk ipligi,
desen ipligi olarak ham pamuk rengi veya agartilmig pamuk rengi, bazen renkli veya simli iplikler ile brokar
tekniginde her motif i¢in ayr1 bir ilave atki ipligi kullanilarak desen olusturulur.

Ibecik Bezinde tek kenarda serit seklinde motif bulunur. Cografi sinirda motife “yanis” adin1 verir. En ¢ok
kullanilan motifler siiliikk yanis, topak yanig, zencir yanigi, egri su ve fardi yanis olup s6z konusu motiflerin
gorsellerine asagida yer verilmektedir.

Model Adi Modelin Gorseli

Fardi Yanis

Zencir Yanisg

Topak Yanis

Siiliik Yanis

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

Ibecik Bezinin gegmisi eskiye dayanir. Ibecik Kéyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde &nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan ibecik Bezinin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gélhisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Golhisar Belediyesi, Golhisar Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Golhisar Halk Egitim Merkezinden konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan tezgéhlarin ve ipliklerin uygunlugu, 6zellikle motifler olmak iizere
iiretim metoduna uygunlugu ve Ibecik Bezi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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14. Isikeli Nohut Kahvesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1442

Tescil Tarihi : 07.08.2023

Basvuru No : C2022/000044
Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Isikeli Nohut Kahvesi
Uriin / Uriin Grubu : Nohut kahvesi / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : 1- Biga Ziraat Odast

2- Biga Ticaret ve Sanayi Odas1
3- Biga Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : 1- istiklal Mah. In6nii Cad. 37 A Biga CANAKKALE
2- Istiklal Mah. Kevser Ozengil Cad. 16 1 Biga CANAKKALE
3- Sakarya Mah. Kibris Sehitleri Cad. 10 A Biga CANAKKALE
Cografi Simir : Canakkale ili Biga ilgesi Isikeli kdyii
Kullanim Bicimi . Isikeli Nohut Kahvesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1
iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Isikeli
Nohut Kahvesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriinecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isikeli Nohut Kahvesi, nohutlarin 200-250 °C sicaklikta orta derecede kavrulup 200-300 mikron
biiytikligiinde 6gutiilmesi suretiyle Canakkale ili Biga ilgesi Isikeli Koyiinde iiretilen kahvedir. Hava almayan
aliminyum bariyerli ambalajlarda 200 gramlik paketler halinde ambalajlanarak piyasaya arz edilir.

Pisirilmeden 6nceki toz haldeki Isikeli Nohut Kahvesi kuru maddede %5,5 protein ve %8 yag igerir ancak
kafein i¢cermez. Isikeli Nohut Kahvesinin toz formunun C.I.E renk sistemine gore renk degerleri L=47-49; a=7-8;
b=18-19"dur.

Isikeli Nohut Kahvesinin i¢ecegi, karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve su ile hazirlanir. Geleneksel olarak
sekersiz hazirlanir ve kuru {iziim ile birlikte servisi yapilir. Giiniimiizde ise yaygin olarak lokum veya ¢ikolata ile
servis yapilir.

Isikeli Nohut Kahvesinin iiretiminde kullanilan nohutlar, cografi sinirda da firetilen “sart nohut” olarak
adlandirilan kiigiik boyutlu nohutlardir (Cicer arietinum). Sar1 nohut olarak adlandirilan nohut, tam yuvarlak
olmayip hibrit gesitlere nazaran daha kii¢iik boyutta olan ve kus kafasi seklinde tabir edilen sekle sahip
boceklenmeye ve hava sartlarina dayanikli, 5 - 7 mm ¢apindadir.

Isikeli Nohut Kahvesinin gegmisi eskiye dayanir. Isikeli Koytliniin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Isikeli Nohut Kahvesi iiretiminde kullanilan nohutlar, cografi sinirdan temin edilir.

Sar1 nohutlar suyla temizlendikten sonra kuru olarak tepsilere konur ve odun atesinde ve 200-250 °C
sicakliktaki firinda orta derecede kavrulur. Kavurma islemi mevsime ve nohutlarin rutubetine bagli olarak 2-4 saatte
tamamlanir. Nohutlar kavrulurken yanmamalari i¢in arada sira yavas yavas karistirilir. Kavrulan nohutlar ¢ekicli
kahve degirmeninde 200-300 mikron biiytikliigiinde 6gitiiliir. Hava almayan aliiminyum bariyerli ambalajlarda 200
g’lik porsiyonlar halinde ambalajlanarak piyasaya arz edilir.

Isikeli Nohut Kahvesinin pisirilmesi (1 porsiyon):
10-12 g Isikeli Nohut Kahvesi

1-2 g karbonat
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Beyaz geker (istege bagli, az sekerli i¢in 2,0-2,5 g, orta sekerli i¢in 3,0-3,5 g sekerli i¢in 4,5-5,0 Q)
70-75 ml sicak su

Bir cezvede Isikeli Nohut Kahvesi, karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve sicak su iyice karistirildiktan sonra
yaklasik 90-95 °C sicaklikta pisirildikten sonra servisi yapilir.

Isikeli Nohut Kahvesi, geleneksel olarak sekersiz hazirlanir ve kuru {iziim ile birlikte servisi yapilir.
Giliniimiizde ise yaygin olarak lokum veya ¢ikolata ile servis yapilir.

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

Isikeli Nohut Kahvesinin gegmisi eskiye dayanir. Isikeli Koyiiniin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Isikeli Nohut Kahvesinin paketlenmeye
kadar olan iiretim agamalari, belirtilen cografi simirda gergeklegmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde, Biga Ziraat Odasi, Biga Kaymakamlig1 ve
Biga Belediyesinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ile Isikeli
Nohut Kahvesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1443

Tescil Tarihi : 07.08.2023

Basvuru No : C2022/000392

Basvuru Tarihi 1 14.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Zonguldak Malay Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yayla Mah. Baglik Cad. No: 5 Merkez ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili

Kullanim Bi¢imi ! Zonguldak Malay Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Zonguldak Malay Yemegi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Malay Yemegi; misir unu, ¢ok amacl bugday unu veya tam bugday unu, tuz ve suyun
pisirilmesiyle elde edilen hamurun kasikla sekillendirilip {izerine ii¢ farkli sekilde hazirlanan bilesenlerin konulmasi
suretiyle Zonguldak ilinde iiretilen yemektir. Hamura, iki kagik kullanilarak sekil verilir.

Zonguldak Malay Yemeginin iizerine konulan bilesenler asagidaki 6zelliklere sahiptir.

e Cografi sinirda “kakirdak” ad1 verilen kendi yaginda kizartilmis siit kaymagi.
o Aycicek yagi ve tereyagi karisiminda kizartilmis kes.
e Tereyaginda kavrulmus iri ceviz igi.

Zonguldak Malay Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
énemli bir yere sahiptir. Ozellikle madenci sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kizartilmis kes ile yapilacak Zonguldak Malak Yemeginin tiretiminde, tercihen 542 sayi ile cografi isaret
olarak tescilli Bolu Kesi kullanilir.

6 kisilik Zonguldak Malay Yemeginin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim agsamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

Miktar Bilesen

300 g Misir unu
100g Ekmeklik veya tam bugday unu
600 ml Su

4-6 9 Tuz
Yemegin iizeri i¢in kullanilan bilesenler:

1409 Kes

140 ¢ Ceviz igi
65-70¢g Siit Kaymagi
10 ml Aygicek yagi

125¢g Tereyagi
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Bir tencerede su, tuz ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan suya sirasiyla azar azar misir unu ekmeklik bugday
unu veya tam bugday unu eklenip siirekli karistirtlarak piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar 5-6 dakika pisirilir.
Tenceredeki hamur bitinceye kadar hamurdan birer yemek kagig1 alinir ve diger bir yemek kasigina aktarilip kagik
sekli verildikten sonra servis tabagina konur. Kasiklar, hamurun kasiklara yapismamasi ve seklinin diizgiin olmast
icin her seferinde suya batirilir.

Zonguldak Malay Yemeginin iizerine konulmak iizere, agagidaki bilesenlerden biri hazirlanir. Bu agamadan
sonra istege bagl olarak ii¢ farkli sunum yapilabilir.

e Birtavada eritilen siit kaymagi, kendi yagiyla 5-6 dakika kizartilip sekil verilen hamurlarin tizerine konur.
Kizartilan siit kaymagina cografi sinirda “kakirdak™ denir.

e Bir tavada aycigek yagi ve tereyagi kizdirilip rendelenmis kes eklenerek 5-6 dakika kizartildiktan sonra
sekil verilen hamurlarin iizerine konur.

e Bir tavada eritilen tereyagina iri kiyilmig ceviz igi eklenip 2-3 dakika kavrulduktan sonra sekil verilen
hamurlarin iizerine konur.

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

Zonguldak Malay Yemeginin ge¢misi eskiye dayamir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Zonguldak Malay Yemeginin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odast,
Zonguldak i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Zonguldak Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi’ndan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugu ve Zonguldak
Malay Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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16. Zonguldak Zilbit Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1444

Tescil Tarihi : 07.08.2023

Basvuru No : C2022/000391

Basvuru Tarihi 1 14.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Zonguldak Zilbit Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi . Yayla Mah. Baglik Cad. No: 5 Merkez ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili

Kullanim Bicimi : Zonguldak Zilbit Yemeg1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi {irliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Zonguldak Zilbit Yemegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Zilbit Yemegi; Trachystemon orientalis tiirii bitki, yagsiz dana kiyma, kuru sogan, aygicek yagi,
zeytinyagi, cografi isaret olarak 135 sayi ile tescilli TaskOprii Sarimsagi, yumurta, karabiber, pul kirmizibiber, kekik
ve tuz kullanilarak Zonguldak ilinde iiretilen yemektir. Dana kiyma yerine, tereyaginda hafifce pisirilmis pastirma
da kullanilabilir. Servisi sicak olarak ve iizerine pul kirmizibiber serpildikten sonra yapilir.

Trachystemon orientalis tiirii bitki, cografi sinirda “zilbit otu” olarak adlandirilir. Zilbit otu hodan, odan,
1spit, zirbit, zilbirik, kaldirik, kaldirik, kalindirek, burgi, mancar, zembil ¢igegi ve sigirdili’ gibi isimler de bilinir.
Zonguldak Zilbit Yemeginin iiretiminde, zilbit bitkisinin sadece yaprak ve ¢i¢ekleri kullanilir.

Zilbit otu nisan-mayis aylarinda yetigir. Zonguldak Zilbit Yemeginin iretiminde taze olarak kullanimin
disinda dondurularak veya salamura yapilarak muhafaza edilmis hali de kullanilabilir.

Zonguldak Zilbit Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Zonguldak Zilbit Yemeginin iiretiminde kullanilan zilbit otu, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

6 kisilik Zonguldak Zilbit Yemegi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenler ile liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Miktar Bilesen

1 kg Zilbit otu

400-450 g 3 iri kuru sogan

2009 Yagsiz dana kiyma

6-9¢g 3 dis Tagkdpri Sarimsagi
5¢g Karabiber

50 Kirmizibiber

5¢g Kekik

2 tane (Istege bagli olarak sayisi artirilabilir) Yumurta
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30-40¢g Tuz

15-20 mi Aygicek yagi
15-20 mi Zeytinyag1
50 g (istege bagli) Pastirma
10-13 g (istege bagli) Tereyagi

Zilbit otunun kokleri hari¢ olmak {izere sadece yapraklari ve ¢igekleri toplanir, ayiklanir ve birkag kez
yikanarak temizlenir. Istege bagl olarak 100 ml {iziim sirkeli veya elma sirkeli suda 10 dakika bekletilip 2 kez daha
yikanarak temizlenir. 2-4 cm uzunlugunda dogranir ve 30-40 g tuz ilave edilip 10-15 dakika suda kaynatildiktan
sonra suyu sikilarak yemegin yapiminda kullanilir. Bu asamada dondurularak veya salamura yapilarak daha sonra
kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Bir tencereye aycicek yagi, zeytinyag, kiigiik pargalar halinde dogranmig sogan ve ince dogranmis Taskoprii
Sarimsagi koyulup karistirilarak kavurmaya baglanir. 2-3 dakika sonra dnce yagsiz kiyma daha sonra karabiber, pul
kirmizibiber ve kekik karigimi ir ve karistirilarak 5-6 dakika kavrulur. Zilbit otu eklenip 10-15 dakika pisirilir.
Yemek, ¢cok kat1 olmayan orta kivam alinca tuz ve yumurtalar yemegin iizerine kirilir ve karistirtlarak pisirilir.

Yemegin yapiminda kiyma yerine pastirma kullanilacak ise kii¢iik pargalar seklinde dilimlenen pastirma bir
tencerede tereyagi ile 2 dakika pisirilerek ilave edilir.

Zonguldak Zilbit Yemeginin servisi, sicak olarak ve iizerine pul kirmizibiber serpildikten sonra yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Zonguldak Zilbit Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Zonguldak Zilbit Yemeginin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odast,
Zonguldak il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Zonguldak Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi’ndan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; 6zellikle Tagkdprii Sarimsagi olmak {izere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu;
tiretim metoduna uygunlugu ve Zonguldak Zilbit Yemegi ibaresi ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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17. Olukbasi1 Oglak Cevirme Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1445

Tescil Tarihi : 08.08.2023

Basvuru No : C2021/000209

Basvuru Tarihi 1 30.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Nazilli Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi > Yeni Sanayii Mah. 505 Sk. 28 A Nazilli AYDIN
Cografi Simir : Aydm ili Bozdogan ilgesi Olukbas1 Koyt
Kullanim Bi¢imi : Olukbags1 Oglak Cevirme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Olukbast Oglak Cevirme Kebabi, gida ile temasa uygun bir ¢gubuga gegirilen oglagin, yatay bir sekilde ve
odun atesinde cevrilerek pisirilmesi suretiyle Aydin ili Bozdogan ilgesi Olukbasi Koylinde iiretilen kebaptir.
Kebabin pisirildigi ocaklar, zemin seviyesinde olup mese veya ¢cam agacindan elde edilen odunlar ile yakilir.
Uretimde sadece, 13-14 kg agirliga ulasan 6-12 aylik disi oglaklar kullanilir. Piirilmeden 6nce oglagin i¢ kismina
el ile kaya tuzu siiriiliir, bagka herhangi bir ¢esni maddesi kullanilmaz.

Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi, pisirme i¢in kullanilan ¢ubukla birlikte servisin yapilacagi yere getirilir ve
gida ile temasa uygun kalin bir tahta {izerinde pargalara ayrilip tartilarak satisa sunulur.

Olukbagi Oglak Cevirme Kebabi geleneksel olarak, ayn1 zamanda cografi sinirda pazari da kuruldugu giin
olan ¢arsamba giinil pisirilir. Dligiin gibi toplu yemek talepleri olmas1 halinde, istisnai olarak diger giinlerde de
iiretilebilir. Cografi sinirin geleneklerine gore erkekler kesim, derinin yiizlilmesi, pismis kebabin pargalama ve
sunum islerini, kadmlar ise kebabin pisirilmesi isini yapar.

Olukbast Oglak Cevirme Kebabinin gegmisi, Osmanli déneminde Olukbasi Koyiine yerlesen Tiirkmen
yoriiklere dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Olukbast Oglak Cevirme Kebabinin tiretiminde, geleneksel olarak cografi sinirda yetisen oglaklar kullanilir.

13-14 kg agirhiga ulasan 6-12 aylik disi oglak kesilip derisi yiiziildiikten sonra, bobrekleri ve i¢ yaglari
disindaki tiim organlari ¢ikarilir. 1 saat dinlendirilip kan1 tamamen uzaklastirilir. Genellikle gam agacindan yapilan
ve gida ile temasa uygun bir gubuga, boyun ve kuyruk kismindan gecirilir. Cam agacindan yapilmis cubuk yerine,
paslanmaz celikten yapilmis yaklasik 10 cm ¢apinda borular da kullanilabilir.

Kebabin hava almadan pigmesi icin, oglagin arka ayaklari, boynu ve sirtt iple baglanir. Celik yontemi adi
verilen usul ile oglagin 6n ayaklar1 diz hizasindan kesilerek karmn boélgesinde agilan deliklere kilitlenir. Oglagin
piserken egilmemesi i¢in, sirt kismindan g¢entik seklinde bir parca alinarak bu bdlge iceriden ¢evirme ¢ubuguna iple
sabitlenir. Pigirilmeden once oglagin i¢ kismima el ile kaya tuzu siiriiliir, bagka herhangi bir ¢esni maddesi
kullanilmaz.

Kebabn pisirilmesinde zemin seviyesindeki yer ocagi kullanmilir. Ocak, mese veya ¢am agaglarindan elde
edilen odunlar ile yakilir. Atesten 40-50 cm uzaga konan oglak, gevrilerek yaklasik 2 saat pisirilir.
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Pigen oglak kebab, takildig1 cubukla birlikte servisinin yapilacag yere getirilir ve ¢ubuk ¢ekilerek ¢ikarilir.
Gida ile temasa uygun kalin bir tahta tizerinde pargalara ayrilan Olukbag1 Oglak Cevirme Kebabi, tartilarak satisa
sunulur.

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

Olukbast Oglak Cevirme Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Olukbagi Kdyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetistirilen oglaklar kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi1 bulunan Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Nazilli Ticaret Odasi, Bozdogan H(;e Tarim ve
Orman Miidiirliigii Gida ve Yem Sube Miidiirliigii ile Aydin Adnan Menderes Universitesi Bozdogan Meslek
Yiiksekokulu Veterinerlik Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan oglaklarin cografi sinirda yetismesi ve 6zelliklerinin uygunlugu.
e Ogzellikle pisirme ve sunum bakimindan iiretim metoduna uygunluk.
e Olukbasi1 Oglak Cevirme Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1446

Tescil Tarihi : 09.08.2023
Basvuru No : C2021/000552
Basvuru Tarihi 1 29.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Havran Mandalinasi

: Mandalina / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Havran Belediyesi

: Hamambas1, Y1ilmaz Akpinar Blv. No:1 10560 Havran BALIKESIR

: Balikesir ili Havran ilgesi

: Havran Mandalinasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Havran
Mandalinast ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Havran Mandalinasi; satsuma mandalinasi, Rutaceae familyasinin, Citrus cinsinin, Citrus reticulata tiiriiniin
alt sinifidir. Ortalama meyve agirhigr 90 gramdir. Havran Mandalinasinin goriiniimii koyu portakal renginde
kabuklar1 ise incedir. Erkenci bir ¢esittir ve kabugu kolaylikla soyulur.

Havran Mandalinasinin yetistigi agacin boyu 4-5 metreye kadar uzayabilmektedir. Yapraklari her zaman
yesildir. Nisan — mayis aylarinda beyaz renkli ¢icek acar, haziran ayinda ise meyve baglar. Havran Mandalinasinin
agaclarinin ekonomik yasi 40-60 yil arasindadir.

Balikesir iline bagli Havran ilgesinin deniz seviyesinden yiiksekligi 33 metredir. Ege denizinden esen nemli
rlizgarlar, bolgenin aliivyonlu toprak yapisina sahip olmast ve Havran Cayindaki buharlasma sonucu olusan nem
Havran Mandalinasinin gelisimine katki sunar.

Tablo 1. Havran Mandalinasinin bazi fiziksel ozellikleri

Tablo 2. Havran Mandalinasinin ugucu yag analizine iligkin temel bilesenler

Ozellik Enaz En ¢ok
Meyve agirligi (g) 85 95
Meyve eni / meyve boyu indeksi 1,230 1,242
Meyve dilim adedi 10 11
Meyve kabuk kalinligi (mm) 3,5 4.0
Meyve suyu (%) 33 35
Kuru madde (%) 7,5 8,0

Bilesen En az (%)
Gama-terpinolen 27.388
Limonen 22.881
p-Simen 15.305
Beta-pinen 6.231
Alfa-pinen 5.434

Havran Mandalinasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu

sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.
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Uretim Metodu:
Tohumla Uretim

Ug yaprak (Poncirus trifoliata) agacindan elde edilen tohumlar ilkbaharda mart — nisan aylarinda ekilir. Elde
edilen anag ¢ogiirler lizerine mandalina asilanir.

Ast ile Uretim:

Turunggil yetistiriciliginde daha ¢ok g6z asisi uygulanir. Kalem agisi pek 6nerilmez. Cogiirlerin kabuk
verdigi nisan — mayis aylarinda siirgiin g6z asisi, ekim - kasim aylarinda ise durgun goz asis1 yapilabilir. Yaklagik 2
cm kalmligindaki ¢ogiirlerin iizerine iyice piskinlesmis siirgiinlerden alinan as1 gézleri, yerden 15 cm yiikseklikten
astlanir. As1 sonrasinda ¢ogiirlerde asi siirmesi tesvik edilir. Goz gelisip, siirglin olusunca bitki herekle desteklenir.

Havran Mandalinasi tiretiminde kullanilacak fidelerin yetistiriciliginin fidan iiretim isletmeleri tarafindan
usuliine uygun olarak yapilmasi zorunludur. Bakteri ve viriis hastaliklarinin hizla yayilmasina ve bdlgenin tiretimden
tamamen c¢ikmasina sebep olmamasi i¢in Havran Mandalinas: {ireticilerinin usuliine uygun olarak iiretilmis
sertifikali ve saglikli fidan almalar1 gereklidir. Havran Mandalinasi iiretimi yorede ii¢ yaprakli ana¢ {izerine
astlanmis sertifikali veya kontrolli fidanlar ile gergeklestirilir. Mandalina fidanlar1 Havran ilgesindeki yerel
iireticilerin iirettigi fidanlardan tesis edilir.

Bahge Tesisi:

Taban suyu yiiksek, agir ve killi topraklarda bahge tesis edilmemelidir. Bahge tesisinde mutlaka sertifikali
fidan kullanilmalidir. Mandalina fidanlarinin soguklardan etkilenmemesi i¢in ilkbaharda toprak sicakligi 13 °C’ye
ulastiginda dikim yapilir. Dikilen fidan bir herekle desteklenir. Fidanlar, 40-50 cm ¢apinda ve 40-50 cm derinliginde
acilan c¢ukurlara, 5,5x5,5 m ya da 6x6 m araliklarla dikilir. Dikim esnasinda as1 noktasinin toprak yiizeyinden
yukarida kalmasina dikkat edilir. Dikimden hemen sonra mutlaka can suyu verilir. Dikimden sonra yaklasik 4-5 yil
igerisinde agaclar meyve vermeye baglar. Ekonomik olarak 40-60 yil diizenli olarak meyve alinabilir.

Sulama:

Nisan ortasindan ekim sonuna kadar diizenli araliklarla tercihen damlama sulama yontemiyle sulanir. Yaz
aylarinin ¢ok kurak ge¢mesi durumunda sulama siklig1 artirilabilir.

Toprak Eleme:

Mandalina agacinin kilcal kokleri yiizeye ¢ok yakin oldugu igin derin toprak islemesinden kaginilir. Agag
tacinin disinda kalan bolgeler, yiizeysel toprak isleme yapan, diskharrow-kiiltivatdr-rotovator vb. aletlerle, agac tag
bolgesi ise capalama yapan el traktorleri ile islenir.

Giibreleme:

Mandalina bahgelerinde giibreleme mutlaka toprak analizi sonuglarina gére uygulanir. Organik madde
acisindan fakir topraklara sonbahar aylarinda dekara 3 ton yanmus ¢iftlik giibresi topraga karistirilir. Toprak analizi
sonucuna gore Onerilen fosforlu ve potasyumlu giibreler erken ilkbaharda agag ta¢ izdiisiimiine gelecek sekilde
topragin 10-15 cm derinlige gomiiliir. Azotlu giibrelerin yarisi erken ilkbaharda diger yarisi ise sulamalar esnasinda
boliinerek verilir. Damlama sulama imkan1 olan bahgelerde giibreleme tanklar1 kullanilabilir.

Budama:

Agaclarin kuvvetli ve dengeli tag¢ olusturmasi, verimlilik siiresinin uzatilmasi, kaliteli ve fazla {iriin elde
etmek amaciyla budama islemi yapilir. Budama asir1 soguk donemlerde yapilmamali, don tehlikesinin olmadig1
erken ilkbaharda yani genellikle mart ay1 igerisinde yapilmalidir. Fidanlar, dikimden sonra 70-80 cm yiikseklikten
kesilir ve bu noktalardan biiyiiyen siirgiinlerden birbirlerine esit mesafede 3 veya 4 ana dal segildikten sonra digerleri
kesilir. Bu siirgiinler olgunlasinca 20-25 cm ylikseklikten kesilerek 2-3 yil verim budamasina kadar agacin tacina
baska budama yapilmaz, sadece tacin alt kismindan ¢ikan siirgiinler, oburlar ve as1 noktasinin altindan ¢ikan yabani
stirgiinler temizlenir. Verim ¢agina giren agaclarda, iist liste binmis dallar, kirik dallar veya siirgiinler ve i¢ kisimdan
¢ikan obur siirgiinler kesilerek temizlenir. Agacin dis kismindan u¢ noktalarda asir1 biiylimiis siirgiinler % 30-50
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arasi kisaltilmalidir. Muhtelif nedenlerle kurumus siirgiinler kesilerek temizlenir. Ancak budama esnasinda govde
ve ana dallarin kesinlikle giines gérmemesine dikkat edilmelidir.

Zirai Miicadele:

Cografi sinirda hakim riizgr olan poyraz nedeniyle nispi rutubet ¢ok yiiksek olmamaktadir. Bu sebeple
hastalik ve zararllar fazla goériinmemektedir.

Genel olarak karik usulii sulama yapilan bahgelerde yabanci ot iirer. Yabanci otlarla miicadelede zaman
zaman ot bigme ve toprak isleme gibi kiiltiirel onlemlerin yaninda herbisitler de kullanilir.

Zararlilar ile miicadele ise ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri ile yapilir.
Hasat:

Ekim ayinda mandalinalar dogal turuncu rengini ve parlakligini alir ve tatlanir. Ekim ayinda hasat
olgunluguna ulagan meyveler hasat edilir. Hasat donemi ocak ayma kadar siirer. Hasat makaslarla meyve sap1
koparilmadan yapilir. Yagislt ve ¢igli havalarda hasat yapilmamalidir. Meyve iizerinde olusacak islaklar ¢lirlimelere
neden olarak raf omriiniin kisalmasina ayrica meyve kalitesinin bozulmasina neden olur. Hasat edilen meyveler
zedelenmeden kasalara istiflendikten sonra pazara sunulur.

Depolama:

Pazara sunulan mandalinalarin biiyiikk kismi depolanmadan piyasaya arz edilirken, depolanmasi gereken
durumlarda ise soguk hava depolarinda 6-8 °C’de ve % 85-90 nem araliginda en fazla 1 ay depolanir.

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

Havran Mandalinasinin cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Havran Mandalinasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Havran Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Havran Belediyesi, Havran Ilge Tarim ve Orman
Miidirliigti, Havran Esnaf Odasi ile Havran Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer {iye olmak tizere en az 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir. Denetime iliskin raporlar, Havran Belediyesi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o  Uriiniin cografi simrda iiretilmesi

e Uretim metoduna uygunluk

e Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu

e Havran Mandalinasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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19. Kiitahya Kaz Tiridi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1447

Tescil Tarihi : 09.08.2023

Basvuru No : C2021/000191

Basvuru Tarihi 1 16.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kiitahya Kaz Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Béliicek Mah. Pir Ahmet Caddesi No: 74 Merkez KUTAHYA
Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullamim Bi¢imi : Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Kaz Tiridi; haglanmis kaz etinin, haglama suyu ile islatilmis kuru yufkalarin {izerine yerlestirilmesi
suretiyle Kiitahya ilinde iiretilen yemektir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde ve sicak olarak servisi yapilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin tiretiminde kullanilan kuru yufka; 6zel amagli bugday unu, tuz ve su ile hazirlanir, her
iki yiizli sacda pisirilip kurutulur. Serin ve rutubetsiz ortamda 6 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin iretiminde kullanilan kaz eti; kasim ile subat aylari arasinda kesilen kazlardan elde
edilir. Kazlar, soguk havada ve kar yaginca kendilerini soguktan korumak i¢in viicutlarinda yag biriktirmeye
basladiklar1 i¢in etleri yagli olur. Bu sebeple kesimleri, kasim ile subat aylar1 arasinda yapilir. Kazin eti yagl oldugu
icin yemege ayrica yag konulmaz. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tim yil boyunca yemegin
iretiminde kullanilabilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozel giin ve davetlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Kiitahya Kaz Tiridinin {iretiminde kullanilan kaz eti; cografi sinirda yetistirilen ve kasim ile subat aylari
arasinda kesilen kazlardan elde edilir. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tiim yil boyunca yemegin
tiretiminde kullanilabilir.

6-8 Porsiyon Kiitahya Kaz Tiridi lretmek i¢in gereken bilesenlere ve iretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

3,5-4,5 kg kaz eti
8-12 adet kuru yufka
500-600 ml su

25-30 g tuz

Yufka bilesenleri:

1000-1150 g 6zel amagli bugday unu
500-600 ml su
25-30 g tuz

Yufkanin Hazirlanmasi: Ozel amagli bugday unu, tuz ve su genisce bir kapta karistirilip yogrularak orta
sertlikte hamur elde edilir ve 6zdeslesmesi i¢in 5-10 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur 100-150 gramlik
bezelere ayrilir. Bezeler, yapigsmamalar i¢in hafif¢e unlanarak diiz bir zeminde oklava/merdane ile ince bir sekilde
50-55 cm ¢apinda sekilde agilir. Agilan yufkalarin iki tarafi, odun atesinde 1sitilmig saclarda 4-5 dakika pisirilip gida
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ile temasa uygun bir bezin iizerine serilerek kurutulur. Kurutulan yufkalar serin ve rutubetsiz ortamda 6 ay siire
saklanabilir. Kiitahya Kaz Tiridi iiretiminde kullanilan yufkalar genellikle, 6nceden hazirlanarak muhafaza edilir.

Yemegin Hazirlanmasi: Kaz eti bir tencerede su ve tuz ile 1 saat kadar haglanir. Kuru yufkalar 200°C
sicakliktaki firinda hafif pembelesinceye kadar kizartilir, 4 - 6 cm uzunlukta olacak sekilde elle kirilir ve bir tepsiye
yerlestirilir. Kazin etinin haglama suyu, kizarmig yufkalarin {izerine dokiilerek yufkalar islatilir ancak yufkalarin ¢ok
yumusak ya da ¢ok kuru olmamasina dikkat edilir. Kaz eti yagli oldugundan ayrica yag ilavesi yapilmaz. Pigsmis kaz
etleri kemiklerinden ayrilarak didiklenir ve tepsideki kizarmig yufkalarin {izerine esit bir sekilde yerlestirilir. Kaz
eti, istege bagl olarak firinda 15 dakika kizartilabilir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde hazirlanan
Kiitahya Kaz Tiridinin servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kiitahya Kaz Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi sinirda yetistirilen kazlar kullamlir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Kiitahya Kaz
Tiridinin tim tiretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasimin koordinatdrliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Aslanapa Kaymakamligindan {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan kazlarin cografi sinirda yetismesini; 6zellikle kazlarin ile kesim dénemi
olmak {izere tiretim metoduna uygunlugu ve Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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

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

1. Soma Helvasi

130 sayil1 ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000294 numarali Soma Helvasi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kullanilarak iretilen helvadir.”
ifadesi,

“Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢dven ekstrakt1 kullanilarak iiretilen tahin helvasidir.”
seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Soma Helvasi

Basvuru No 1 C2021/000294

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Adi : Soma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soma Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Namazgih Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullanim Bicimi : Soma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kullanilarak tretilen tahin helvasidir.
Uretimde kullanilan tahin, helva iireticileri tarafindan iretilir.

Soma Helvasinin rengi agik saridir. Tahin, seker agdasinin igerisine yaklasik %60 oraninda ilave edildiginden
Soma Helvast homojen, yiizeyi piiriizsiiz ve ince lifli yapidadir. Yiizeyinde seker kristallenmesi olmaz. Soma
Helvasinda tahin orani yiiksek oldugundan tahin lezzeti baskindir.

Soma Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Genellikle sabah kahvaltisinda tiiketildigi gibi diigiin, nisan, stinnet
ve taziye torenlerinde de ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Helvasi tiretimi icin bilesenler:

- 60-65 kg tahin
- 35-40 kg beyaz seker
- 301su
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- 55 ml ¢6ven ekstrakt
- 45 gssitrik asit

Tahinin hazirlanmasi:

Soma Helvasi iireticileri, helva yapiminda kullanilan tahini kendileri tiretirler. Susam, eleme ve savrulma
islemleriyle temizlenip % 18 tuzlu suda 7-8 saat bekletilir. Dinlendirme ad1 verilen bu asamadan sonra susam
tanelerinin kabuklar1 soyulur, tuzlu suda yikanir ve 1-2 saat mese kiiliinde bekletilerek agartilir. Agartma isleminden
sonra kiillerinden arindirilmasi i¢in yikanir. Santrifiijlenerek yiizeyindeki su uzaklagtirilir. 150-200°C’de 75-80
dakika kavrulur. Oda sicakligina sogutulduktan sonra elenip tas degirmenlerde 6giitiilerek Soma Helvasi yapimina
kadar gidayla temasa uygun kutularda, oda sicakliginda depolanir.

Soma Helvasinin iiretimi:

Helva pigsirme makinesine su, beyaz seker ve sitrik asit konur, 135 °C’de 2,5-3 saat kaynatilir. Yogunlagarak
macun kivamina gelen seker agdasina, ¢éven ekstrakt: ilave edilip 8-10 dakika karistirilir. Coven ekstrakti seker
agdasinin rengini agartir ve tahinin yaginin helvadan ayrilmasini 6nler. Seker agdasi kirillgan bir 6zellik kazandiktan
sonra 1sitma iglemi sonlandirilir. 15 dakika dinlendirilip agartma islemi sona erer.

Dinlendirilen seker agdasinin sicakligi 95-105°C’ye gelir ve tahin ilave edilir. Helva kiitlesi, gida ile temasa
uygun helva kiiregi ile dairesel hareketlerle 10-15 dakika karigtirilir. Bu islemde helva kiitlesinin katilasmasina izin
vermeden homojen bir karisim elde etmek énemlidir.

Karistirilan helva kiitlesi 5 dakika dinlendirilip 1 saat yogrulur. Bu siire sonunda helva kiitlesinin sicakligt
60-70°C’ye diiser ve kivamimi alir. Elde edilen helva, gida ile temasa uygun 10 kg’lik dikdortgen kaliplara konularak
oda sicakliginda 1 giin dinlendirilir.

Soma Helvasi, istenilen agirliklarda hava almayacak sekilde ambalajlanir. Serin ve kuru ortamda 1 yil
muhafaza edilebilir.

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

Soma Helvast gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirmn mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Soma Helvast tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamligmin koordinatérliigiinde, Soma ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Soma
Ticaret ve Sanayi Odast ile Soma Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Ogzellikle tahin olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Soma Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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

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

1. Karadeniz Eregli Osmanh Cilegi

794 tescil sayili Karadeniz Eregli Osmanli Cilegi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

¢ Denetleme:

“Karadeniz Eregli Esnaf ve Sanatkarlar Odas1”

ifadesi,

“S.S. Karadeniz Eregli Esnaf ve Sanatkarlar Kredi ve Kefalet Kooperatifi”

seklinde degistirilmistir.



