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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 iiriin adi bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine 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.” hiikkmiine 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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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 16.10.2023

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 159. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000123
2. C2022/000345
3. C2022/000430
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Nizip Mizar Havucu
Mardin Harire

Konya Kaygana

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11

13

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1474
2. 1475
3. 1476
4, 1477
5. 1478
6. 1479
7. 1480
8. 1481
9. 1482
10. 1483
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Kandira Manda Yogurdu

Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik
Kavurmasi

Gilimiigshane Kusburnu Nektar1
Osmaniye Zorkun Tava
Balikesir Aba Dokumasi

Kars Kaz Eti

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras
Bertiz Kabarcik Uziimii

Iskilip Cilegi
Mengen Peyniri

Mugla Sulu Kebabi

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

15

17

19
21
23
26

30

33
36

38

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2018/205 Mengen Peyniri

2. C2019/155 Altindzi Zeytinyagi
3. C2022/000102 Kuyucak Portakal
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin adi bagvurusu
bulunmamaktadir.

Sayfa

40
42

46

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 784 Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir 49
Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1

Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa
Numaras1 Numarasi

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

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

1. Nizip Mizar Havucu

Basvuru No : C2021/000123

Bagvuru Tarihi : 19.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Nizip Mizar Havucu

Uriin / Uriin Grubu : Havug / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Nizip Ticaret Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Istasyon Mah. Istasyon Cad. No:2 Nizip GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili Nizip il¢esi Uluyatir Mahallesi

Kullanim Bicimi : Nizip Mizar Havucu ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nizip Mizar Havucu cografi isaret ibaresi ve mahreg
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nizip Mizar Havucu, Gaziantep ili Nizip ilgesinin Uluyatir (Mizar) Mahallesinde yetistirilen ve Apiaceae
familyasinin Daucus carota L. var. sativus tiirii havugtur. Uretiminde kullanilan tohumlar, bir 6nceki hasat
doneminden elde edilen havuglarindan bir kisminin {iretim alaninda birakilmasi suretiyle elde edilir.

Nizip Mizar Havucunun adinda gegen Mizar, Uluyatir Mahallesinin eski ad1 olup iiriiniin yetistiriciligi uzun
yillardan bu yana ilgili cografi sinirda yapilir.

Cografi sinir pH 7,5 (hafif alkali), killi - tinl1, fosfor ve potasyum orani yiiksek toprak yapisina sahiptir ve bu
durum yiiksek asitlige karsi hassas bir sebze olan Nizip Mizar Havucunun yumru gelisimini olumlu etkiler.

Nizip Mizar Havucu iri yapidadir. Seker oraninin yiiksek olmasindan dolayi tatl ve sar1 renktedir. Alt kism
ince ve sivri, st kismi ise kalin olup konik sekilde goriiniime sahiptir. Yetisme doneminde taze olarak tiiketilen
Nizip Mizar Havucu, cografi sinirda kozlenmis, haglanmis veya tursusu yapilarak da tiiketilir.

Nizip Mizar Havucunun morfolojik, agronomik ve tane kalite 6zellikleri asagidaki tablolarda yer almaktadir.

Tablo 1. Nizip Mizar Havucunun morfolojik, agronomik ve fizikokimyasal 6zellikleri

Nizip Mizar Havucunun Morfolojik ve Agronomik Ozellikleri
Ozellik Deger
Kok Yapisi Kazik
Bilesil yaprakli, eksen iizerinde linear

Yaprak Yapist ve lanceolat seklinde sirali

. Govde boyu ¢izgili ve tiyli. Govde
Govde Yapist uzunlugu ortalama 100 - 150 cm

. Tac yaprak rengi beyaz. Erselik ve
Cicek Yapist yabanci dollenme 6zelligindedir.
Govde Rengi Sar1
Tohum Yanisi Kirli sar1 renkli, 2 - 4 mm uzunluk ve

ohu ap1s 1 - 1,5 mm enindedir.
Ekim Zamani 15 Temmuz - 15 Agustos
Hasat Zamani 20 Aralik - 20 Mart
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Nizip Mizar Havucunun Fizikokimyasal Ozellikleri
é?l?lg;r}(l)lzdf:aigsinden toplam seker) 706,90 - 6,98
Sakkaroz (g /L) % 5,85 -5,92
Suda ¢oziinebilir kuru madde % 8,8 -10,01
Renk (ortalama degerler) L*:77,41 |a"-1,24 b*: 41,98
Agirlik (g) 280 - 450
Boy (cm) 16 - 30
Omuz kismi ¢ap (mm) 28,65 -42,71
Orta kisim ¢ap (mm) 17,87 -27,80
Uretim Metodu:

Tohum Uretimi:

Hasat donemi Nizip Mizar Havuglarindan bir kismi bir sonraki iiretim donemi i¢in gerekli olan tohumun
tiretilmesi amaciyla yetistirilme alaninda birakilir. Nizip Mizar Havucu iizerinde semsiye seklinde olusan ¢igeklerin
i¢inde olgunlasan tohumlar bir sonraki yil kullanilmak iizere treticiler tarafindan toplanir. Tohum {iretim islemine
haziran ay1 sonu ile temmuz ay1 ortalarina kadar devam edilir. Haziran ayinda baglayan cigeklenme donemi
sonrasinda bitki kokiinden g¢ekilerek tarlada kurumasi beklenir ve kuruyan tohumlar yaprak ve sap kismindan
ayristirilir. Ayrilan tohumlar bir sonraki ekim déneminde kullanilmak tizere hava gegirmez kaplara koyulup 15 - 20
°C sicaklik ve % 5 - 10 neme sahip ortamda muhafaza edilir.

Tarla Hazirliga:

Ekimin yapilacagi alana ekim zamanindan 2 - 3 ay dncesinde yaklasik 2 ton / dekar olacak sekilde yanmis
ciftlik giibresi verilir. Tohum ekiminden 20 - 25 giin 6nce tarlada bulunan yabanci otlar, yabanct ot miicadelesi
yapilarak temizlenir. Ardindan ekilecek alan sulanip taban giibresi (50 kg, amonyum nitrat, amonyum siilfat veya
tire) verilir. Ekilecek alan sira (timiitler) seklinde hazirlanir. Nizip Mizar Havucu tohumlarinin ge¢ ¢imlenmesi
nedeniyle yabanci otlar hizla geliserek bitkinin gelismesini yavaslatir ve iizerini 6rter. Bu nedenle seyreltme ve
¢apalama iglemleri de zorlasacagindan, capalamaya onem verilmekte, diizenli olarak yabani ot kontrolii yapilir.

Tohum Ekimi:

Temmuz aymnin 15’inde baslayarak Agustos aymin 15’ine kadar yapilabilmektedir. Timiitlerin arasina bir
kazma boyu araliklarla (yaklasik 25 - 30 cm) ¢izikler olusturulur. Bu ¢iziklere Nizip Mizar Havucunun tohumlari
elle hafifce serpilir ve daha sonra bir ¢ali veya aga¢ dali ile bu tohumlarin {izeri kapatilir ve can suyu verilerek
havuglarin ¢imlenmesi beklenir. 10 °C iizerindeki sicakliklar da tohumun ¢imlenmesi gergeklesir. Cimlenmeden
sonra bitkiler arasinda 25 - 30 cm mesafe, sira iizeri ise 8 - 12 cm olacak sekilde seyreltme islemi yapilir. Bu
asamadan sonra bitkiler diizenli olarak sulanir.

Sulama:

Ekim alaninda diizenli olarak salma sulama yapilir. Diizenli sulama Nizip Mizar Havucunun primer
(birincil) ve sekonder (ikincil) kok gelisiminde ¢ok Onemli olup, primer donemdeki susuzluk iiriin
boyunun kisa kalmasina, sekonder donemdeki susuzluk ise {irliniin yeterli dlgiide kalinlagsmamasina neden
olmaktadir. Ekim sonras1 iki hafta boyunca 5 giinde bir sulama yapilir ve sonrasinda havucun daha derine kok salarak
iyi bir gelisim saglamas1 amaciyla 40 giin boyunca su verilmez. Eyliil sonu ve hasat dénemine kadar 10 giinde bir
sulamaya devam edilir.

Hasat:

Hasat cografi sinirda elle yapilir. Hasada yaklagik aralik ayimin ortalarinda baslanir ve mart ayinin sonuna
kadar devam eder. Hasat, havucun Tablo 1’de verilen olgunluk doénemi 6zelliklerini kazanmaya bagladig: tarihte
baglar ve birka¢ hafta siirer. Havuglar sokiildiikten sonra uzun siire kapali kaplarin igerisinde kalirsa havucta
acilagsma problemi olusur. Bu nedenle havuglarin uzun siireli muhafaza durumu s6z konusu oldugunda havucun ilk
asamada saplarinin temizlenmesi ve sonrasinda dere kenarinda su ile yikanarak dere kumu igerisinde (nemli, serin
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ortam 10 - 12 °C) muhafaza edilmesi gereklidir. Dere kumu icerisinde iiriin pazara sunuluncaya kadar yaklasik 1
hafta muhafaza edilir. Havug 0 - 4 °C sicaklikta ve % 94 - 96 bagil nemde 5 - 6 ay depolanir. Nizip Mizar Havucu
piyasaya, 20 kg’lik kasa veya plastik ambalajlarda sunulur.

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

Nizip Mizar Havucunun cografi sinirda ge¢cmisi eskiye dayanir. Uluyatir ilgesinin ekonomisinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Nizip Mizar Havucunun tiim iiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Nizip Ticaret Odasimin koordinasyonunda; Nizip Ziraat Odasi, Nizip Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Nizip Meslek Yiiksek Okulu Bitkisel ve Hayvansal Uretim Béliimii ile Nizip Ticaret Odasindan iiriin
konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak en az yilda bir kez, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

s Uretimde kullanilan havug gesidinin uygunlugu.

* Ekim yapilan tarla sartlarinin, hasat ve depolama gatlarinin uygunlugu basta olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

» Hasat edilen iiriiniin morfolojik, agronomik ve fizikokimyasal &zelliklerinin uygunlugu.

» Nizip Mizar Havucu ibaresi 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 yiirtitiir.
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2. Mardin Harire

Basvuru No : C2022/000345

Basvuru Tarihi : 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Harire

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Mardin Artuklu Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nur Mahallesi Diyarbakir Bulvar1 Artuklu MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Harire ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irlinlin ambalajt

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Harire; lizim pekmezi, beyaz seker, bugday unu, su, tar¢in ve yenibahar ile hazirlanan karigimin
pisirilip sogutulmasindan sonra iizerine ceviz igi eklenmesi suretiyle Mardin ilinde {iretilen tatlidir.

Mardin ilinin cografi dzelliklerine ve iklimine uygun olan iiziim bolca yetismekte ve iiziimden elde edilen
pekmez ise tatlilarda ve yemeklerde siklikla kullanilir. Mardin Harire iiretiminde kullanilan tiziim pekmezi, cografi
simirda mezrone olarak bilinen genellikle siralik olarak degerlendirilen iiziimlerden elde edilir. Mezrone iiziimii
genellikle daglik kesimlerde yetisir. iri ve yuvarlak taneli, yesilimsi-sar1 renkte, ince kabuklu ve tatlhdir.

Cografi siirda uzun bir ge¢mige sahip olan Mardin Harire, Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
8 kisilik Mardin Harire iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

- 125 gbeyaz seker

- 90 g bugday unu

- 270 g iiziim pekmezi

- 1litre su

- 2 gtargmn

- 2 gyenibahar

- 5 gceviz igi (iizeri i¢in)

Tencereye sirasiyla beyaz seker, bugday unu, iiziim pekmezi, su, yenibahar ve tar¢in koyulup karistirilarak
orta ateste pigirilmeye baslanir. Muhallebi kivamina gelen karigim, sonra ocaktan alinarak kaplara doldurulur. Oda
sicakligina geldikten sonra buzdolabina koyularak 12 saat dinlendirilir. Uzerine ceviz i¢i eklenip soguk olarak servisi
yapilir.

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

Mardin Harirenin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Harirenin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mardin il Tarim ve
Orman Miidiirliiglinden iriin konusunda uzman en az 3 kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Mardin Harire ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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3. Konya Kaygana

Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

13

: C2022/000430

: 30.11.2022

: Konya Kaygana

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

: Mahreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

: Nisantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Hasan Ataseven (So6z Patent Ltd. Sti.)

: Konya ili

: Konya Kaygana ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kaygana ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kaygana; siit, su, yumurta, kabartma tozu ve vanilya ile hazirlanan karisima ekmeklik bugday unu
eklenerek elde edilen akigkan hamurun gida ile temasa uygun kasikla parga parga dokiilerek kizartildiktan sonra toz
beyaz sekere batirilmasi suretiyle Konya ilinde tiretilen tatlidir.

Konya Kaygana, 27-35 mm ¢apinda yuvarlak sekildedir ve her bir tath 15-20 g agirligindadir.

Konya Kaygana, Konya ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Ozellikle ramazan ayinda ve misafirlere ikram icin iiretilir. Hamur kizgin yaga, geleneksel
olarak gida ile temasa uygun tahta kasik ile dokdiliir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10-12 adet Konya Kaygana iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

200 ml siit

200 ml su

1 adet yumurta

10 g kabartma tozu

10 g vanilya

220 g ekmeklik bugday unu

Kizartmak igin:
400 ml s1v1 yag

Ugzeri igin:
220 g toz beyaz seker

Yapilisi:

Siit, su, yumurta, kabartma tozu ve vanilya karistirilir, iizerine un ilave edilir. Homojen ve akigkan bir hamur
elde edinceye kadar karigtirma islemine devam edilir.

Siv1 yag bir tavada kizdirilir. Gida ile temasa uygun tahta kagik ile hamurdan alinip kizgin yaga dokiilerek
kizartilir. Kizaran hamurlar yaglan siiziilerek bir tabaga koyulur. Konya Kaygananin servisi, toz beyaz sekere

batirildiktan sonra sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Kaygana, Konya ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Konya Kaygananin tiim iiretim asamalar1
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiikgehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi, Ascilar ve
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimiinden iiriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan 4 kisilik 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 Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetimlere esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
o Konya Kaygana ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Kandira Manda Yogurdu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1474

Tescil Tarihi :26.09.2023

Basvuru No : C2020/235

Basvuru Tarihi : 20.08.2020

Cografi Isaretin Ad : Kandira Manda Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Kocaeli Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karabas Mahallesi Omer Tiirk¢akal Bulvar1 No:2 Izmit KOCAELI
Cografi Simir : Kocaeli ili Kandira ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kandira Manda Yogurdu ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Kandira
Manda Yogurdu ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Manda Yogurdu; Kocaeli ili Kandira ilgesinde yetistirilen mandalarin siitiinden iiretilen sert yapida,
beyaz renkli yogurttur.

Kandira Manda Yogurdu; Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
kiiltiirii iceren liyofilize maya kullanilarak endiistriyel olarak, dnceki tiretimlere ait Kandira Manda Yogurdundan
mayalik olarak ayrilan bir miktar yogurdun kullanilmasi suretiyle de geleneksel olarak iki sekilde iretilebilir.
Geleneksel iiretimde mayalik olarak kullanilan yogurda, cografi sinirda “kara maya” denir.

Kandira ilgesinde yagislarin mevsimlere dagiliminin diizenli olmasi nedeniyle vejetasyon siiresi uzundur. Bu
durum yem bitkilerinin biiyiime ve gelismesini, cografi sinirdaki acik otlaklarin ve meralarin zengin bitki ortiisiini
olumlu etkiler. Otlak ve meralarda bugdaygiller, c¢angicegigiller, toplugigekgiller, sarmasikgiller, turpgiller,
stitlegengiller, nanegiller ve baklagiller familyalar1 baskin olarak bulunur. Yesil yemlerle yapilan yemleme siitiin
kalitesini yiikseltir ve yiiksek siit verimi saglar. Ilcede sulak alanlarin yaygin olmasi, manda yetistiriciligi
bakimindan 6nemlidir. Yilin biiyiik bir bélimi taze ot ile beslenen mandalarin siitii yiiksek oranda yagsiz kuru
madde (>%8,5 m/v) ve yag (>%7 m/v) igerir. Yag1 alinmamus siitten iiretilen Kandira Manda Yogurdu, ¢ig siitiin bu
ozellikleri nedeni ile sert yapidadir ve kalin kaymak tabakasina sahiptir.

Tablo 1. Kandira Manda Yogurdunun Bazi Kimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat 4,5-6,5 mg/kg
Yag 4-7,3 mg/kg
Toplam seker 1,8-2,2 mg/kg
Protein 3,5-5 mg/kg
Kalsiyum 1650-2000 mg/kg

Uretim Metodu

Kandira Manda Yogurdunun iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen mandalarin siitii kullanilir. Endiistriyel
ve geleneksel olmak iizere iki sekilde iiretilmekte olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.
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Endiistriyel Uretim:

Miistahsillerden toplanan ve pH 6,6-6,7, sicaklik +2/+4°C, antibiyotik agidan negatif ve yag orani en az %
7,5 olan ¢ig manda siitleri isletmeye kabul edilir. Ince telli eleklerden siiziilerek siit sogutma tankina alinir.

90°C’de 5 dakika pastorize edilir. Acik kazana aktarilan pastorize siit, mayalanma sicaklig1 olan 45°C’ye
sogutulup késelere doldurulur. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus kiiltiirii
igeren liyofilize maya, 2 litre siitiin igerisinde eritilip %1 oraninda kaselere eklenir ve inkiibasyona birakilir. 3 saat
sonra pH kontrolleri yapilir. pH degeri 4,7-4,6 olunca, késeler soguk hava depolarina konur ve +4°C’de sogutulur.
Sicaklik +4°C’ye diigiince yogurtlarin kapaklari kapatilir. Etiketleme islemi yapilir, metal detektorlerden gegirilir ve
soguk zincir ile sevkiyati yapilir. Kandira Manda Yogurdunun raf émrii, buzdolab1 kosullarinda {iretim tarihinden
itibaren en fazla 15 giindiir.

Geleneksel Uretim:

Mandalardan sagilan siitler siiziiliir, kaynatilir ve kaplara dokiiliir. Dokme islemi, yiiksekten yapilarak siitiin
kopiirmesi ve kalin bir kaymak tabakasi olusmasi saglanir. Uzerine, cografi simirda “gdzef” olarak adlandirilan
delikli siizge¢ konularak 4 saat sogumaya birakilir. Geleneksel yontemle mayalanan yogurtta “kara maya” olarak
adlandirilan 6nceden kalan Kandira Manda Yogurdu maya olarak kullanilir. 4 saat soguduktan sonra kaselere 10-20
g mayalik yogurt konup mayalanmasi igin 4 saat bekletilir. Soguduktan sonra kaselerin kapaklar1 kapatilarak satisa
hazir hale getirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kocaeli Ticaret Odasimin koordinatdrliigiinde; Kocaeli i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kocaeli
Ticaret {1 Miidiirliigii ve Kocaeli Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gercgeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve
gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tesellim belgeleri lizerinden yapilacak kontrollerle iiretimde kullanilan siitiin
Kandira ilgesinde yetisen mandalarindan elde edilmesi ile 6zelliklerinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
gerekli goriilmesi halinde yaptirilacak analizlerle fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Kandira Manda
Yogurdu ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1475

Tescil Tarihi :27.09.2023

Basvuru No : C2022/000201

Basvuru Tarihi : 27.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi

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

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Késeoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmast ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Arapgir Pestil
Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi dut pestili, yumurta, tuzsuz tereyagi ve ceviz igi
kullanilarak Malatya ili Arapgir ilgesinde iiretilen tatlidir. Arapgir ilgesinde pestil iiriinii; bastik, bastuk ya da bastig
adlariyla da bilinir.

Cografi sinirda kokli bir gegmise sahip olan Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi Arapgir
ilcesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi iiretimi icin bilesenler:

- 150 g dut pestili

- 2 adet yumurta

- 50 g tuzsuz tereyag1

- 100 g dovillmiis ceviz ici

Hazirlanmasi:

Pestiller yaklagik 1,5 x 2 cm boyutlarinda bigakla ya da makasla kiipler seklinde kesilip el ile yapraklar
halinde ayrilir. Kesilen pestiller 1lik suda yikanarak yumusatilir.

Bir kapta tuzsuz tereyagi eritilir. Yumusayan pestillerin suyu elle sikilarak eritilmis tereyagi igerisine konulup
1-2 dakika kavrulur, iizerine yumurtalar eklenir. Yumurtalar pisinceye kadar karistirilarak 1-2 dakika kavrulur.

Karigimin iizerine doviilmiis ceviz i¢i serpildikten sonra Arapgir Pestil Kavurmasimin / Arapgir Bastik
Kavurmasinin servisi yapilir.

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

Cografi sinirda kokli bir gegmise sahip olan Arapgir Pestil Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi Arapgir
ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag1 bulunan Arapgir Pestil
Kavurmasinin / Arapgir Bastik Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Arapgirli
Kadmlar Dayanisma Dernegi ile Arapgir Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.
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Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Arapgir Pestil
Kavurmasi / Arapgir Bastik Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

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

: 1476

: 28.09.2023

: C2022/000107

: 22.03.2022

: Giimiigshane Kusburnu Nektar1

: Nektar / Alkolsiiz igecekler

: Mahreg isareti

: Gilimiishane Ticaret ve Sanayi Odas1

: Karaer Mah. Atatiirk Cad. No:55 29000 GUMUSHANE

: Glimiishane ili

: Gimiishane Kugburnu Nektart ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriinin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Giimiishane Kusburnu Nektar1 ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilimiishane Kugburnu Nektar1; dogal ortamda yetisen Rosa canina ¢esidi kugburnu bitkisinin meyveleri
kullanilarak Giimiishane ilinde tiretilen i¢ecektir.

Giimiishane Kusburnu Nektar1 iiretiminde kullanilan kusburnu, yiiksek yerlerde yetisen agaglardan temin
edilir. Clinkii yiiksek yerlerde yetisen meyvelerin ¢igeklenme zamanini gecikir, meyve giines 1sigindan daha fazla
yararlanir ve bu sebeple fenolik madde miktart ile C vitamini miktar1 artar. Bu durum, Giimiishane Kugburnu

Nektarmnin kalitesi olumlu yonde etkiler.

Gilimiishane Kusburnu Nektari iiretiminde kullanilan meyvenin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Giimiishane Kusburnu Nektar iretiminde kullanilan kusburnu meyvesine ait 6zellikler

Ozellik Deger
Meyve boyu (mm) 16 - 24

1000 tane agirligi (g) 1940 - 1989
Meyve eti orant (%) 70,9 - 71,8
Briks (%) 25,6 -27,6
pH 39-4.2
Toplam fenolik madde (mg GAE /100 g) | 865,4 - 956,4
C vitamini (mg / 100 g) 605 - 791

Giimiishane Kusburnu Nektarinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 2.

Gilimiishane Kusburnu Nektarina ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler
Ozellik Deger

pH (Malik asit cinsinden) 3,5-3,6

Piire / Pulp miktar1 (%) En az % 40

Seker (%) En ¢ok % 20

Sitrik asit veya limon suyu konsantresi | Eng¢ok 3 g/L

Asitlik (%) %7-85

Briks (%) 12-14

Cografi sinirda koklii bir gegmisi olan Giimiishane Kusburnu Nektarinin iretimi, 1974 yilinda ilk fabrikanin
kurulmasiyla artmaya baglamistir. Giimiishane ilinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Giimiishane Kusburnu Nektar1 iiretiminde, cografi siir iginde yetisen kusburnu bitkisinin meyveleri
kullanilir.

Kusburnu meyvesi mevsiminde toplandiktan ve fabrikaya getirildikten sonra igerisinde bulunabilecek
yabanct madde, ¢iiriik tane gibi kusurlarin ayrimi i¢in segme islemine tabi tutulur. Segilen meyveler; toz, toprak,
yaprak gibi yabanci maddelerden arindirmak igin yikanir ve durulanir. Yikanan meyvelerin tiiy, sap, ¢cekirdek vb.
kisimlar1 ayrilip par¢alama makinasina alinir. Ezilen kusburnu tizerine meyve miktarinin 1 - 1,5 kati olacak sekilde
su ilave edilip 65 - 70 °C’de | - 2 saat karistirilarak pisirilir. Nektarin piire miktar1 son iirlinde en az % 40 olacak
sekilde su ilave edilir ve % 10 oraninda seker eklenir. Asitligi % 7 — 8,5 olacak sekilde ayarlamak igin sitrik asit
veya limon suyu konsantresi eklenir. Uriin 30 - 35 °C’ye sogutulur ve ambalajlanmadan énce homojenizatorden
gegirilerek olasi yabanci maddeler ayrilir. Glimiishane Kugburnu Nektari, tiriiniin 20 - 25 °C’ye sogutulup cam siseye
doldurulmasiyla tiiketime hazir hale gelir. Uriin 4 °C de 3 - 4 giin muhafaza edilir.

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

Gilimiishane Kusburnu Nektariin gegmisi 1974 yilina dayanir. Giimiishane ilinin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinir igerisinde yetisen kusburnu bitkisinin meyvesi
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Giimiigshane Kusburnu Nektarinin tiim {iretim asamalart,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda Giimiishane il Tarim ve Orman
Miidiirligii, Giimiishane Ziraat Odasi1 ve Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde cografi simirda yetisen kusburnu meyvesinin kullanimu.

« Uretimde kullanilan bilesen ve oranlarmin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

e Giimiishane Kugburnu Nektar1 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 ytiriitiir.
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4. Osmaniye Zorkun Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1477

Tescil Tarihi £ 29.09.2023

Basvuru No : C2022/000386

Basvuru Tarihi : 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaniye Zorkun Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Rauf Bey Mah. Adnan Menderes Blv. 9546 Sok. OSMANIYE
Cografi Simir : Osmaniye ili Zorkun Yaylas1

Kullanim Bi¢imi : Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Zorkun Tava; kuzu eti, domates, kirmizi kuru sogan, yesil ve kirmizibiber, sarimsak, aci/tatl
kirmuzi toz biber ve tuz kullanilarak Osmaniye ili Zorkun Yaylasinda iiretilen et yemegidir. Uretimde kullanilan et,
kuzularin but ve 6n kol kisimlarindan elde edilir.

Osmaniye Zorkun Tavanin liretiminde, sivi yag ve sal¢a kullanilmaz. Ayrica daha yakici bir tada sahip olan
kirmizi sogan kullanilir.

Osmaniye Zorkun Tavanin geg¢misi, 1960’11 yillara dayanir. Esnaf yemegi olarak yapilmaya baslamig ve
zamanla Zorkun Yaylasinin tamamina yayilarak mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahip olmustur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Zorkun Tava iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.
1 kg kuzu kusbas et

100 g kuyruk yagi

2 adet kirmizi kuru sogan

1 kg domates

3 adet yesilbiber

2 adet kirmizibiber

15 adet dis sarimsak

10 g ac/tath kirmizi toz biber
20 g tuz

Kuzularm but ve 6n kol kisimlarindan elde edilen etler kusbasi dogranip bir tepsiye konur. Uzerine ince
dogranmis sogan, sarimsak ve biberler eklenir. Tuz ve toz biber serpilir. Domateslerin kabuklar1 soyulur, dogranir
ve karigimin ilizerine yayilir. Domateslerin iizeri kuyruk yagi ile kaplanir. Tepsinin tizerine sac kapatilip tas firindal,5
saat kadar pisirilir. Osmaniye Zorkun Tavanin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Osmaniye Zorkun Tavanin ge¢misi eskiye dayanir. Zorkun Yaylasiin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Osmaniye Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Osmaniye Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugu ve Osmaniye
Zorkun Tava ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1478

Tescil Tarihi £ 29.09.2023

Basvuru No : C2023/000108

Basvuru Tarihi : 15.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Aba Dokumast

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No: 25 10010 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili

Kullamim Bi¢imi : Balikesir Aba Dokumasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Balikesir Aba Dokumas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Aba Dokumasi; mayis - temmuz aylar1 arasinda kirkilan merinos x kivircik melezi koyunun
yiiniinden elde edilen ipligin bez ayagi teknigiyle dokunmasit ve doviiliip kegelestirilmesi suretiyle Balikesir ilinde
tiretilen dokumadir.

Balikesir Aba Dokumasi 40 cm x 60 cm Slgiilerinde tiretilir. Yiin keratin igerigi yaklasik % 33 olan merinos
x kivircik melezi koyunun yiiniinden elde edilen 4/2 numarali yiin iplik kullanilir. Yiin ipligin kalinlig1 yaklagik 18,5
mikrondur. Dokumada kegelestirme islemi su ve baski yontemiyle yapildig i¢in kumasin dokusu dokiimliidiir.
Hafif, dokiimlii ve dayanikli olmasi nedeniyle yelek, ciibbe, heybe, kepenek (cobanlarin giydigi iist giysi) gibi
kiyafetlerin yapiminda kullanilir.

Balikesir Aba Dokumasi desensiz olup ¢ogunlukla dogal kahverengi ve siyah yiin rengi, nadiren de kirmizi
ve mavi renkte iplikler kullanilir. Dogal yiin renginin disindaki renkler, kdk boya yontemiyle elde edilir.

Balikesir Aba Dokumasinin ge¢misi, Balikesir ilindeki koyun yetistiriciliginin ge¢cmisi kadar uzundur.
Osmanli doneminde ordunun giyim ihtiyacini kargilayan merkezlerdendir. Aba dokumaciligi 6zellikle 17. yiizyildan
itibaren yayginlasarak tercih edilen bir meslek haline gelmis ve abahaneler kurulmustur.

Balikesir Aba Dokumasi, Balikesir ilinin ekonomisinde ve halk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinirda birgok atasdzii, deyim ve manilere konu olmustur. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Balikesir Aba Dokumas1 {iiretiminde, Balikesir ilinde yetistirilen merinos x kivircik melezi koyunun
yiiniinden elde edilen 4/2 numarali yiin iplik kullanilir. Uretimde kullanilan arag ve geregler ile iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

Cikrik: Yiinlerin iplige doniismesi biikiim verilen el ya da ayakla ¢evrilen aragtir.

Dokuma tezgahi: Dokumanin gergeklestirilecegi ahsaptan yapilan alettir. iki pedalli (ayakl) iki cergeveli
dokuma tezgahidir.

Tarak: Dokuma tezgahinin ileri geri hareket edebilen parcasina takili olan, ¢ozgii ipliklerini diizenli
araliklarla tutmaya yarayan ve dokuma sirasinda atki iplerini sikistirmaya yarayan ince demir ¢ubuklardir. Balikesir
Aba Dokumasinda 30 numara tarak kullanilir.

Mekik: Cozgii iplikleriyle atki ipliklerinin baglanti yapabilmesi igin, atki ipliginin agizligin iginden
geemesini saglayan pargadir.
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Ip: Dokumanin gergeklesmesi igin tezgaha hazirlanan ¢dzgii adi verilen dikey yondeki iplerin atk1 ipi denilen
ipler ile birbirlerinin altindan ve iistiinden gegerek dokumayi tamamlayan gerectir. Dokuma isleminden sonra kiyafet
dikim siirecinde de dikis ipleri kullanilir.

Makas: Dokuma yaparken iplerin kesilmesinde ve dokuma tamamlandiktan sonra terzilik islerinde kullanilan
alettir.

Utii: Dokuma ve dikilmis kiyafetin iizerinde olusan kirisik goriintiiyii gidermek i¢in kullanilir.

Cetvel - Mezura: Tezgah lizerine hazirlanan ¢6zgii ipliklerinin 6l¢iimlerinde ve dokuma hazirlandiktan sonra
kiyafet dikim siirecinde 6l¢ii almaya yarayan aragtir.

Aba dolab: I¢indeki tokmaklarin bir ileri bir geri hareketi ile dokumanin déviilmesiyle kecelesmesi saglanan
ahsap diizenektir.

Dikis makinasi: Elde edilen aba dokumastyla istege gore salvar, pantolon, ceket veya yelek dikimi yapmak
i¢in kullanilir.

Balikesir Aba Dokumasi Uretimi:

Iplik yapimi:

Mayis - temmuz aylar1 arasinda kirkilan (tiraglanan) koyunlardan elde edilen yiinler, yaz aylarinin en sicak
giinlerinde suyun bol oldugu derelerde yikanir. Once suya yatirilan yiinler bir tagin iizerine konularak tokag denilen
tahtadan aletle doviilerek kirinden arindirilir. Daha sonra durulanan yiinler giinese serilerek kurutulur ve tarama
islemi gergeklesir. Taranan yiinler ¢ikrik kullanilarak iplik haline doniistiiriiliir. Bu islemde yiin lifine blikiim
verilerek iplik halini almasi saglanir. iplikler birkag katmandan yapilir, her bir katman tek biikiimlii iplikten olur.
Bu tek biikiimlii katlar daha kalin bir iplik elde etmek igin birlikte zit yonde biikiiliir. Son biikiimiin yoniine
dayanarak iplik s-biikiim veya z-biikiim olarak tamamlanir. Balikesir Aba Dokumasi dokunduktan sonra
kegelestirilecegi igin iplige ¢ok fazla biikkiim verilmez. Elde edilen yiin ipler, ¢ile haline getirilir.

Kok boya yapimi:

Baz1 bitki, bocek ve deniz kabuklularindaki boyar maddelerin, elyafa baglanmasini saglayan mordan denilen
maddelerle birlestirilmesiyle elde edilen kok boya yiin ipliklerin boyanmasinda kullanilir.

Dokumanin iiretilmesi:

Balikesir Aba Dokumasi ahsap tezgéhta tretilir. Dokuma ydniinde dikine olan ipliklere ¢6zgii, bu ipliklerin
arasindan gegirilen ve sikistirilan ipliklere de atki ipligi denilir. Cozgii ipligi 400 - 500 telden olusur. Ilk asamada
¢Ozgii hazirhigt yapilip ¢ozgii ipleri tezgaha aktarilir. Cozgii iplikleri {izerine ayni renk ve kalinlikta atki ipi denilen
ipler atilir ve tarakla sikistirtlir. Bu ipler giicii gozlerinden gegirilerek taharlama islemi yapilir. Dokuma sag 6n
ortadan baglanarak arka ve sol 6n beden dokunup sol 6n ortada biter. Bez ayagi dokuma teknigi ile dokunarak tek
parga halinde ve ortalama 40 cm x 60 cm 6lgiilerinde hazirlanir.

Dokumanin kegelestirilmesi:

Balikesir Aba Dokumas1 dokunduktan sonra su ve baski uygulanip ezilerek kegelestirilir. Bu islem dokuma
tezgdhtan ¢ikarildiktan sonra akarsu kuvvetiyle ¢alisan dink adi verilen ahsap dolaplarda yikanarak yapilir. Aba
dolabi i¢indeki tokmaklarin bir ileri bir geri hareketi ile dokumanin doviilerek kegelesmesi ve yumusamasi saglanir.
Hazirlanan dokumalar vakumlu torba, hur¢ veya kutu gibi hava almayan ambalajlarda saklanir. Igerisine naftalin,
defne yapragi, sedir agaci pargalar1 gibi malzemeler koyularak bozulmasi dnlenir.

Balikesir Aba Dokumasinin dikime hazirlanmasi:

Kecelestirme isleminin ardindan Balikesir Aba Dokumasi yikanir, kurutulur ve iitiilenir. Utiilenen
dokumalar, top kumas olarak piyasaya sunulur.
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Resim 1. Kegelestiilmi Balikesir Aba Dokumasi

Resim 2. Dikime hazir Balikesir Aba Dokumasi

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

Balikesir ilinde uzun bir ge¢misi bulunan Balikesir Aba Dokumasi, cografi sinirin kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen merinos x kivircik melezi koyundan elde edilen yiin kullamilir. Bu

sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Balikesir Meslek Yiiksekokulu Tekstil,
Giyim, Ayakkabi ve Deri Boliimiinden 1 kisi, Balikesir Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden 1 kisi, Balikesir
Olgunlagtima Enstitiisiinden 2 kisi, Karesi Kaymakamligi Halk Egitim Merkezi ve aksam Sanat Okulundan 2 kisi,
Altieyliil Kaymakamligi Halk Egitim Merkezi ve Aksam Sanat Okulundan 2 kisi ve Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir ve Sosyal Isler Dairesi Baskanligindan 2 kisi konuda uzman toplam 10 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her

zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Ogzellikle Balikesir ilinde yetisen merinos x kivircik melezi koyundan elde edilen yiin olmak iizere {iriiniin

iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Balikesir Aba Dokumasi 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 stiregleri yiirtitiir.
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6. Kars Kaz Eti

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1479

Tescil Tarihi : 03.10.2023

Basvuru No : C2021/053

Basvuru Tarihi : 02.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kars Kaz Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kaz eti / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karadag Cad. No:1 Merkez KARS
Cografi Simir : Kars ili

Kullamim Bi¢imi : Kars Kaz Eti ibaresi ve menge ad1 amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Kaz Eti ibaresi ve mense ad1 amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Kaz Eti; Kars ilinde yetistirilen, ekim ayinda besiye alinan yerli kazlarin kasim ayinda kesilmesi, karkas
etlerinin biitlin halde baskiya alinip suyu azaltilarak tuzlandiktan sonra agik havada 5-10 giin kurutulmasi suretiyle
tiretilen kaz etidir. Biitiin karkas et olarak veya parcalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar i¢inde satiga sunulur.

Kars ilinin toprak yapisinin %51°i gernozyom topraktir. Organik maddece zengin olan bu toprak tiirii %3-15
humus; yiliksek miktarda fosforik asit, fosfor ile amonyak igerir. Kars ilinin ¢ernozyom topraklarinin biiyiik bir kismi1
dogal Alpin gayirlardan olusan mera alanlarina, geriye kalan kismi tahil tarimina ayrilir. Organik ve inorganik
maddelerce zengin olan Kars ili topraklarinin % 34,49°u orta, % 23,78’1 yiiksek ve % 8,40’ 1mnin ¢ok yiiksek seviyede
alinabilir fosfor ve % 94,911 ise yiiksek seviyede alinabilir demir igerir. Bdylece topraktaki mineral igerigi topraktan
bitkilere, bitkilerden meralarda otlanan kazlara gegerek Kars Kaz Etinin fosfor, demir, kalsiyum ve potasyum
iceriginin yiiksek olmasini saglar.

Kars ilinde kaz yetistiriciligi kapali kiimeslerde yapilmaz. Kars ilinin, ¢ernozyom toprak yapisindan ve
ilkbaharin ge¢ gelmesinden dolay1 ge¢ baslayan bitki vejetasyonu, agustos ayinin sonlarina kadar devam eder. Bu
nedenle Kars ili zengin ve aromatik bitki florasina sahiptir. Aromatik bitki florasi kaz etlerinin aromasini da etkiler.
1600 civarinda gigekli bitkinin bulundugu ve bunlardan 80 civarinda taksonun endemik, 20 civarinda taksonun ise
nadir oldugu Kars ilinde, kazlar bahar aylarindan sonbahara kadar meralarda serbest dolasimda akarsu kaynaklarinin
bol oldugu ve genis ¢ayir ve meralarda otlatilir.

Kazlar kesime bir ay kala ekim ayinda 6zel besiye alinir. Bu beslenme doneminde arpa kullanilir. Ekim
aymdan itibaren havalarin sogumasi ve kazlarin ayn1 donemlerde arpa ile beslenmesi yaglanmay: ve kaz etindeki
protein ve doymus yag asitleri oranini artirtr. Kazlar doymamais yag asitleri yoniinden de zengindir.

Kars Kaz Eti; i¢ kism1 koyu kirmizi-bordo renkte, kaba lifli yapida, tuzlu ve keskin kokuludur. Kurutma ve
tuzlama sonucu nem miktar1 azalir. Kazlarin kurutulmasi sirasinda kas dokusunda bulunan miyoglobinin oksijenle
temasi ile oksidasyona ugrar. Kaz karkaslarinin uzun siire hava ile temas: sonucu etin yiizeyinde pigment
konsantrasyonu artarak rengi koyulasir.

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, kesim doneminde, 25-30 haftalik ve gelisimlerini tamamlamig
olmalidir. Kazlari kesim agirlig1 4,2-4,6 kg olup sakatat, bas boyun gibi kisimlar1 temizlendikten sonra karkas kismi1
kurutulur. Kurutmaya alinan kaz karkas agirlig1 yaklasik 3 kg’dir. Kaz karkaslar1 5-10 giinliik kurutma isleminden
sonra %15-20 fire verir ve kurutulmus karkas agirlig1 2,2-2,8 kg olur.

Kars Kaz Eti karkasinin 6zellikle but ve g6giis kismi, elle bastirildiginda hafif sert ve ice ¢okmeyen yapidadir.
Haslandiginda kolayca dagilir. Tencerede veya tandirda pisirildiginde keskin bir kokusu vardir.
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Kars ili ortalama 1971 m yiikseklikte, denizel etkilere kapal1 yiliksek plato sahasinda yer alir. Yillik ortalama
sicakligl 5,4°C’dir. Kig donemi ekim ayinda baslayip nisan ayina kadar siirer. Yaklasik 180-210 giin siiren kis
doneminde sicaklik 0°C’nin altinda olup sert karasal iklim kosullar1 hakimdir. Yaz aylar ise serin ve yagish gecer.
Kazlarin kesim dénemi mevsim sicaklarimin ortalama 0,5°C oldugu ve cografi sinirin karla kaplanmaya basladigi
kasim ayinda baglar. Kurutma isleminde soguk kosullarin yan1 sira kasim ayinda giineslenme stiresi birkag saat olup
giines 151¢1ndan da faydalanilir. Bdylece kaz karkaslar1 kurutulurken but ve sirt kisminda bulunan yaglar hafifce
eriyerek kaz etinin igine dogru niifuz ederek yaglanmasini saglar.

Kasim ayindan sonra ise soguk havada yapilan kurutma islemiyle etin su miktar1 azalip kuru
madde miktar1 artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Kasim ayindan itibaren Kars
ilinin karla kaplanmasi ve havanin sogumasina bagl olarak giinliik sicaklik eksi derecenin altinda olup gilineslenme
stiresi de oldukga kisadir. Kaz karkaslar1 but kisminin sag veya sol tarafinin ucundan temiz bir iple baglanarak agik
havada, evlerin sagak altina veya uygun goriilen yiiksek bir yere asilarak 5-10 giin kurutulur. Soguk iklim
sartlarindan dolay1 kaz etleri bozulmadan muhafaza edilebilir.

Kars Kaz Etinin bazi kimyasal 6zellikleri, yag asitleri kompozisyonu ve mineral igerigi ile renk degerlerine
asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kars Kaz Etinin bazi kimyasal 6zellikleri ve mineral igerigi

Ozellik Deger
Enerji (kcal/100 g) 119-217
Kuru madde (g/100 g) 30,48-48,27
Nem (g/100 g) 51,73-69,52
Kiil (g/100 g) 3,21-5,75
Protein (g/100 g) 22,63-32,56
Karbonhidrat (g/100 g) 0,4-1,25
Yag (g/100 g) 2,31-9,31
pH 4,5-5,2
Kolestrol (mg/100 g) 116,63-180,96
Tuz (g/100 g) 2,45-5,15
Mg (mg/kg) 226,69-336,9
K (mg/kg) 2823-5106
Na (mg/kg) 7163-15710
Fe (mg/kg) 26,50-55,57
P (mg/kg) 1235,6-1723,2
Ca (mg/kg) 129,9-224,7
Tablo 2. Kars Kaz Eti yag asitleri kompozisyonu
Ozellik Enaz (%) | Engok (%)
Miristik asit (C14:0) 0,70 1,11
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,11 0,18
DOYT?US Palmitik asit (C16:0) 33,16 48,09
agﬁiri Stearik asit (C18:0) 7,79 13,03
Aragidik asit (C20:0) 0,09 0,15
Toplam doymus yag asitleri 43,86 62,44
Tekli Miristoleik asit (C14:1) 0,01 0,07
doymamis Palmitoleik asit (C16:1) 1,14 4,10
yag Oleik asit (C18:1n9c) 17,51 40,75
asitleri " 11 cikosenoik asit (C20:1) 0,10 0,29
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Toplam tekli doymamis yag
asitleri 18,77 44,82
Linoleik asit (C18:2n6c¢) 9,17 16,97
a-linolenik asit (C18:3n6) 0,90 2,24
Coklu . . .
4 cis-13,16-dokosadienoik asit 0.13 0.53
°yyrzgml$ (C22:2) ’ ’
asitleri Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,11 0,24
Toplam ¢oklu doymamis yag 10.43 19.69
asitleri ’ ’

Tablo 3. Kars Kaz Etinin renk degerleri

Ozellik En az En gok
L 30,69 37,88
a 13,85 20,66
b 3,81 7,44
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L: 0 (siyah) ve 100 (beyaz) a: 0 (kirmizi1) veya 100 (yesillik) b: 0 (sarilik) veya 100 (mavilik)
Uretim Metodu:

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, cografi sinirda yetistirilmekte olup {iretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Kazlarm yetistirilmesi: Kars Kaz Eti ireticileri geleneksel kulucka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz
yetistiricileri isletme biiyiikligiine gére damizlik i¢in 4-5 disiye ve 1 erkek kaz ayirir.

Kaz palazlar1 nisan-mayis aylarinda kulugkadan ¢iktiktan sonra ilk 20 giin ayr1 bir bélmede tutulur ve ilk
hafta siitle beslenir. Tkinci haftadan itibaren madimak olmak iizere dogranmus taze yesil ot ve 1slatilmis ekmek verilir.
Bu siirede yagmursuz ve sicak gilinlerde kaz palazlari 1-2 saat disariya ¢ikartilarak etraftaki yesil otlardan beslenmesi
saglanir. Kulugkadan ¢iktiktan sonraki 20. giinden sonra cografi sinirdaki meralarda otlatilir. Kazlar kuluckadan
ciktiktan sonra nisan ayindan eyliil ayina kadar merada dogal kosullarda beslenir. Ekim ay1 basindan itibaren
yaklagik 1 ay arpa yemi kullanilarak 6-7 aylik yasa ve 5-6 kg canli agirliga ulagsmasiyla besi olgunlugu saglanan
kazlar, daha sonra ilk karin yagdig1 kasim ayindan itibaren kesime alinir.

Kazlarin temizlenmesi ve karkasinin elde edilmesi: Kesimi yapilan kazlarin tiiyleri elle veya tiiy yolma
makinasiyla yolunur. Elle yapilan tiiy yolma isleminde kazlar kaynar su dolu kazanlara birkag kez daldirilarak
tilylerin yumusatilarak daha kolay yolunmasini saglar.

Ty yolma isleminden sonra, gévdede kalan ince tiiyler alevli ateste veya piirmiizle yakilir. Halk arasinda bu
isleme alazlama veya duruzlama denir. Yanan tiiylerin ve tily koklerinin giderilmesi i¢in kazin govdesi gida ile
temasa uygun bezle sertce ovularak temizlenir ve soguk suyla yikanir. Karin kismi agilip i¢ organlarin tamami ve ig
yagi elle ¢ikartilarak karkas eti elde edilir. Karkaslar akan soguk suda birka¢ kez yikanarak temizlenir ve serin bir
yerde birkag saat veya iiretimden dnceki gece bekletilerek suyunun siiziilmesi saglanir.

Tuzlama: Siiziilen yaklasik 1 kg kaz karkas eti i¢in 30-50 g kaya tuzuyla elle ovularak tuzlanir. Tuzlama, kaz
karkas etlerinin igine ve dzellikle 6n kol altlarinda daha yogun olacak sekilde yapilir.

Baskiya alma: Tuzlanmis karkaslar, pencereleri agik tutularak siirekli havalandirilan sicakligi giindiizleri 7-
8°C’den geceleri ise 5-6°C’den yiiksek olmayan serin bir yerde gida ile temasa uygun gozenekli siizgeglerde veya
ahsap kaplarda {ist {iste konarak iki giin bekletilerek tuzunu ¢ekmesi ve suyunu vermesi saglanir. Kaz karkaslarinin
bekletildigi ortam 1sitilmaz ve baskiya alindig1 yerde hava sirkiilasyonunun olmasi saglanir. Eger hava sartlarn
mevsim normallerinin iistiinde ve sicak ise baski siiresi bir giine indirilebilir.

Cografi sinirda koylerde kazlarin baskiya alindigi yer; evlerde kiler olarak adlandirilan ayr1 bir bolmedir. Bu
bolmenin en 6nemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya agik bir pencere
ile havalandirilir. Kurutma isleminin yapildig1 bu alanda dis mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bulasi
olmamasina ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasina dikkat edilir.
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Kurutma: Baski isleminden sonra karkaslar but kisimlarindan iple baglanir ve nem oram %51,73-69,52
oluncaya kadar yaklasik 5-10 giin a¢ik havada kurutulur.

Depolama ve muhafaza: Kurutma islemi tamamlanan karkaslarin i¢ kism1 koyu kirmizi-bordo renk alir. But
kisimlart ise, istiinde bulunan yaglh derinin giines 1sinlariin etkisiyle eriyip incelmesi nedeniyle ince bir tabaka
haline gelerek saydamlasir.

Kars Kaz Eti, biitiin karkas et olarak veya pargalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar icinde satiga sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda en fazla +4°C’de 6 ay muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasindan, Kars
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesinden, Kars il Ticaret Miidiirliigiinden
ve Serhat Kalkinma Ajansindan iirlin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikdyet iizerine ve gerek goriilmesi halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer verilmektedir.

e Karzlarin kulugka déneminin sonu olan nisan-mayis aylarinda palaz sayilarmin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmasi.

e Kazlarin haziran-temmuz aylarinda cografi sinirdaki meralarda serbest dolasimda otlatilmasi.

e Ekim ay1 baslarindan itibaren kazlarin arpa yogunluklu beslenmesinin uygunlugu.

e Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma asamalar1 olmak {izere {iretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Kars Kaz Eti ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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7. Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1480

Tescil Tarihi : 05.10.2023

Basvuru No : C2021/000272

Basvuru Tarihi : 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mahreg isareti
: Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

: Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Bulvar1 Biiyiiksehir Belediyesi Binasi
Dulkadlroglu KAHRAMANMARAS

: Kahramanmaras ili Dulkadiroglu, Onikisubat, Caglayancerit ve Pazarcik
ilgeleri
: Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii; Vitis vinifera L. tiiriine ait olan
Kabarcik {liziim ¢esidi kullanilarak Kahramanmaras ili Dulkadiroglu, Onikisubat, Caglayancerit ve Pazarcik
ilgelerinde iiretilen {iziim g¢esitlerinden birisidir. Daha ¢ok sofralik olmakla birlikte siralik, pekmezlik az da olsa
kurutmalik olarak da kullanilir.

Cografi sinir Akdeniz bolgesi igerisinde gecis kusaginda yer alir. Yetistiriciligin yapildigi dénemde yaz
aylarmin genellikle sicak iklim kosullar1 ve diger aylarda don olaylarina fazla rastlanilmamasi Kahramanmarag
Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii i¢in istenilen iklim kosullaridir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii asma bitkisinin biiyiimesi kuvvetli
ve verimi iyi diizeydedir. Uziim salkimlar1 genellikle biiyiik, kanatli-konik ve kismen de dalli piramit seklinde olup
{iziim taneleri yuvarlak-koniktir. Uziim tanelerinin rengi yesil-sar1 renk tonlarinda, ince kabukludur. Tane i¢i dolgun,
yumusak etli, sulu ve tatlidir. Tanedeki gekirdek sayisi genellikle 1-3’tlir. Suda ¢6ziinebilir madde miktari (Briks
degeri) en az %18, titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden) en az %4 tiir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin pomolojik dzellikleri asagida
verilmistir.

Tablo 1. Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii Pomolojik Ozellikleri

Ozellikler Degerler
Salkim Agirlig: (g) 300-700
Salkim Boyu (cm) 10-25
Salkim Eni (cm) 8-16
Salkim Sekli Kanatli-konik
Tane Agirligi (g) 2-5
Tane Boyu (mm) 10-22
Tane Eni (mm) 8-19
Cekirdek Sayisi (en fazla) 3
Tane Sekli Yuvarlak-konik
Tane Rengi Yesil-sar1
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Tane Kabugu Ince
Tane I¢i Yumusak etli, sulu
Tat durumu Tath

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik
Uziimii, cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebepletle cografi smnir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin iiretiminde, Kabarcik cesidi
iizim kullanilir. Amerikan asma anaclart iiziim iireticileri tarafindan sikc¢a kullanilir. Kullanilan anaclar cografi
smirda genelde tiyek veya aci tiyek olarak bilinir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Dikim igleminde sira arast mesafe 1x1 m’den 3x3 m’ye kadar degisir. Genel olarak 3x2 m olarak kullanilir.
Asmalarda genellikle ¢ogaltma celikler ile gergeklesir. Dikim zamani fenolojik olarak bélgeden bolgeye degisir.
Eger asili tiiplii fidan ile bag kurulacak ise cografi sinir i¢in nisan ayindan haziran ayina kadar dikim yapilabilir.
Fakat agik koklii fidan ile dikim yapilacak ise yine cografi sinirin iklim ve ekolojik durumuna goére fidanlarin siirgtin
gozleri uyanmadan yaklasik 10 giin 6nceden dikim yapilmasi uygun olur.

Ayrica daldirma ile ¢ogaltma ciftgiler tarafindan kullanilan bir {iretim yontemidir. Bu ylizden sira arast ve
sira iizeri mesafelerini daha genis tutulmasi iiriin verimi i¢in avantajlidir.

Celikler ilizerine alian gozler el ile ya da uygun ekipman ile asilandiktan sonra katlanip koklendirilerek elde
edilen asili koklil fidanlarla bag kurulur. Genellikle bagdaki yerlerinde ya da fidanliklarda kdklendirilip dikilen
Amerikan asma anaglari lizerine kalem agilamasi yapilir.

Asmada genellikle modern yetistiricilikte telli ve kapali terbiye sistemleri kullanilir. Ancak telli terbiye
sisteminin yaninda herek sistemi de kullanilabilir.

Asmanin bir senelik dali topraga dikilince kolaylikla kok salar ve ¢ekirdegin aksine omcanin biitiin 6zellikleri
yeni geligen fidanda bulunur. Yeni bag kurulmasinda genellikle vejetatif cogaltma yapilir.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin hasadina; meyve yesil-sar1 renk
ve tonlarindaki rengini aldig1 ve briks degeri % 18 ve {izerine giktiginda baslanir. Uziimler, asmalara zarar vermeden
saplariyla birlikte salkim olarak toplanip iist iiste fazla istiflemeden kasalara doldurulur. Ayrica az da olsa giines
altinda sergiler lizerine serilerek kurutulur.

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii, serin ve temiz ortamlarda
muhafaza edilip ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda
satiga sunulur.

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

Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin cografi sinirda uzun bir ge¢misi
vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimiiniin tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Kahramanmaras Siitcii imam
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri béliimiinden, Kahramanmaras il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan {iziim ¢esidinin uygunlugu; Kahramanmarag Bertiz Kabarcik
Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik Uziimii yetistiriciligi yapilan baglarm uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
liriiniin pomolojik &zelliklerinin uygunlugu ile Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik
Uziimii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetim mercii tarafindan
gerekli goriilmesi halinde briks degeri ile titrasyon asitliginin uygunlugu bakimindan analiz ettirilir.

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 siire¢leri ytiriitiir.
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8. iskilip Cilegi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1481

Tescil Tarihi : 06.10.2023

Basvuru No : C2021/000548

Basvuru Tarihi :29.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Cilegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Iskilip Belediyesi

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

Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesinin 520-1650 m rakimli alanlar:

Kullanim Bicimi : Iskilip Cilegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Iskilip Cilegi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iskilip Cilegi; Corum ili Iskilip ilgesinin 520-1650 m rakimli alanlarinda yetisen Albion gesidi cilektir. Kasim
aymin ilk haftasinda giiz ve nisan aymin son haftasi bahar dikimi olmak tizere 2 donem dikim yapilir. Dikilen
koklerden 4 yil iiriin alindiktan sonra tarla bozulur ve aradan 4 yil gectikten sonra yeniden Iskilip Cilegi icin dikim
yapilir.

Iskilip ilgesinde hem I¢ Anadolu Bélgesinin karasal iklimi hem de Karadeniz ikliminin etkisi goriiliir. Yazlar:
sicak ve kurak, kislar ise yagishidir. En diisiik sicakligin 5°C oldugu giin sayis1 ortalamasi 257°dir. Gece ile giindiiz
arasindaki sicaklik farki yaklasik 10°C olup bu farkin yiiksek olmasi, iskilip Cileginin meyve iriligini ve aromasini
kazanmasini saglar. Iskilip Cileginin aromasina etki eden esterler, aldehitler, ketonlar, alkoller, terpenler, furanonlar
ve kikiirtlii bilesiklerin toplam degerleri % 0,01-0,001°dir. Ayrica cografi sinirin toprak yapisinin potasyumca
zengin olmasi, meyvenin seker, kuru madde ve renk 6zelliklerini etkiler.

Iskilip ilgesinde yillik toplam yagis ortalamasi 503,70 kg/m?’dir. Cografi stmrin yagis rejimi, sulama amacl
da kullanilan dogal su kaynaklarini besler. Mineral bakimindan zengin olan dogal kaynak sularinin tuz orani
dusiiktiir. Tuz oraninin diisiik olmasi, bitkinin toprakta bulunan mineralleri biinyesine almasin1 kolaylastirarak
Iskilip Cileginin tat ve aromasim kazanmasina katkida bulunur.

Cografi sinirin gece gilindiiz arasindaki sicaklik farkinin yiiksek olmasi ve yetistigi topraklarin potasyumca
zengin olmasi, meyvenin kuru madde miktarmin da yiiksek olmasim sagladigindan, iskilip Cilegi islenmeye ve
depolanmaya uygundur.

Iskilip Cileginin ¢anak yapraklari (gorsel etki) meyveye bitisik, iistte veya gomiik haldedir. Canak yapraklar
kopmaya kars1 direnglidir. Su kaybina ve meyvenin bozulmasina yol agacagindan, hasat sirasinda ¢anak yapraklarin
kopmamasina 6zen gosterilir.



2023/159 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.10.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

Iskilip Cileginin meyve sekli kiiremsi konik, meyve rengi canli ve parlak, meyve yapisi ise etli ve sert olup
diger bazi1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Iskilip Cileginin Ozellikleri

Ozellik Deger

pH 3,3-3,6

Titre edilebilir asitlik (% sitrik asit) 0,7-1,1

Suda gézﬁlebilir kuru madde (SCKM) 92-13.9

(% Briks) ’ ’
Meyve eni 21,9-38,3 mm
Meyve boyu 25,9-48,7 mm
Meyve agirlig 8,1-28,1¢g

Aroma bilesenleri (esterler, aldehitler,
ketonlar, alkoller, terpenler, furanonlar % 0,01-0,001
ve kiikdrtlii bilesiklerin toplami)

L:28,95-35,80
Meyve dis rengi a: 24,33-34,33
b: 11,40-33,50
L: 43,19-53,97
Meyve i¢ rengi a: 25,91-46,92
b: 18,91-46,92
L: 33,95-40,26
Meyve pulp rengi a: 20,46-30,75
b: 7,07-13,87

L degeri parlakligin gostergesi olup 0 (siyah) ile 100 (beyaz)
araligindadir. a degeri kirmizi-yesil; b degeri ise sari-mavi skalay1
gosterir.

Iskilip Cileginin gecmisi eskiye dayanir. Iskilip ilgesinde modern ¢ilek iiretimine 2011 yilinda baslanmasiyla
birlikte ekim yapilan araziler de artmaya baslamig ve cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahip
olmustur. Iskilip Cilegi i¢in her yil festival ve yarigmalar diizenlenmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Cileginin iiretiminde, Albion cesidi cilek kullanilir ve yetistiriciligi, Iskilip ilgesinin 520-1650 m
rakimli alanlarinda yapilir.

Iskilip Cilegi yetistirilecek tarlaya dikimden 1 y1l énce, toprak analizi ile belirlenen miktarda yanmis hayvan
giibresi serilir ve toprakla karistirtlir.

Cilek fidelerinin dikilmesi i¢in; yiiksekligi 70 cm, tepe genisligi 20 cm ve alt genisligi 80 cm olan seddeler
acilir. Seddelere, damlama sulama sistemi olusturmak iizere, damla aralig1 25 cm olan borular yerlestirilip tizerleri
malg¢ naylonu ile kaplanir.

Mal¢ naylonu, ultraviyole 6zellige sahip olup giinesten etkilenmez. Su kaybini engelledigi i¢in topragin
nemini korumasini saglar. Ayrica yabanci otlarin ¢ikmasini 6nler ve meyvelerin temiz kalmasini saglar.

Malg naylonunun iizerine 25 cm araliklarla, ¢ap1 15 cm olan ¢apraz yerlesimli delikler agilarak Albion ¢esidi
cilek fideleri dikilir. Dikimler, kasim ayinin ilk haftasinda giiz ve nisan aymin son haftasinda bahar dikimi olmak
iizere 2 donem yapilir. Damla sulama yontemiyle 3 giinde bir 2 saat sulama yapilir.

Iskilip Cileginin bitki gelisimi 30-45 giinde tamamlanir. Fidelerin kék yapisinin gelismesi igin ilk ¢ikan
¢igekler kopartilir. Fideler, dikimden 60-70 giin sonra meyve vermeye baslar.
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Iskilip Cilegi gelisme donemi boyunca bitki meyve, yaprak ve koklerinde ortaya cikabilecek bitki hastalik
(mildiy®, antraknoz, kursuni kiif, vb.) ve zararlilara (kirmiz1 6riimcek, yesil ¢ekirge, yaprak biti, vb.) kars1 organik
(bakr, kiikiirt, vb.) ve inorganik tarim ilaglar1 ile miicadele yapilir.

Iskilip Cilegi igin temmuz ay1 dinlenme ayidir. Hava serin ve yagisli olursa gilek dinlenmeye gegmez. Bu
durumda dinlenme, genellikle sicakliklarin arttig1 ve yagislarin kesildigi agustos ayinda gerceklesir. Yagis ve hava
sicakligina bagli olarak dinlenme siiresinde uzayip kisalmalar olur.

Iskilip Cileginin dikiminden sonraki ilk yil meyveleri seyrek ve iri olur. En yiiksek verim 2. y1l goriiliir. 3.
yil meyve boyutlar1 kiigiilmeye baslar. 4. yil da {iriin alindiktan sonra tarla bozulur ve aradan 4 y1l gegtikten sonra
yeniden Iskilip Cilegi igin dikim yapilir.

Iskilip Cileginin hasadi, canak yapragin kopmamasina dikkat edilerek elle yapilir. Hasat edilen gilekler ist
iiste fazla istiflenmeden 2-2,5 kg’lik kasalara doldurulur ve giineste bekletilmeden piyasaya arz edilir. 4°C
sicakliktaki ortamlarda muhafaza edilir.

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

Iskilip Cileginin gecmisi eskiye dayanir. Iskilip ilgesinin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Iskilip Cileginin tiim {iretim asamalari, cografi simrda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Iskilip Belediyesinin koordinasyonunda ve Iskilip Belediyesi, Iskilip Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, iskilip Ziraat Odas1 ile Iskilip Tamirci, Ekmekgi, Kahveci vb. Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda
uzman birer kisi olmak {izere toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; ilkbahar (mayis-haziran), yaz (temmuz-agustos) ve sonbahar (eyliil-ekim) donemleri olmak
iizere diizenli olarak yilda ii¢ kere, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet olmasi durumunda her zaman yapilir.
Denetime iligkin masraflar, denetlenen tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde Albion ¢esidi ¢ilek kullanilmast.

e Uriiniin Briks, pH, meyve dis rengi ve meyve agirlhigi 6zelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Iskilip Cilegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminm 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.



2023/159 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.10.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

36

9. Mengen Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.11.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1482
Tescil Tarihi : 06.10.2023
Basvuru No : C2018/205
Basvuru Tarihi : 13.11.2018
Cografi Isaretin Ad1 : Mengen Peyniri
Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Tescil Ettiren : 1. Mengen Belediyesi
2. Mengen Kaymakamlig1
Tescil Ettirenin Adresi : 1. Tirkbeyli Mah. Atatiirk Cad. 14840 Mengen BOLU
2. Tiirkbeyli Mah. Hiikiimet Sok. No:2 14840 Mengen BOLU
Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Mengen Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Peyniri, inek veya koyun siitii kullanilarak Bolu ili Mengen ilgesinde iiretilen az yagli ve yar1 sert
bir peynirdir. Agik sar1 renkte, silindir seklinde ve kasar peynirine benzer bir gériiniime sahiptir.

Mengen Peyniri taze olarak ya da tavada veya 1zgarada kizartilarak tiiketilebilir.

Mengen Peynirinin bazi kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kuru Madde (%) | Kiil (%) Yag (%) Protein (%) | Tuz (%) pH
51,4 +£5,34 3,57+0,73 |19,05+499 |24,0+£3,29 |2,19+0,85 | 5,72+0,44

Mengen Peyniri ile ilgili en eski kayitlara 20. yiizyil baslarinda yazilan salnamelerde rastlanmaktadir. 1916
yilina ait Bolu’nun ilk, Osmanli’nin son salnamesi olan Miistakil Bolu Sancagi Salnamesinde Mengen Peynirinin
kasar peynirine yakin bir tat ve lezzette oldugu, Bolu Livasi 1921-1925 Senesi Salnamesinde ise Gerede kazasina
bagli Mengen nahiyesinin peynirinin meshur oldugu belirtilmektedir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mengen Peynirinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen inek veya koyunlarin siitii kullanilir.

1 kg Mengen Peyniri tiretimi i¢in yaklasik 10 1 siit gereklidir. Sagilan ve soguk zinciri bozulmadan iiretime
alinan ¢ig inek veya koyun siiti, tiilbent ile siiziilerek bir kazana doldurulur. Siit, en az 63°C’de 30 dakika pastdrize
edilir. Pastorize edilen siit, mayalama sicakligi olan 37°C’ye hizli bir sekilde sogutulur. Piht1 olusumu i¢in 10 ml
icme suyuna 5 ml endiistriyel sirden mayasi ilave edilir ve bu karigim 10 I siite, homojen dagilim gosterecek sekilde
karigtirilir. Mayalanma i¢in kazanin kapagi kapatilir ve kazan sicakliginin muhafaza edilmesi saglanir. Mayalanma
siiresi yaklasik 1 saattir.

Mayalanma tamamlaninca, pthti kuvveti bigak ile kontrol edilir. Peynir alti suyu pihtidan ayrilmaya
basladiginda iri karelere veya sekiz es dilime kesilerek pihti kirilir ve 5 dakika bekletilir.

Kazan 1sitilmaya baglanir ve teleme kevgir ile yavasga karigtirtlarak dagitilir. Isitma, peynir alti suyunun
sicaklig1 yaklasik 50-55°C’ye ulagana kadar devam eder. Sicakligin etkisiyle birlesmeye baslayan teleme, elle peynir
alt1 suyu igerisinde toplanir ve dnceden hazirlanmis, igerisinde temiz bir tiilbent bulunan alt1 delikli silindirik peynir
kaliplarina yerlestirilerek stizme islemi gerceklestirilir.
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Kaliplarin tizerine en az 2 kg’lik agirliklar konularak baski uygulanir ve 8-12 saat boyunca kalipta bekletilir.
Bu siirenin sonunda elde edilen peynirin dis ylizeyine, ortalama 40 g iri salamura tuzu ile kuru tuzlama yapilir. Kuru
tuzlama yapilan peynirler 4°C’de bir giin bekletilir.

Mengen Peyniri, istenen miktarlarda vakum ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur. Raf émrii, ortalama
iki aydir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirdan temin edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag
bulunan Mengen Peynirinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Mengen Kaymakamliginin koordinasyonunda; Mengen Kaymakamligi, Mengen Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Mengen Belediyesi ve TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bolu Il Temsilciliginden konuda
uzman birer kisinin katilimi ile en az 4 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve bilesen miktarlarinin / oranlarmin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

o Gerekli goriilen durumlarda iiriinden numune alinarak, kimyasal 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz
edilmesi.

e Mengen Peyniri 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 yiirtitiir.
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10. Mugla Sulu Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1483

Tescil Tarihi : 09.10.2023

Basvuru No : C2023/000131

Basvuru Tarihi : 11.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Mugla Sulu Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili

Kullanim Bi¢imi : Mugla Sulu Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin servis

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

Mugla Sulu Kebabi; et ve kemigin o6nce pisirilmesi ve ardindan su ilave edilip tekrar pisirilmesi suretiyle
Mugla ilinde iiretilen bir yemektir. Mugla Sulu Kebabi; igerigindeki ilik, kemik ve kollajen bag dokudan kaynakli
kivamli ve yagli bir yapiya sahiptir.

Mugla Sulu Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda 6zellikle sabahin erken saatlerinde tiiketildigi i¢in
kahvalti kebab1 olarak da bilinir. 1950’1i yillardan beri Mugla ilinde iiretildigi ve servisinin yapildigi bilinir.

Mugla Sulu Kebabinin; iiretildigi Mugla ili ile {in bag1 bulunur. Mugla iline 6zgii yemeklerden birisidir.
Mugla ilinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Mugla Sulu Kebabi, 6zellikle sabahin erken saatlerinde
ve kahvaltilarda olmak tizere giinlikk 6giinlerde tiiketilir ya da misafirlere ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla Sulu Kebabi
hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir.

Mugla Sulu Kebabi; sulu olmasindan dolayi halk arasinda ¢orbaya benzetilir olmasina ragmen 6gilinlerde ana
yemek olarak da degerlendirilir. Sulu yemeklerin servisinde genellikle kasik kullanilirken Mugla Sulu Kebabinda
ise ¢atal ile de servisinin yapilmasi tercih edilir.

Uretim Metodu:

Mugla Sulu Kebabi1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (30 kisilik):

o 5 kg parcalarina ayrilmis kemikli oglak eti,

e 10 litre su,

e 1 kg kemik (oglak kemigi ya da dana kaval kemigi),
e 500 gic yagi,

e 40 gtuz.

Mugla Sulu Kebabinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda Mugla ilinde yetistirilen kiigiikbas (eti) ve biiyiikbas (kemigi)
hayvanlar tercih edilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; bilesenlerin secimi ve hazirlanmasi, pisirilmesi vb. tiim
asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Derin bir kabin tabanina 6nce kirilmig dana kemikleri ve i¢ yagin yaklasik yarisi, yagin tistiine etler, etlerin
iistiine de i¢ yaginin kalani dizilir. Daha sonra bu sekilde firina/ocaga verilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; gida isletmecileri tarafindan pisirme islemi, genellikle sabahin erken
saatlerine yetisecek sekilde gerceklestirilir. Pisirme isleminde odun atesi tercih edilir.
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Etler kizarana kadar ortalama 1 saat kadar pisirilir. Etin yeterince kizarmasi, lezzeti agisindan énemlidir. Et
firmdan ¢ikarildiktan sonra 1 saat kadar dinlendirilir. Firindan ¢ikan sicak ete su katilmasindan 6nce sogumasi
onemlidir. Pigirilen ete hemen soguk su ya da oda sicakligindaki su ilavesi etin sertlesmesine neden olur. Bu nedenle
etin dinlendirilmesi ve sogumaya birakilmasindan sonra, yemege su ilave edilmesi etin lezzetini ve yemegin
kalitesini olumlu olarak etkiler.

Pigirilen etler; tepside, toprak tava ya da giive¢ kabina konularak iizerine tuz ve su eklenir ve tekrar firma
verilir. Firinda ortalama 7 saat kalan etlerin iyice yumugamasiyla pistigine karar verilir. Kap icerisinde iri sekilde
kalan yaglar servis yapilmayacagi igin kevgir ile yemegin igerisinden toplanarak ¢ikartilir. Dana kemiklerinin
icerisinde kalan ilikler de yemegin icerisine aktarilir. Pigsirme yapilan kabin igerisinde sadece kemikli et ve suyu
kalir. Etler kabin icerisinden kevgirle bir bagka kaba alinir. Kalan et suyu, daha berrak hale gelmesi ve kiigiik
pargalardan arindirilmas1 amaciyla istege bagl olarak siiziiliir. Siiziilen suyun igerisine etler geri konulur.

Servis: Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi kadar servisinin yapilmasina da 6zen gosterilir. Mugla Sulu
Kebabiin yaninda istege bagli olarak genellikle; karabiber, limon, pide ve mevsimine gore kuru biber ya da taze
biber ile servisi yapilir.

Mugla Sulu Kebabinin; servisinin sicak olarak yapilmasi ve tiikketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mugla ilinde 1950°1i yillardan beri iiretilen, Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi ve pigirilmesi asamalar1
ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla
Sulu Kebabinin; Mugla ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Mugla Sulu Kebabinin tiim iiretim agamalari, Mugla
ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mugla
il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak 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 Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebab ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Mengen Peyniri

148 sayil1 ve 02.05.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/205 numarali Mengen Peyniri ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Denetleme:

“Denetimler, Mengen Kaymakamliginin koordinasyonunda; Mengen Kaymakamligi, Mengen Belediyesi ve
TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bolu il Temsilciliginden konuda uzman birer kisinin katilinn ile en az 3 kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler, Mengen Kaymakamliginin koordinasyonunda; Mengen Kaymakamligi, Mengen flge Tarim ve
Orman Midiirliigii, Mengen Belediyesi ve TMMOB Gida Miihendisleri Odast Bolu Il Temsilciliginden konuda
uzman birer kiginin katilimu ile en az 4 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2018/205
Basvuru Tarihi : 13.11.2018
Cografi Isaretin Ad : Mengen Peyniri
Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Mengen Belediyesi
2. Mengen Kaymakamligi
Basvuru Yapanin Adresi : 1. Tirkbeyli Mah. Atatiirk Cad. 14840 Mengen BOLU
2. Tiirkbeyli Mah. Hiikiimet Sok. No:2 14840 Mengen BOLU
Cografi Simir : Bolu ili Mengen ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Mengen Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriintin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Mengen Peyniri ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Peyniri, inek veya koyun siitii kullanilarak Bolu ili Mengen il¢esinde tiretilen az yagl ve yari sert
bir peynirdir. A¢ik sar1 renkte, silindir seklinde ve kasar peynirine benzer bir goriinlime sahiptir.

Mengen Peyniri taze olarak ya da tavada veya 1zgarada kizartilarak tiiketilebilir.

Mengen Peynirinin baz1 kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kuru Madde (%) | Kiil (%) Yag (%) Protein (%) | Tuz (%) pH
51,445,734 3574073 | 19,05+4,99 | 24,0+329 |2,19+0,85 |572+0,44

Mengen Peyniri ile ilgili en eski kayitlara 20. yiizyil baslarinda yazilan salnamelerde rastlanmaktadir. 1916
yilina ait Bolu’nun ilk, Osmanli’nin son salnamesi olan Miistakil Bolu Sancagi Salnamesinde Mengen Peynirinin



2023/159 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.10.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

a1

kasar peynirine yakin bir tat ve lezzette oldugu, Bolu Livast 1921-1925 Senesi Salnamesinde ise Gerede kazasina
bagli Mengen nahiyesinin peynirinin meshur oldugu belirtilmektedir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:
Mengen Peynirinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen inek veya koyunlarin siitii kullanilir.

1 kg Mengen Peyniri tiretimi i¢in yaklasik 10 1 siit gereklidir. Sagilan ve soguk zinciri bozulmadan iiretime
alinan ¢ig inek veya koyun siiti, tiilbent ile siiziilerek bir kazana doldurulur. Siit, en az 63°C’de 30 dakika pastdrize
edilir. Pastorize edilen siit, mayalama sicakligi olan 37°C’ye hizli bir sekilde sogutulur. Piht1 olusumu i¢in 10 ml
icme suyuna 5 ml endiistriyel sirden mayasi ilave edilir ve bu karigim 10 1 siite, homojen dagilim gdsterecek sekilde
karistirilir. Mayalanma igin kazanin kapagi kapatilir ve kazan sicakliginin muhafaza edilmesi saglanir. Mayalanma
stiresi yaklasik 1 saattir.

Mayalanma tamamlaninca, pihti kuvveti bigak ile kontrol edilir. Peynir altt suyu pihtidan ayrilmaya
basladiginda iri karelere veya sekiz es dilime kesilerek piht1 kirtlir ve 5 dakika bekletilir.

Kazan 1sitilmaya baslanir ve teleme kevgir ile yavasca karigtirilarak dagitilir. Isitma, peynir altt suyunun
sicakligi yaklasik 50-55°C’ye ulagana kadar devam eder. Sicakligin etkisiyle birlesmeye baglayan teleme, elle peynir
alt1 suyu igerisinde toplanir ve 6nceden hazirlanmis, igerisinde temiz bir tiilbent bulunan alt1 delikli silindirik peynir
kaliplarina yerlestirilerek siizme islemi gerceklestirilir.

Kaliplarin tizerine en az 2 kg’lik agirliklar konularak baski uygulanir ve 8-12 saat boyunca kalipta bekletilir.
Bu siirenin sonunda elde edilen peynirin dis yilizeyine, ortalama 40 g iri salamura tuzu ile kuru tuzlama yapilir. Kuru
tuzlama yapilan peynirler 4°C’de bir giin bekletilir.

Mengen Peyniri, istenen miktarlarda vakum ambalajlarda paketlenerek satiga sunulur. Raf 6mrii, ortalama
iki aydir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip Mengen Peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi smirdan temin edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag
bulunan Mengen Peynirinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Mengen Kaymakamligiin koordinasyonunda; Mengen Kaymakamligi, Mengen Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Mengen Belediyesi ve TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bolu il Temsilciliginden konuda
uzman birer kisinin katilimi ile en az 4 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve bilesen miktarlarmnin / oranlarinin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

e Gerekli goriilen durumlarda iiriinden numune alinarak, kimyasal 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz
edilmesi.

e Mengen Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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2. Altinozii Zeytinyagi

132 say1li ve 01.09.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad Biilteninde yayimlanmis olan
C2019/155 numarali Altindzii Zeytinyag ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Cizelge 2. Altindzii Zeytinyaginin baslica yag asitleri kompozisyonu (%)”’nda yer alan linolenik asit (C18:3)
i¢in 1,2 olan “en ¢ok” deger ile arasidik asit (C20:0) i¢in 0,7 olan “en ¢ok” deger,

ifadesi,

“linolenik asit (C18:3) i¢in 1,0” ve “arasidik asit (C20:0) i¢in 0,5”
seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Gida ile temasa uygun siselerde ambalajlanir.”
ifadesi,

“Gida ile temasa uygun siselerde ambalajlanip Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag: Tebligine uygun
bicimde etiketlenerek piyasaya arz edilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2019/155

Basvuru Tarihi : 25.10.2019

Cografi Isaretin Ad : Altindzii Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyagi / Tereyag1 dahil kat1 ve s1vi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Altindzi Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenigehir Mah. Hiikiimet Konagi Altindzii HATAY

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Hatay ili Altindzi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Altindzii Zeytinyag: ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Altindzii Zeytinyag: ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

)

ALTINDZIU
ieq'ffnqag'!

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Altindzii Zeytinyagi; Altindzii ilgesinde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hagebi ve Karamani zeytin
(Olea europa L) gesitlerinden karigik olarak elde edilen, oda sicakliginda berrak, sar1 ve yesil tonlar arasinda bir
renge sahip, orta diizeyde meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip natiirel sizma zeytinyagidir.
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Zeytinler, kasim ayinin bagindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat edilir.

Altindzii Zeytinyaginin bazi kalite 6zellikleri, baslica yag asitleri kompozisyonu, bazi pigment ve tokoferol
icerikleri, fenolik bilesik miktar1 ve duyusal 6zellikleri sirasiyla Cizelge 1, 2, 3, 4 ve 5’de verilmektedir.

Cizelge 1. Altindzii Zeytinyaginin bazi kalite dzellikleri

En az En ¢ok
Serbest yag asitleri 0,49 0,94
Peroksit degeri (meq aktif O, /kg yag) 1,8 7,6
UV 1s18inda 6zgiil sogurma
E (232 nm) 1,50 1,82
E (270 nm) 0,09 0,16
AE <0,01

Cizelge 2. Altindzii Zeytinyaginin baslic

a yag asitleri kompozisyonu (%)

Yag asitleri (%) Enaz En ¢ok
Palmitik asit (C16:0) 8,1 15,7
Palmitoleik asit (C16:1) 0,0 3,1
Stearik asit (C18:0) 1,1 5,6
Oleik asit (C18:1) 66,3 74,0
Linoleik asit (C18:2) 4,8 12,4
Linolenik asit (C18:3) 0,6 1,0
Arasidik asit (C20:0) 0,2 0,5
Cizelge 3. Altindzii Zeytinyaginin bazi pigment ve tokoferol icerikleri (mg/kg)
Enaz En ¢ok
Klorofiller 5,2 18,70
Karotenoidler 5,0 12,80
a-tokoferol 51,6 387,40
P-tokoferol 0,08 4,50
y-tokoferol 0,80 17,90

Cizelge 4. Altindzii Zeytinyaginin bazi fenolik bilesen igerigi (mg/kg)

Fenolik Bilesenler En az En ¢ok
3,4-DHPEA (Hidroksitirozol) 2,10 75,10
p-HPEA (Tirozol) 0,20 5,90
Vanillik asit 0,07 4,70
3, 4-DHPEA-EDA

(Oleacein,Oleuropein-aglycone di aldehyde) 4,20 152,20
p-HPEA-EDA

[2-(4-hydroxyphenyl)ethyl (E)-4-formyl-3-(2- 2,50 66,30
oxoethyl)hex-4-enoate]

3, 4-DHPEA-EA

[Oleuropein aglycone mono aldheyde; methyl
(4S,5Z,6R)-4-[2-[2-(3,4-dihydroxyphenyl)ethoxy]-2- 2,60 25,40
oxoethyl]-5-ethylidene-6-hydroxy-4 H-pyran-3-

carboxylate]
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p-HPEA-EA

[Elenolic acid mono aldehyde; 2-(4-hydroxyphenyl) 1,60 8,30
ethyl (E)-4-formyl-3-(2-oxoethyl)hex-4-enoate]

Luteloin 0,10 2,00

Cizelge 5. Altindzii Zeytinyaginin duyusal 6zellikleri

Ortanca
(Medyan)
Meyvemsilik 3,1 Orta
Acilik 3,0 Orta
Yakicilik 3,0 Diisiik

Altindzii Zeytinyagimin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi vardir.
Uretim Metodu:
Altindzii Zeytinyaginin iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

1. Zeytinlerin Toplanmasi

Altindzii Zeytinyaginin iiretiminde, Altindzii’nde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve
Karamani zeytin ¢esitleri kullanilir. Zeytinler, kasim ayimnin bagindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat
edilir.

2. Zeytinlerin Temizlenmesi-Yikanmasi

Isletmeye gelen zeytinler, icerdikleri yabanci madde ve kirliliklerden (yaprak, dal, toprak, tas, bocek vb.)
arindirilmak icin paletli yikama tanklar1, basingh su piiskiirtiiciileri ve hareketli bantlar kullanilarak 30-40°C
sicakliktaki su ile yikanir.

3. Zeytinlerin Kirilmasi-Ezilmesi

Zeytinler, siirekli sistemlerde metal ¢ekici tip kiricilarda kirilip ezilir.

4. Zeytin Hamurunun Yogrulmasi (Malaksasyon)

Kirma ve ezme isleminden sonra elde edilen zeytin hamuru malaksorlerde yogrulur. Yogurma islemi ve
stiresi Altindzii Zeytinyaginin kalitesini etkileyen en dnemli asamalardan biri oldugu igin yogurma siiresi 30-40
dakikay1, yogurma sicakligt da 30°C’yi agsmamalidir.

5. Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu ve Karasuyun Avyristirilmasi

Zeytin hamuru yagin ekstraksiyonu, iki ya da {i¢ fazli yatay santrifiijlerle (dekantor) yapilir.

6. Zeytinyaginin Filtrasyonu

Ekstraksiyon ile karasudan arindirilan zeytinyagi, pamuklu filtrelerden gegirilerek berraklastirilir. Filtrasyon
islemi ile meyve pargaciklar1 ve sudan olusan tortu uzaklagtirilarak zeytinyaginin raf 6mriiniin uzamasi saglanir.

7. Zeytinyaginin Depolanmasi

Klasik ya da modern yontemler kullanilarak iiretilen filtrasyon isleminin sonunda elde edilen Altindzii
Zeytinyag1 natiirel zeytinyag1 olup azot gazi altinda ve paslanmaz celik tanklarda 15°C’nin altinda depolanir. Gida
ile temasa uygun siselerde ambalajlanip Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligine uygun bigimde
etiketlenerek piyasaya arz edilir.

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

Altindzii Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Altindzi Zeytinyag: liretiminde cografi sinirda yetistirilen
Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve Karamani ¢esidi zeytinleri kullanilir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan
Altindzl Zeytinyaginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Altindzii Kaymakamliginin koordinasyonunda; Altindzii Kaymakamligi, Altindzii Tlge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi, Altindzii Ziraat Odas1, S.S. Hatay
Zeytinyagi Sabun Pirina ve Yan Uriinleri Uretim ve Pazarlama Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, Altindzii Zeytinyag: tiretiminde cografi sinirda yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1
Hasebi ve Karamani ¢esidi zeytinlerin kullanilmasini; iiretim metoduna uygunlugu ve Altindzii Zeytinyag: ibaresi,
logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde duyusal 6zellikler ve kalite kriterleri bakimindan
analiz ettirilir. 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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Kuyucak Portakal

135 say1li ve 17.10.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000102 numarali Kuyucak Portakali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Tablo 1. Kuyucak Portakalinin baz1 pomolojik 6zellikleri
Kabuk Kalinlig1 (mm) 5,0 8,9”

ifadesi,

“Tablo 1. Kuyucak Portakalinin baz1 pomolojik 6zellikleri
Kabuk Kalinligi (mm) 5,0 6,77

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2022/000102

Basvuru Tarihi : 16.03.2022

Cografi Isaretin Ad : Kuyucak Portakali

Uriin / Uriin Grubu : Portakal / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kuyucak Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Beseyliil Mah. Inénii Cad. No:79 Kuyucak AYDIN

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Aydin ili Kuyucak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kuyucak Portakali ibareli asagida verilen logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kuyucak Portakali ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

A V4

T\
oo
/AR

%QETAKAL'

T

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kuyucak Portakali, Aydin ili Kuyucak il¢esinde yetistirilen Washington Navel (Citrus sinensis Osb.) ¢esidi
portakaldir.

Osmanli Déneminde Aydin Sancagina bagli bulunan Kuyucak ilgesi 6zellikle portakal {iretimi ile 6n plana
¢ikan ilgelerden biri olmus, 19. Yiizyll Osmanli temettuat defterlerinde portakal iiretimi ile kayitlara gegmistir.
Osmanli temettuat defterlerinde, 1844-1845 yillarinda Kuyucak ilgesinde ekilen arazilerin 1230 doniimiiniin
portakal tiretimi i¢in kullanildig1 kaydedilmistir.

Kuyucak ilgesi denizden 120 km uzak oldugundan mevsim kosullar1 kiyidaki bolgelere nazaran daha serttir.
Bu sebeple Kuyucak Portakalinin kabuk kalinlig1 fazla olur. Kuyucak Portakalinin kabuk kalinligi, meyve i¢indeki
usare miktarinin depolama boyunca azalmasini engelleyerek meyve usare miktarinin daha yiiksek olmasini saglar.
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Artan kabuk kalinligi Kuyucak Portakalinin raf dmriinii uzattigindan, depolama sonunda suda ¢dzlinen kat1 madde
(SCKM)/asit orani azalarak, iiriiniin aromas1 ve seker oraninin yiiksek olmasina neden olur. Ayrica meyvedeki
agirlik kayb1 az oldugundan Kuyucak Portakali daha sulu olur.

Kuyucak Portakalinin Pomoloijik Ozellikleri ve Bilesimi

Tablo 1. Kuyucak Portakalinin bazi pomolojik 6zellikleri

Ozellikler En az En ¢ok
Meyve agirhigi (g) 188,8 301,9
Meyve eni (cm) 5,3 9,6
Kabuk Kalinligi (mm) 5,0 6,7
Usare miktar1 (%) 26,01 46,17
Kabuk rengi

L* 46,98 65,03

a* 12,81 13,24

b* 17,04 51,72

Tablo 2: Kuyucak Portakalinin bazi bilesim 6zellikleri

Ozellikler En az En cok
SCKM (%) 10,9 12,4
pH 3,15 4,01
Titre edilebilir asitlik (%) 0,49 1,54
Toplam seker (%) 4,95 9,53
Fruktoz (%) 1,53 2,95
Glukoz (%) 1,50 3,19
Sakkaroz (%) 0,10 3,19
Sitrik asit (mg/L) 4964,0 7687,60
Malik asit (mg/L) 213,30 648,90
Tartarik asit (mg/L) 195,30 422,40
Askorbik asit (mg/L) 573,90 621,50
Olgunluk indeksi 6,68 25,61
Uretim Metodu:

Kuyucak Portakalinin iiretiminde, Washington Navel (Citrus sinensis Osb.) ¢esidi portakal kullanilmakta
olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Anag Secimi: Uretiminin yapildig1 topraklar kiregli oldugundan, yogun olarak turung anaci ( Citrus aurantium
L.) ve Troyer sitranj1 kullanilir.

Bahge Kurulmasi: Portakal bahgesi tesis edilecek arazi bitki ortiisiiyle kapli ise iyice siiriiliir ve diizlestirilir.
Daha once agag dikilmis ise arazi pullukla derince siirlilerek aga¢ kokleri iyice temizlenir. Alt toprak tabakasi sert
ve siki ise, toprak alt1 pullugu (riper) kullanilarak bu tabaka kirilir ve koklerin, derine kolayca inmeleri saglanir.
Agagclarin havalandirilmasi, 151k, isleme nedenlerinden dolay1 7x5, 6x3 ve 5x3 metre dikim aralig1 uygulanir. Bahge
tesisi yapilacak alan, daglik alanlarda ve %3 ve daha meyilli arazilerde ise yamagclara kars1 mutlaka teraslama yapilir.
Portakal agaclar1 yagmur mevsimi boyunca su birikimine ve taban suyuna son derece duyarli oldugu i¢in meyve
bahgesi etrafinda 1-1,5 m derinlikte agik ve kapali drenaj kanallar1 agilir. Soguk zararinin goriilmedigi yerlerde
sonbahar dikimi yapilmast uygundur. Sonbahar dikiminde fidan, dikim sokunu sonbahar ve kig aylarinda gegirerek,
vejetasyon donemi baglangicinda kok ve siirgiin vererek gelismeye baglar.

Soguk zararmin goriildiigii yerlerde ise fidan dikimi, siddetli don tehlikesi gectikten ve yiiksek yaz sicaklari
baslamadan 6nce ilkbaharda yapilabilir. Ince kokgiiklerin toprakta faaliyette bulunduklari 25-30 cm derinlige kadar
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olan topraktaki sicakligin, turunggillerin biiyiime baslangic sicakligi olan 12,8 °C’ye ulastig1 zaman dikim yapilmasi
Onerilir.

Budama ve Terbiye islemleri: Kuruyan dallar, agacta besin maddelerini somiiren ve ge¢ meyveye yatan obur
stirgiinler, her y1l diizen olarak temizlenir. Portakal agaglar1 yayvan biiylime egiliminde oldugu i¢in yuvarlak taghdir.
Hasat islemleri, ilaglama gibi kiiltiirel islemlerin kolay yapilabilmesi i¢in agaglarin ¢ok fazla uzamasina izin
verilmez ve tepe siirgiinleri budanarak kontrol edilir. Portakal meyveleri bir yillik siirgiinler iizerinde olustugu i¢in,
verim dallarini artirmak i¢in, siirglinlerin u¢ kisimlari alinarak yan dal olusumu saglanir. Genel olarak 3-4 yilda bir
budama yapilir.

Sulama: Portakal fidanlari, dikildikten sonraki ilk 6 ay haftada iki defa sulanir. Fidanlar biiyiidiik¢e su miktar1
yavag yavas artirilmalidir. Hava kosullarina bagli olarak sulama yapilir. Erken ilkbaharda agaglarin ¢igeklendigi
donemde su stresi giceklerin ve meyvelerin dokiilmelerine, yaz doneminde ise yetersiz sulama ve kurakliin olmasi
meyvelerin kiigiik kalmasina neden olur.

Kiiltiirel islemler ve Mekanizasyon: Bahgenin toprak isleme, ilaglama gibi rutin bakim iglemleri ve hasat
sirasinda kullanilacak alet-ekipman diizeyi de bahge kurulmasi tasarlanirken géz 6niinde tutulmalidir. Cok biiytlik
bir isletme i¢in 7x7 m’lik dikim (20 bitki/da ) en uygun olurken, kiiciik bir isletme i¢cin 6x4 m (42 bitki/da) dikdortgen
veya 5x5 m’lik tiggen dikim (47 bitki /da) daha uygun olabilir. Sik dikim uygulanacak bahgelerde genellikle dar ve
kiigiik bahge traktorleri kullanilir.

Giibreleme: Toprak ve yaprak analizi sonuglarina gore giibreleme yapilir. Bir portakal fidani dikildikten sonra
ilk y1l 2 ayda bir 6 uygulama ile kiregli topraklarda 25 g amonyum nitrat veya 6 uygulama 16 g iire veya 6
uygulamada 36 g amonyum siilfat giibresi verilir. Ikinci yilda azot giibresi, yaris1 subat ayinda yaris1 mart aymda
olmak {izere iki seferde verilir. Giibreler agaglarin tag izdiisiimiine verilmeli ve sulanmalidir. Cok derin sulamalarda
giibre s1g koklerin alamayacagi bir yerde ¢oziiliir. Fosfor, yilda bir defa ve herhangi bir zamanda verilebilir.
Potasyum ise erken ilkbaharda bir defa verilir.

Hasat ve Depolama: Kasim ayinin son haftasinda baslar ve 15 Aralikta (ilk don meydana gelmeden &nce)
tamamlanir. Meyveler el ile zedelenmeden hasat edilir, plastik veya tahta kasalara konur.

Denetleme:

Denetimler, Kuyucak Belediyesinin koordinasyonunda; Kuyucak Belediyesi, Kuyucak ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kuyucak Narenciye Ureticileri Birligi ve Kuyucak Ziraat Odasindan konuda uzman en az 4 kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde
ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiriiniin ayirt edici 6zelliklerinin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Kuyucak
Portakal1 ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan 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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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. Kemalpasa Taths1 / Mustafakemalpasa Peynir Taths1 / Mustafakemalpasa Tathsi

784 tescil sayilt Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1 ibareli
cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Kabartma maddesi (sodyum bikarbonat)”

ifadesi,

“Kabartma maddesi (sodyum bikarbonat ve/veya amonyum bikarbonat)”

seklinde degistirilmistir.

“Hamurun i¢ine en az %2 oraninda yumurta ve %0,2-1 oraninda sulandirilmis karbonat konulur.”

ifadesi,

“Hamurun igine en az %2 oraninda yumurta ve %0,2-1 oraninda sulandirilmis kabartma maddesi konulur.”
seklinde degistirilmistir.

“Boylece nem miktar1 %10’un altina diigiiriilir ve tek firrnlanmis iiriinlere nazaran daha uzun raf dmriine
ulasabilir.”

ifadesinden sonra gelmek iizere,

“Cift firnlanmis iirlinlerde nem oranmi en fazla %10, tek firnlanmis {iriinlerde nem orani en fazla %35
olabilir.”

ifadesi eklenmistir.

“I¢ine 800 g seker ve 1 litre su konularak seker tamamen eriyene kadar karistirilir.”
ifadesi,

“Igine en az 700 g seker ve 1 litre su konularak seker tamamen eriyene kadar karistirilir.”

seklinde degistirilmistir.



