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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2025/210 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.12.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 210. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000271
2. C2024/000078
3. C2024/000140
4, C2024/000185
5. C2024/000193
6. C2025/000089
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Antakya Kerebici

Hatay Zahterli Kahkesi

Corum Simidi

Ahmetbey Koftesi

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi

Gaziantep Leblebili Kitir Helva

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
12
14
16

19

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 1790 Ceribasi Kirazi 21
2. 1791 Corum Baklavasi 24
3. 1792 Tercan Bali 27
4. 1793 Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu 32
5. 1794 Hasenik Pekmezi 34
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2023/000052 Tercan Bali 36
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {irtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2023/000122 Felahiye Cicek Bali 42
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {irtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.

7
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3. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Antakya Kerebici

Basvuru No : C2023/000271

Bagvuru Tarihi : 27.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Kerebici

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

. Antakya Kerebici ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {riiniin veya
ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Antakya Kerebici ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kerebici; un, zeytinyagi, seker ve kabartma tozundan yapilan, i¢li kofte hamuruna benzer bir hamura
sahip, i¢ kisminda fistik, ceviz ve hurma bulunan, beyaz bir kaymagin {lizerinde servisi yapilan bir tatlidir. Antakya
Kerebicinin kaymagi kdpiik olarak da adlandirilir ve ¢oven otu kdkiiniin kaynatilmasiyla elde edilen suyun serbetle
karistirildiktan sonra ¢irpilmasiyla elde edilir.

Antakya Kerebici yapilirken un ile yapilan hamurun bezelere ayrilip el ile oyulmasi ve iginin ceviz i¢i veya
Antep fistig1 i¢i ile doldurulmasi sonrasinda odun firininda pisirilen bir tatlidir. Antakya Kerebicine seklini vermek
icin kerebi¢ kalib1 olarak bilinen {iriinler, ahsap ya da plastik malzemelerden 6zel olarak {iretilir. Plastik kerebig
kalib1 ya da aga¢ modelleri, hamura pratik olarak sekil vermeyi saglayan iriinlerdir. Antakya Kerebici merkezi
Antakya olmak lizere diger ilgelerde de iiretilir ve genellikle Ramazan aylarinda ve bayramlarda tercih edilir.

Antakya Kerebicinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip olup hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
10 kisilik Antakya Kerebici tiretimi igin bilesenler asagidaki gibidir.

400 ml zeytinyagi

200 ml su

10 g kabartma tozu

35 g pudra sekeri ya da beyaz seker
400 g un

I¢ Malzemesi:

200 g ceviz i¢i veya tercihe gore Antep fistig1
4 g tarcin
25 g seker

Képiigi icin:
50 g ¢oven kokii,
Kaynatmak i¢in:

1lsu



2025/210 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

140 g beyaz seker ya da pudra sekeri
3 g limon tuzu

Hamuru yapilisi:

400 ml zeytinyagi ve su bir kaba koyulur ve igerisine 35 g seker ya da pudra sekeri eklenir ve iyice karigtirilir.
Ardindan kabartma tozu eklenir ve karigtirilir en son yavag yavag un eklenir. Yumusak elle agilabilecek bir kivama
geldiginde elle kiigiik parcalara koparilir. Hamur 10-15 dakika dinlenmeye birakilir.

200 g ceviz i¢i kiigiik kiigiik dogranir ve seker ile tar¢ini eklenip karigtirilir.

50 g ¢dven kokii ve 1 1 su tencereye alinir. Coven kokii iyice kaynatilir. 1-2 saat boyunca kaynatma islemini
devam eder. Tenceredeki su ¢ok azalirsa iizerine tekrar 500 ml su eklenebilir. 1 giin beklettikten sonra ¢ven kokii
stiziiliir ve suyun i¢ine sekeri ya da pudra sekerini eklenir. Ardindan kopiik kivamina gelene kadar mikserle ¢irpilir.
Kopiigiin piif noktas1 beyaz olmasi ve uzun siire ¢irpilmasidir. Bu sekilde kopiik hazir olmus olur.

Antakya Kerebici hamurunu hazirlanip dinlendikten sonra kiigiik bezelere boliiniip bu bezeler isaret parmagi
ile icli kofteye benzer sekilde oyulur. Bezeler oyulduktan sonra i¢ harci eklenip kapatilir. Onceden 1sitilmis firinda
180 derecede 25 dakika pisirdikten sonra Antakya Kerebici hazir olur. Hazirlanan kopiik ile sunum tabaginda servis
edebilir. Istege bagh olarak képiiksiiz olarak da tiiketilir.

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

Antakya Kerebici cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii icinde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antakya Kerebicinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlariin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Antakya Kerebici ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No 1 C2024/000078

Bagvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Zahterli Kahkesi

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiytikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi, {iriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay mutfagina 6zgii yoresel baharatlarinin karigimi ile yapilan bir hamur isidir.
Hatay Zahterli Kahkesi yapimindaki en dnemli bilesen yorede yetisen zahter (Thymbra spicata L.) bitkisidir. Bu
bitki dag kekigi olarak da adlandirilir.

Hatay Zahterli Kahkesi yuvarlak 4 cm ¢apinda 1 cm kalinliginda ve sarimtirak renktedir. Igerigindeki zahter,
susam, biber sal¢asindan dolayi lizerinde beyaz yesil ve kirmizi benekler goriiliir. Hatay Zahterli Kahkesi gevrek bir
yapiya sahiptir. I¢erisindeki zahter baharat: bu kitirlik hissini pekistirir. Kahkenin dis kabugu sarimtirak ve hafifce
kizarmigken, i¢ kismi daha yumusaktir. Bu yumusaklik kurabiyenin igerisindeki yaglardan kaynaklanir.

Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur. Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay bolgesinde Hatay zahterli
kurabiyesi, Hatay kekikli kurabiyesi ve Hatay zahterli ekmegi olarak da bilinir.

Uretim Metodu:
Hatay Zahterli Kahkesi tiretimi i¢in bilesen oranlar1 asagidaki gibidir.

300 ml zeytinyag1

100 g salamura veya taze zahter (tercihen cografi simirda yetisen)
100 g tath biber salgasi
100 g beyaz susam
100 g kirmizi susam
50 g ¢orekotu

15gtuz

15 g kiizbera (kisnis)
500 ml su

2 g tar¢in

20 g kabartma tozu
1600 g un

Derin bir kaba zeytinyag1 ve su eklenir. Su ve yag igerisine tercihen cografi sinirda yetisen zahter, biber
salgas1 ve susamlar, ¢orekotu, kignig ve tar¢in eklenir. Bu karisim homojen hale gelene kadar yaklagik 2 dakika
boyunca karistirilir. Un azar azar eklenip karisim yogrulmaya baglanir. Ardindan kabartma tozu da ilave edilerek
ele yapismayan yumusak kivamda bir hamur elde edilir. Hamurun yogurma siiresi yaklagik 8-10 dakikadir. Yogrulan
hamurdan yaklagik 30-40 gram agirliginda ceviz biiyiikliiglinde pargalar koparilip ustalik gerektiren teknik ile iki el
kullanilarak avug i¢inde 4-5 cm ¢apinda daireler olusturulup yaglanms tepsiye dizilir. 25 dakika 180 °C firinda
pisirildikten sonra Hatay Zahterli Kahkesi tiiketime hazir hale gelir.

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

Hatay Zahterli Kahkesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Zahterli Kahkesinin tiim iiretim agsamalari, cografi
sinirda gercgeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No 1 C2024/000140

Bagvuru Tarihi 1 28.04.2024

Cografi isaretin Ad : Corum Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Corum Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. No:22 Merkez CORUM

Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Corum
Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Simidi; 6zel amagli bugday unu, su ve tuzla hazirlanan sert hamurun, el ile yuvarlanip ug¢larindan diiz
veya burgu haline getirilip birlestirilen halka formunda olusturulup kaynayan pekmezli suda birkag saniye haslanip
tlim yiizeyine susam serpilip firinda 180 °C’de pisirilmesi ile elde edilen firmcilik mamuliidiir. Gevrek yapida ve
bol susamlidir.

Corum ilinde Ramazan gelenegi olarak sahura vaktine kadar satilan 6zel tirlindiir. Ayrica giinliik tiketim igin
de tiretilir. Corum Simidinin cografi sinir ile koklii gecmisi bulunur. Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle Corum Simidinin, Corum ili ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Corum Simidinin bilesenleri

500 g 6zel amagli bugday unu
300 ml su

10 g yas maya

50 g kavrulmus susam

Haslama suyu bilesenleri

e 2litresu
e 125 ml iiziim pekmezi

Ozel amagl bugday unu, su, maya ve tuz ile yogrulup sert hamur elde edilir ve iizeri kapatilarak 15 dakika
dinlendirilir. Dinlenen hamur 100-110 g olacak sekilde bezelere ayrilir. Bezelere ayrilan hamur iki esit pargaya
boliinerek uzun seritler haline getirildikten sonra diiz veya birbirlerine dolanip burgu haline getirilip uglardan
birlestirilir. Sekli verilen simitler kaynayan pekmezli suda 15 - 20 saniye hagslanir. Suyun {izerine ¢ikan simitler
kevgirle alinip ayr1 bir kapta tiim yiizeyi susamlanir. 180 °C’de firinda pisirilir.

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

Corum Simidinin cografi sinir ile koklii gegmisi bulunur. Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim asamalarmin tamami cografi sinirda
gergeklegsmelidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Corum Simidi ibaresinin ve
mahreg isaret ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Ahmetbey Koftesi

Basvuru No 1 C2024/000185

Bagvuru Tarihi : 10.07.2024

Cografi isaretin Ad1 . Ahmetbey Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kocasinan Mah. inénii Cad. 11 Liileburgaz KIRKLARELI

Cografi Sinir : Kurklareli ili Liileburgaz ilgesi Ahmetbey Beldesi

Kullanim Bicimi : Ahmetbey Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ahmetbey Koftesi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ahmetbey Koftesi, Kirklareli’nin Liileburgaz ilgesinin Ahmetbey beldesinde yapilan, yoreye 6zgii bir
koftedir. Ahmetbey Ko6ftesinin kiymasi, dana etinden elde edilir. Ahmetbey Ko6ftesinin hazirlanmasinda kullanilan
kiyma taze etlerle hazirlanir. Bu amagla etler hayvan kesildikten sonra 48 saat i¢inde kullanilir. Kiyma tek ¢ekimle
hazirlanir ve 7 saat igerisinde tiiketilmelidir. Kullanilan et, dananin kaburga eti (% 70) agirlikli olmak iizere, 6n kol
ve boyun etinin de (% 30) karistirllmasiyla elde edilir. Kaburga etinin agirlikli olmasi, koftenin kendi yagi ile
pismesini saglar.

Ahmetbey Koftesinin servisi, porsiyonla degil, kilo ile yapilir. istenilen miktardaki kofte igin harg, siparis
sonrasinda soguk dolapta muhafaza edilen harc kabindan alinir ve 1zgara 6niinde hazirlanir. Kéfteler komiir 1zgarada
pisirilir. Ahmetbey Koftesinin servisi koftelerin yagiyla kizartilan ve toz biber ile kekik serpilen ekmekle yapilir.

Etin tazeligi, tek ¢cekim kiyma yontemiyle hazirlanmasi, katki maddesi kullanilmamasi ve el ile yogurularak
harmanlanmasi, koftenin kalite ve lezzet standardini belirler.

Hayvan beslenme kosullarina baglh olarak yaz ve kis aylarinda etin yag icerigi farklihk gosterir. Etin yag
orani yaklasik %15 olmalidir. Bu oran yaz aylarinda distiigii i¢in kiyma ¢ekilirken son oran yaklasik %15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yag1 eklenmektedir. Etin yagliligin1 ayarlamak ustalik gerektirir. Ete ne kadar i¢ yagi
eklenecegine ette yag dagilimi, mermerlesme, yumusaklik ve kivam gibi 6zellikler degerlendirilerek karar verilir.

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir ve iiretimi dzellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kofte harci icin bilesenler:

+ 10 kg taze et

* 400 g ekmek (2 adet baston ekmek)
» 100gtuz

* 50-60 g kimyon

» 30 g karabiber

e 200 mlsu

Kofte harcinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi liretiminde kullanilacak etin Trakya Bolgesinde yetistirilen biiyiikbas hayvanlardan elde
edilmesi gerekmektedir. Hayvanin kesiminin ardindan 48 saat icinde kaburga etinden % 70 ile 6n kol ve / veya
boyun etinin % 30°u karistirllarak hazirlanan taze etler kullanilir. Kiyma g¢ekilirken son oran yaklagik % 15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yagi eklenir. Karigtirilan taze etler, ekmek ve gerekli oldugunda i¢ yag kiyma
makinesinden tek ¢ekim olacak sekilde gegirilir. Ardindan tuz, kimyon, karabiber ve su eklenerek homojen bir
karisim elde edilinceye kadar elle yogrulur. Hazirlanan kdfte harci + 4 °C’de buzdolabinda muhafaza edilir. Kofte
harcinin 7 saat iginde kullanilmasi gerekmekte olup bu siire igerisinde kullanilmayan har¢ imha edilir.



2025/210 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

Ahmetbey Koéftesinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi siparis tizerine kiloyla hazirlanir. Alinan siparise gore tartilan harg 40 - 50 g agirlikta ve
yuvarlak olacak sekilde kofteler haline getirilir. Ahmetbey Koftesi, geleneksel komiir 1zgarasinda pisirilir. Izgaranin
dokiim veya ¢elik malzemeden yapilmis olmasi ve yiiksek 1s1ya dayanikli olmasi gerekir. Kofteler, kor haline gelmis
komiir tizerinde her iki tarafi da esit kizaracak sekilde 2,5 dakika siireyle pisirilir.

Ahmetbey Koftesi yaninda servisi yapilacak olan baston ekmek, koftenin 1zgaradan akan yagiyla 2 - 3 dakika
stireyle kizartilir (Sekil 1.). Kizartilan ekmegin tizerine 0,5 g toz biber ve 0,5 g kekik serpilir.

Sekil 1. Izgarada kizartilan Ahmetbey Koftesi ve yaninda servisi yapilan baston ekmek.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir ve iiretimi dzellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Ahmetbey Koéftesinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odast,
Kirklareli il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ahmetbey Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla dért kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Ogzellikle etin hazirlanmas1 ve yag oraninin ayarlanmasi asamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Ahmetbey Koftesi ibaresinin ve 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 ytirtitiir.
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5. Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi

Basvuru No 1 C2024/000193

Bagvuru Tarihi : 18.07.2024

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi

Uriin / Uriin Grubu > Yemeni / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Basvuru Yapanin Adresi . Incili Piar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Siir : Gaziantep ili

Kullamim Big¢imi : Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Asagida yer alan logo istege bagli olarak kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi; dis yiizeyi deriden, taban1 koseleden dikilerek hazirlanan topuksuz
(6kgesiz) ayakkabidir. Kullanildiginda ayakta terleme veya kokuya neden olmaz. Hafif ve topuksuz yapisi ile ayak
parmaklarint korumaya uygun sekilde tiretilir.

Uretimde; tabaklanmus, islenmis ve renklendirilmis dogal deriler kullanilir. Halebi, Merkup, Burnu Sivri,
Kulakli (kulagi uzun) ve Kulaksiz gibi ¢esitleri bulunmakta olup renklerine gére Siyah Yemeni (Siyah Yemeni ve
Merkup), Annubi (Mor) ve Giil Seftali (Kirmizi) gibi isimlerle adlandirilirlar. Yemeniler numarali olarak tiretilir.

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi; gon ve yiiz olmak tizere iki kisimdan olusur. Gon, manda ve sigir
derisinden yapilmis olup, yere gelen kisim ile bunun iizerinde yapistirilan i¢ tabandan olusur. Yiiz, astar ve yiiz
derisinin birbirine yapistirildigr boliimdiir. Taban ile yiiziiniin birlestigi hat, pamuk ipligiyle el dikisi yapilarak
tiretilir.

Antep 131 nolu Ser’iye Sicili’nin Hicri 1182-1196 (M.1769-1782) kayitlarinda Antep’te yemeninin satisi ve
parasal miktar1 yazilidir.

Antep 131 nolu Ser’iye Sicilinde (Antep) A’yami Es-Seyyid El-Hac Mehmed Aga Bin Es-Seyyid Battal
Aga’nin Tereke kayitlarinda ve 17 Mart 1771 tarihi ile 4 Ekim 1771 tarihinde yapilan iki ayr1 sayimda bir cift
yemeninin de kaydi bulunmaktadir.

1963 yilinda yayinlanan Gaziantep Kiiltiir Dergisi’nde Cemil Cahit Giizelbey’in “Gaziantep’te Koskerlik ve
Yemeni” adl1 yazisinda yemeni iiretimi hakkinda bilgiler yer almaktadir.

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi, cografi smirda kokli bir gegmise sahiptir. Gaziantep ilinin
geleneklerinde ve ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi geleneksel yontemlerle tiretilmektedir. Tabaklanip islenmis, ¢esitli
renklerde ve desende (siiet, diiz, vs.) deriler ile kosele i¢in tabaklanip islenmis, boyasiz ham deriler kullanilir.
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Bes farkli hayvan derisi yemeninin yapiminda farkli boliimlerinde kullanilir. Tabani, manda veya sigir

derisinden; yiizii sigir veya kegi derisinden; i¢ astari, sigir veya koyun derisinden; i¢ tabani, sigir derisinden, kenar1
(s1z1) dana veya oglak derisinden yapilir.

Yemeni yapilacak yiiz derisi, astar derisi, i¢ taban derisi ile alt taban kosele derisi segilip asagida agiklandigt

sekilde {iretimi yapilir.

1.

10.

11.

12.

Kesici usta tarafindan istenilen numara 6lgiilerinde deriler endaze adi verilen kaliba uygun olarak kesilir.

Kesilen yiiz derisi, i¢ astar derisi ile kenar derisi (si1zi/biye) saya dikis makinasi ile dikilerek birlestirilir ve
kaliba montaj olacak hale getirilir. Onceden sizi/biye dikisi elde yapilirken kalinlik yapmamasi i¢in uzun
siiredir bu dikis makine ile gekilir. Istege gore arka kisma ayag1 dovmemesi igin ekstra fortluk konulur.

Istenilen numara kalib1 hazirlanir, kalibin iizerine (tabanina) kesilen i¢ taban derisi yapistirilir, sayadan
gelen dikilmis yiiz, kalib1 saracak sekilde disli pense ile gerdirerek c¢ivilenir; ¢ivi ile tutturulan alt deri
kenarina yapistirici siiriilerek, ¢ivi ile i¢ taban derisine yapigsmasi saglanir.

Yaklagik 30-40 dakikada kuruyup yapisan derilerden giviler ¢ikarilir.

Taban icin kesilen kosele deri, rahat dikim yapabilmek i¢in yaklasik 1 dakika suda bekletilip ¢ikartilarak
bir beze sarilip nemli kalmasi saglanir ve ardindan taban derisi yapistirilir.

Taban derisi yapistirilan yemeninin, dig kenar1 diizeltilip temizlenir ve kaliptan gikarilir.
Kaliptan ¢ikan yemeni distan iki igne ve biz isimli delici ile delinir.

Dikim isleminde kolaylik saglanmasi agisindan dikime baslamadan &nce ipligin deri pargalari arasindan
daha rahat ge¢mesi, zamanla c¢iirliyiip kopmamas: ve igneden kaymamasi igin kullanilacak olan iplik
balmumu ile sivanir. Delinen késelenin ayni1 anda ¢apraz olarak iki igne gegirerek ¢ift dikis olacak sekilde
kosker dikisi yapilir.

Tiim igslemler bittikten sonra yemeni tekrar kaliba takilir ve 1 ila 2 giin arasinda kurumasi i¢in beklenir.
Yemeni kuruduktan sonra kaliptan ¢ikarilir ve kullanima hazirdir.

Istege gore kiiciik bir 6kce/topuk eklenebilir.

Istege gore iizeri iplerle cesitli desenler verilerek islenebilir.

Bakim, Saklama ve Muhafaza Kosullari

Yiizeydeki toz ve kirden arindirmak i¢in yumusak bir bez veya deri temizleme firgast kullanilabilir.

Kimyasal temizleyicilerden kaginilmalidir. Yumusak, nemli bir bezle silmek yeterlidir. Daha derin lekeleri
temizlemek i¢in 6zel deri temizleyici iirtinleri kullanilabilir.
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3. Kimyasal boya ve bakim iiriinlerinden kac¢inilmalidir. Derinin ¢atlamasini 6nlemek i¢in dogal deri bakim
iiriinleri kullanilabilir. Boyama i¢in su bazli likit anilin boyalar veya deri i¢in 6zel {iretilen boyalar
kullanilabilir.

4. Yemeni, su temasindan (yagistan ve 1slak zeminden) uzak tutulmalidir. Derinin suyu ¢ekme 6zelliginden
dolay1 suya maruz kalmasi halinde formunda bozulmalar olusabilir. Islandig1 takdirde dogal bir sekilde
kurumasi beklenmelidir. Dogrudan 1s1 kaynaklarinda kurutulmamalidir.

5. Direkt giines 1s18indan, agirt soguktan, asirt nemden ve rutubetli ortamdan uzak tutulmali, serin bir yerde
muhafaza edilmelidir. Dogal deriden yapildigi igin agirt sicaklik deriyi kurutarak catlamasina neden
olabilir, asir1 nem ve rutubet ise derinin ¢iiriimesine ve bozulmasina yol acabilir. Asir1 soguga maruz
birakmak derinin kendi nemini kaybetmesine sebep olur.

6. Uzun siire kapali bir alanda birakilan yemeniler de hava alamadigi takdirde ko6tii kokular olusabilir. Zaman
zaman havalandirarak dogal bir sekilde havalanmasini saglanmalidir.

7. Kullanilmadigi zamanlarda yemeninin seklini korumak i¢in igine kagit, bez veya ayakkabi kalibi
yerlestirilmelidir. Tozdan ve kirden koruyacak bez bir torba, ayakkabi torbasi veya ayakkabi kutusunda
saklanmalidir.

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

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Gaziantep ilinin
geleneklerinde ve ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim
asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Nurel-Enver Taner Gaziantep Olgunlasma Enstitlisiinden konusunda uzman birer iiye olmak
iizere toplam 3 kisiden olusan denetim merciinin bir araya gelmesi ile yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Yemenisi / Antep
Yemenisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2025/000089

Bagvuru Tarihi : 20.03.2025

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Leblebili Kitir Helva

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Incili Pinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi Sehitkamil
GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

veya ambalajmin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; susam, leblebi, beyaz seker, su, ¢oven ekstrakti ve asitlik diizenleyici limon
tuzu kullanilarak iiretilen Gaziantep iline 6zgii bir helvadir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; kismen sert ve kirilgan yapida, kendine has leblebi ve susam tanelerinin
bulundugu beyaz-krem renk ve tonlarinda bir renge sahiptir. Gaziantep Leblebili Kitir Helva; leblebi, susam ile
seker tad1 ve kokusuna sahip olup yabanci tat ve koku icermez.

Coven ekstrakti; ¢oven kokiiniin (Radix saponariae Albae sive L.) kiigiik pargalar haline getirilip, su ile
kaynatilmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin tiretiminde kullanilan ¢éven ekstrakti
sayesinde {iriiniin beyaz-krem renginin olugmasi saglanir. Ayrica ¢éven ekstrakti, helvanin kivamimni yumusatir ve
daha piiriizsiiz bir yap1 kazanmasina yardimci olur.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; aroma verici ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gaziantep
Leblebili Katir Helva; genellikle atistirmalik olarak, 6zellikle misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber,
hediyelik olarak takdim edilmesinin yani sira; festival, bayram vb. 6zel giinlerde de tiiketilir.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bdlgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giinlimiize ulasan, iiretiminin her agsamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir iriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin dretildigi, Gaziantep ili ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretimi Icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Miktarlari:

e 15-20 kg susam,

e 10-15 kg beyaz seker,

e 10 Kkg leblebi,

e 15-25litre su,

e 50-100 g ¢coven ekstrakti,

e 15-20 g limon tuzu (sitrik asit).

Uretimi yapilacak helva miktarina gore bilesen miktarlari orantisal olarak azaltilip ¢ogaltilabilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretim Asamalari:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; 6ncelikle susam kullanilmaksizin sade helva yapilir. Sade helva
yapmak i¢in, yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin/kazanin igerisine sirasiyla beyaz seker ve su konulur. Ardindan ¢6ven
ekstraktr konulur. Bu karisima; kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
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karistirma iglemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden ustalik becerisi énemli bir rol
oynar.

Kaynatma sirasinda kaynama sicakligi da 6nemlidir Kazan igerisindeki karigim ortalama 120 °C’ye kadar
kaynatilir. Karigtirici/mikser ile yaklasik 30 dakika kadar ¢irpilir. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklikta elde
edilir. Bu karistimin homojen ve kivamli bir hal almas1 ve aym1 zamanda ¢oven ekstrakti sayesinde beyazlagsmasi
iiretilen helvanin {iriin kalitesini dogrudan etkiler. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica bu islem
asamasinda helva tiretiminde dnemli bilesenlerden biri olan limon tuzu ilavesi yapilir.

Elde edilen sicak haldeki bu karigim bagka bir kazana aktarilir. Burada yaklagik yarim saat dinlendirilir.
Helva Kitlesi ustalik becerisine bagli olarak 10 dakika kadar yogurulur. Diger taraftan yogrulan helvanin
lizerine/igerisine kavrulmus susam ve leblebi konulur. Hazirlanan karisim yaklagik 20 dakika kadar iyice
susam/leblebi ile karismast i¢in yogurulur.

Hazirlanan helva, gida ile temasa uygun kaliplara/kafeslere vb. konulur. Elle ve/veya makine yardimyla
sekillendirilir ve yass1 bir hale gelecek sekilde diizlestirilir. Istenilen boyutlarda kesilir/dilimlenir. Ardindan gida ile
temasa uygun bir tezgéh iizerinde veya kaplarda yaklagik 10 dakika dinlendirilir.

Mubhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15181 almayan ortamlarda
muhafaza edilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir

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

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bolgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giinimiize ulasan, {iretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir liriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin tiim {iretim agsamalari,
Gaziantep ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim merci 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 Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretim metodu agamalarinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin muhafaza kosullari, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,
- Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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

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

1. Ceribas1 Kirazi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11790

Tescil Tarihi 1 13.11.2025

Basvuru No : C2022/000312

Basvuru Tarihi 1 22.09.2022

Cografi Isaretin Adi . Ceribagi Kirazi

Uriin / Uriin Grubu : Kiraz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kesan Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yukar1 Zaferiye Mah. Pasayigit Cad. 58 22800 Kesan EDIRNE
Cografi Simir : Edirne ili Enez ilgesi Ceribas1 Koyt

Kullanim Bicimi . Ceribas1 Kirazi ibareli agagida verilen logo ve mahreg; isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ceribasi Kirazi, Prunus avium L. tiiriinde “Gi 148/1” anaglar tizerine asilanan “0900 Ziraat” ¢esidi bitkiler
kullanilarak Ceribas1 Koyiinde iiretilir.

Ceribag1 Koyii 64 m rakimda olup denize uzakligi 8 km’dir. Ceribag1 Kirazinin yetistirildigi bahgelerin
cografi konumu ve bdlgede kuzey riizgarlarimin hakim olmasi kiraz yetistiriciliginde avantaj saglar. Ceribasi
Kirazinin olgunlagsma dénemindeki sicaklar meyvenin su kaybimin minimum diizeyde kalmasina yardimer olur.
Ceribas1 Kirazimin diizenli ve dengeli giinesleme ihtiyac1 Ceribasi Kdyiinde ideal diizeyde karsilanir. Ozellikle
yetistirildigi alanlarin dogu-bat1 yonlerinin agik olmasi, kiraz bahgelerinin giinesleme ihtiyacinin dengeli bir sekilde
karsilanmasini saglar.

Ceribag1 Koyiinde kiraz yetistiriciligi yapilan tarim alanlarinin verimli toprak yapisinda olmasi da kiraz
agaclarinin en 6nemli istegi olan vejetasyon dénemindeki nem ihtiyacini ve optimum toprak sicakligini karsilar.
Ceribag1 Kirazinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Ceribasi Koyiiniin tarim ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Tablo 1. Ceribasi Kirazinin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Deger
Sapsiz meyve agirligi (g) | 8,75 - 11,76
Cekirdek agirligi (g) 0,39-0,49
Meyve eni (mm) 37,46 - 39,41
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Sap uzunlugu (mm) | 60,26 - 82,70

Uretim Metodu:

Bahge Tesisi:

Ceribag tiretilecek arazilerin kurulumunda, 44 - 87 m rakim arasinda degisen kuzey bati yamag tarim alanlari
secilir. Bahge tesis edilecek alanda toprak derinligi 2 m olmalidir. Fidan dikiminden 1 ay Once arazi tesviyesi
yapilarak toprak siiriiliir. Ekim ay1 sonu ile nisan ay1 ortasina kadar dikim gerceklestirilebilir.

Dikim ¢ukurlar1 3 - 5 m X 4 - 5 m araliklarla 60 cm derinliginde ve 50 x 50 cm boyutlarinda agilarak bu
gukurlara Prunus avium L. tiiriinde “Gi 148/1” anaglar lizerine asilanan “0900 Ziraat” ¢esidi ile elde edilen fidanlar
dikilir. Fidanlarin dikimi yapilirken dikim tahtas1 kullanilarak as1 noktalarinin dikim tahtasinin iistiinde kalmasina
dikkat edilir. Dikimden 6nce fidanlarin kok uglar1 kesilerek temizlenir. Cukurlar, 1/1 oraninda iyi yanmis hayvan
giibresiyle karistirilmis toprakla doldurularak kapatilir. Cukurlarin iizerine hafif¢e bastirilarak can suyu verilir.

Gozler kabarmaya bagladiktan ve yaklasik 2 - 3 cm siirgiin olustuktan sonra lidere (agacin budama sekli
olusturulurken agacin gévdesinin merkezinde birakilan ana dal) rakip olabilecek olan 1, 2 ve 3. siradaki gozler
koparilir. Ayrica asi noktasindan 40 cm yiikseklige kadar olusan goézler ve siirgiinler koparilarak yere paralel
dallanma ve gelisme saglanir.

Kirazlarin ¢ogu cesitlerinin dar ag¢ili dallar olusturarak yukariya dogru gelisme aligkanliklari vardir. Bu
dallarda birlesme yerinde odun dokusunun olusmamasi sonucu meydana gelen kabuk birikimi ve zayif dal baglantisi
ilerde problem olabilir. Bunun yaninda, bu dallanma sekli agacin daha az 1s1k almasina neden olan dar bir agac
yapisi meydana getirir. Isik aliminin diizenlenmesi vejetatif gelismenin azaltilmasi ve erken meyveye yatmayi tegvik
etmek ile ana dallar diizenlemek amaciyla agacta dal agilar1 genisletilmelidir. En iyi dal agilari, dokular halen
yesilken ancak yeni siirgiinler 8-10 cm uzunluguna eristigi zaman olusturulur. Bu sayede dal iizerinde erken meyve
olusumu temin edilmis olunur.

ikinci yilda dallarin terbiyesine devam edilir. {1k yil olusturulan dal grubunun en iist dalindan itibaren lider
dal iistiinde 80 - 90 cm’den tepe kesimi yapilir. Bu arada agacin i¢ine giines 1sinlarinin girmesini saglamak amaciyla
gereken dallar seyreltilerek dallanmanin dogru istikamette olusturulmasi saglanir.

Ugiincii ve dordiincii yillarda ise ikinci yilinda yapilan islemler meyve olusumuna kadar aym sekilde
yapilmaya devam edilir. Isik alimini ve aga¢ boyunca meyve dallarinin devamini saglamak igin, en alttaki dallardan
daha alg¢ak kisimlarda olusan biiyiik dallar ¢ikarilir ya da bir dal pargasi birakilarak kesilir. Asirt meyve tutumu ve
kiiciik meyve meydana getirme egilimi olan zayif ve sarkan dallar ¢ikarilir. Esit kuvvette ve bitisik olan dallardan
biri, 151k alimim etkinlestirmek icin ¢ikarilir. Ik yillarda yapilan budamalar sekil vermede ¢ok etkilidir. Ayni
zamanda erken verimliligi saglar.

Ceribag1 Koyiindeki kiraz bahgelerinde bahge tesisi i¢in karar verilme asamasindan onceki yillarda dekar
basina 2 - 3 ton yannus ahir giibresi her {i¢ yilda bir uygulanarak toprak yapisinin kaliteli iiriin elde etmek i¢in uygun
hale getirilmesi seklinde bir gelenek bulunur. Bu uygulama dikimden sonra da aymi sekilde devam ettirilerek
topragin iyilestirilmesi, liriniin kalitesinin arttirilmas1 ve organik madde miktarinin yiikseltilmesi islemi agacin dmrii
boyunca ayni periyotlarla devam ettirilir.

Meyve Veriminin Ardindan Yillik Kiltiirel Uygulamalar:

Budama: Verim ¢agina ulasan agaglara ve mevcutta meyve alinan agaglara her yil 2 farkli ddnemde budama
islemi yapilir. Boylelikle agacin giines 1sinlarini daha iyi almasi ve gelismesi saglanir.

Govde iizerinde ana dallarin sayilari ve dagilislar diizenlenerek meyve agaglarinin saglam, diizenli ve dengeli
bir tag olusturmalari, giines 1s1¢indan agacin iyi bir sekilde faydalanmasinin saglanmasi, meyve iriligi, meyve
kalitesi artmasi, aga¢ biiylikliigii ve dallarin sikliginin kontrol altina alinmasi, piiskiirtiilerek yapilan ilaglamanin
etkinligi artirilmasi, hastalikli ve kuru dallarin kesilerek bahgeden uzaklastirilmasi, alet ve ekipmanlarin agaglara
zarar vermeden caligabilmesi igin gerekli bosluklarin olusturulmasi ve hasadin daha kolay yapilmasi amaglariyla
Ceribas1 Kirazinda her yil bakim budamasi yapilir. Yapilan bu budamanin sekli bah¢enin genel durumuna gore bu
konuda egitim almis kisilerce temel budama prensiplerine sadik kalinarak 6zenle yapilir.
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Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarmma gore sulamaya karar verilir. Sulama islemi damlama
yontemiyle yapilir. Aktif gelisme doneminde bahgelerin nisan ayindan itibaren hasat donemine degin her giin
serinlik vaktinde ortalama bir saat sulanmasi saglanir. Agaglar, meyve bagladiktan sonra mutlaka her giin sulanir.

Giibreleme: Giibre uygulamalarinda topragin tahlil sonuglar1 her y1l gézetilmelidir. Genel olarak ii¢ yilda bir
dekara 2 - 3 ton yanmus ahir giibresi verilir. Her y1l kasim ve aralik aylarinda agag¢ tag izdiisiimiinde taban
giibrelemesi (hayvansal giibre) fosforlu ve potasyumlu giibreler, her y1l nisan ve mayis aylarinda da potasyum nitrat
giibresi agaclarin yas1 ve miktar1 dikkate alinarak verilir.

Nisan ve mayis aylarinda kazayagi, diskaro vb. uygun tarim alet ve makinalari ile sira aralar1 ve iizerleri
ortalama 20’ser giin arayla 2 - 3 defa siiriilerck hem toprak havalandirilir, hem de yabanci ot miicadelesi yapilir.
Bahgelerin giibre ihtiyacinin belirlenebilmesi igin her y1l toprak ve yaprak analizleri yapilir. Bahgenin giibre ihtiyact
belirlendikten sonra giibreleme islemi sirasinda giibrenin gévde ve koklere temas etmeden, agaclarin tag iz diisiimii
igerisine giibreleme yapilir.

Zirai Miicadele: iklimsel veriler de dikkate alinarak meyve gozleri uyanmadan ve her yil bahar aylarinda
uygun ¢iceklenme durumuna gore bitki zararlilarina karsi ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilarak
zirai miicadele yapilir.

Hasat:

Haziran aymin 1. ve 2. haftasinda Ceribas1 Kirazi, elle toplanarak hasat edilir. Meyveler saplariyla birlikte,
dallara zarar vermeden toplanarak gida ile temasa uygun kaplara toplanir. Hasat, bu iste deneyimli kisiler tarafindan
ozenli ve itinali bir sekilde yapilir. Cografi sinirda riizgarin kuzey yonlii esmesi nedeniyle sinek hastalig1 ve bazi
zararlilarin olmamasi kirazin saglam bir sekilde hasat edilmesine katkida bulunur.

Depolama ve Muhafaza:

Gida ile temasa uygun kaplara toplanan Ceribasi Kirazi, serin ve kuru ortama aliir. Uriiniin fazla
bekletilmeden en kisa siirede tiiketiciye sunulmasi esastir. Ceribasi Kirazi hasat edildigi giin soguk hava depolarina
alinarak 0 - 2 °C’de 10 giin muhafaza edilebilir.

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

Ceribas1 Kirazinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ceribast Koyiiniin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ceribasi Kirazinin tiim {iretim agamalar1, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kesan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi, Enez
Belediyesi, Enez ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Ceribasi Koyii Muhtarligindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

» Babhge tesisi ve iiretimin cografi sinirda yetistirilen Prunus avium L. tiiriinde “Gi 148/1” anaglar iizerine
asilanan “0900 Ziraat” ¢esidi bitkiler kullanilarak yapilmas.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin, Tablo 1°de belirtilen 6zellikler bakimindan uygunlugu.

* Ceribagi Kirazi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 19.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11791

Tescil Tarihi 1 19.11.2025

Basvuru No 1 C2024/000094

Bagvuru Tarihi : 23.02.2024

Cografi isaretin Ad : Corum Baklavasi

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

Tescil Ettiren : Corum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. Belediye Hizmet Binasi Merkez CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Baklavasi; 6zel amaglh bugday unu, yumurta, yogurt, zeytinyagi, tuz, limon suyu, sirke ve su ile
hazirlanan hamurun agilip katmanlarina tereyag: siiriilerek arasina ceviz i¢i konulmasi, has, burma veya giil burma
gesitlerinde hazirlanip firinda pisirilmesi ve ardindan serbet dokiilerek tatlandirilmasiyla tiretilen Corum iline 6zgi
geleneksel bir tathidir.

Corum Baklavas1t hamurunun acilmasi, yufkalariin agildiktan sonra neminin alinmasi, sekil verilmesi ve
pisirilme siiresince beyaz kalmasi ustalik becerisi gerektirir.

Corum ili; gastronomi kiiltiiriiyle, zengin ve c¢esitlilik gdsteren yapisiyla Tiirk Mutfaginda ayr1 bir yere
sahiptir. “Corum beslisi” olarak bilinen ve diigiinlerde yapilan; diigiin ¢orbasi, yahni, pilav ve su boregi gibi baslica
lezzetlerden biri olan Corum Baklavasi cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Bu sebeple; Corum Baklavasinin
cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Corum Baklavasi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Corum Baklavas1 hamuru icin gerekli bilesenler:

- 700-800 g 6zel amagli bugday unu

- 2-3 adet yumurta

- 10-15 g yogurt

- 15-20 ml zeytinyagi

- 1lgtuz

- 5ml limon suyu

- 5mlsirke

- 250 mlsu

- 500 g bugday nisastas1 (Hamuru agmak icin)

ic harci icin gerekli bilesenler:

- 350-400 g ceviz ( 100-150 g ince ¢ekilmis, 250 g kalin ¢ekilmis)
- 400 g tuzsuz tereyagi

Serbet icin gerekli bilesenler:

- 2,4 kg toz seker
- 5lsu
- 15 ml limon suyu
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Hamurun hazirlanmasi:

Un, yumurta, yogurt, su, zeytinyagi, tuz, limon suyu ve sirke bir kapta homojen hale gelene kadar
karistirllarak yogrulur. Yogrulan hamur 1-2 saat oda sicaklifinda dinlendirilir. Dinlendirilen hamur Corum
Baklavasinin kat sayisina ve ¢esidine (50 veya 85 kat) gore bezelere ayrilir. Bezeler unlanmis tepsiye dizilip tizeri
kapatilarak 30 dakika dinlenmeye birakilir.

Tereyag tencereye almip eritilir. Islem sirasinda tereyagi kopiiklenmeye baslayinca yagin %’ii ayrilip kalan
kismi kokusu c¢ikana kadar isitilir. Eritilmis tereyagi igerisinde bulunan tortular siiziilip Corum Baklavasinin
katlarina siiriilmek i¢in erimis halde bekletilir.

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede yaklasik 25 dakika pisirilir. Kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilip 5
dakika daha kaynatilir. Serbet koyu kivamli hale geldiginde ocaktan alinir ve sogumasi i¢in 30 dakika oda
sicakliginda dinlendirilir.

Corum Baklavasinin hazirlanmasi:

Corum Baklavasinin has, burma ve giil burma olmak {izere {ig ¢esit iiretim metodu bulunmaktadir. Hamur ve
serbet hazirlik agamasi tiim ¢esitler i¢in aynidir.

Has ¢esidinin hazirlanmasi:

Has c¢esidi en az 50 kat olarak iiretilmekle birlikte daha fazla tereyagi ve ceviz kullanilarak 85 kata kadar
iiretilir. Kat sayisina bagli olarak {iriin yiliksekligi 4-6 cm arasinda degisir.

Oncelikle dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Has ¢esidinin yapimi icin genellikle 40-45 cm
capinda yuvarlak tepsiler tercih edilir. Oncelikle kullamilacak tepsi ocakta 1sitilir. Tepsi soguyunca tereyagi ile
yaglanir. Bezeler oklavayla tepsi boyutunda agilir. Bezeler yaklagik 50-60 c¢cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde acildiktan sonra biiyiik bezlere serilir ve kurutulur. Son kalan iki bezeden birisi acilip kurutulmadan
yaglanmuis tepsiye yerlestirilir. Yufkanin iizerini kaplayacak sekilde tereyagi ilave edilir. Daha sonra {izerine kuruyan
yufka yerlestirilir ve iizerine tekrar tereyag: dokiiliir. Ardindan bu yufkanin iizerine ince ¢ekilmis ceviz eklenir. iki
katta bir ceviz ilave islemi, kalan yufkalar i¢in de uygulanir. Kuruyan yufkalarin hepsi tepsiye yerlestirildikten sonra
kalan son beze agilir ve yas olarak tepsiye yerlestirilir. Yufka yas olarak yerlestirildikten sonra bigcak yardimiyla
eskenar dortgen bigiminde kesilir ve hava akigi olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan {izerine
tereyag siiriilen has ¢esidi Corum Baklavasi 30-35 dakika dinlendirilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir. Baklavalarin
alt1 ve iistii cok hafif pembelesmeye baslayinca firindan ¢ikarilir. Pisirme siiresince iiriiniin beyaz renkte kalmasina
dikkat edilir. Hazirlanan serbet 1lik olarak Corum Baklavasinin tizerine esit bir sekilde dokiiliir. Baklavalarin serbeti
¢ekmesi igin 10-12 saat beklenir ve servis edilir. Serbetlenen has ¢esidi Corum Baklavast oda sicakliginda 3 giin
muhafaza edilir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru has ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda, nemsiz bir ortamda
ve hava almayan bir kapta 30 giin muhafaza edilebilir.

Burma ¢esidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde acildiktan sonra temiz bir bez {izerine serilerek neminin azaltilmasi saglanir. Nemi azalan yufka iki tarafi
ice gelecek sekilde katlanir. Katlanan tarafin iizeri kaplanacak miktarda ceviz dokiiliip oklava kalinliginda (3-4 cm
¢apinda) sarilir. Oklavaya sarilan yufka iki tarafindan sikistirilarak 9-10 cm uzunlugunda yuvarlak burma haline
getirilir ve yaglanmig tepsiye konulur. Tepsi dolana kadar ayni islemler tekrarlanir. Hazirlanan burma g¢esidi Corum
Baklavasi hava akist olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan {izerine tereyag siiriillen Corum
Baklavasi tereyagini ¢ekmesi i¢in 30-35 dakika bekletilip 100 °C’de 2-3 saat alt1 ve iistli hafif pembe olana kadar
pisirilir. Sogutulmus burma ¢esidi Corum Baklavasi serbeti ¢cekmesi i¢in 3-4 saat bekletildikten sonra servisi yapilir.

Serbetlenen burma c¢esidi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin igerisinde tiiketilmelidir. Kizartilip
serbetlenmeyen kuru burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakli§inda, nemsiz bir ortamda ve hava almayan bir kapta
30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak yapim asamasinda sadece iri ceviz kullanilir. Ayrica burma
¢esidi Corum Baklavasi yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyag: ile yaglanmaz. Has g¢esidi Corum
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Baklavasi tiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, burma cesidi firina konulmadan once eritilerek esit bir sekilde
iizerine ilave edilir.

Giil ¢cesidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde agildiktan sonra temiz bir bez {izerine serilerek neminin azaltilmast saglanir. Nemi azaltilan yufkalar 4
veya 6 parca daire dilimi olarak kesilir. Kesilen pargalarin orta bdliimiine ceviz konulur ve iki yanindan ige
katlanarak rulo bigiminde sarilip giil sekli verilir. Baklavanin yiiksekligi, tepsini yiiksekligine gore 2,5-3 cm olarak
ayarlanir. 4 parca kesilen yufkalardan yapilan giil burma yaklasik 7 cm, 6 parca kesilen yufkadan yapilan giil burma
ise yaklagik 5 cm genisliginde olur. Giil sekli verilen yufkalar, tereyagi ile yaglanmis tepsiye dizilir. Hazirlanan giil
burma ¢esidi Corum Baklavasi hava akisi olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan iizerine
tereyag siiriilen Corum Baklavasi tereyagini ¢ekmesi igin 30-35 dakika bekletilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir.
Baklavalarin alti ve istii ¢ok hafif pembelesmeye baslayinca firindan ¢ikarilir. Baklavalar oda sicakligina
geldiginde, 1lik serbet baklavalarin {izerine dokiiliir. Baklavalar serbeti ¢ekmesi i¢in 2-3 saat bekletildikten sonra
servisi yapilir. Serbetlenen giil burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin igerisinde
tiketilmelidir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru giil burma ¢esidi oda sicaklifinda, nemsiz bir ortamda ve hava
almayan bir kapta 30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak, giil burma baklava yapim asamasinda sadece
iri ¢ekilmis ceviz kullanilir. Ayrica giil burma baklava yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyag: ile
yaglanmaz. Has c¢esidi Corum Baklavasi iiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, giill burma c¢esidi firina
konulmadan 6nce eritilerek tizerine ilave edilir. Kiiglik giil burma baklavaya bir kasik, biiyiik giil burma baklavaya
iki kasik eritilmis tereyagi dokiiliir.

Has Burma Giil Burma

Sekil 1. Corum Baklavasi ¢esitleri.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Corum Baklavasi, Corum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Corum Baklavasinin tiim {iretim agsamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Corum Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi, Corum
Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin
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:

o Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk (Has, burma ve giil burma cesitleri igin)
e Corum Baklavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Tercan Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.02.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 21.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11792

Tescil Tarihi 1 21.11.2025

Basvuru No 1 C2023/000052

Bagvuru Tarihi : 20.02.2023

Cografi isaretin Ad : Tercan Balt

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bal1 / Bal

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren : Tercan Kdylere Hizmet Gétiirme Birligi
Tescil Ettirenin Adresi . Hiikiimet Konag1 Tercan ERZINCAN
Cografi Simir . Erzincan ili Tercan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tercan Bal1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tercan Bali ibaresi ve mense adi amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tercan Bali; Erzincan ilinin Tercan ilgesinde iiretilen, kir ¢igegi tad1 ve aromasina sahip, akiskan, rengi altin
sarisindan agik ve parlak kahverengi renge kadar degisen (amber renkte), balin yapildig: balli bitkilerden dolay1 bal
6zii kokusuna sahip ¢igek balidir. Uretiminde Kafkas ar1 irk1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu irki ve bu iki irkin
melezlesmis tiirleri kullanilir.

Tercan Ovasi, Dogu Anadolu Bolgesi’nin yukarit Firat Boliimii sinirlart i¢inde yer alir. Ova tabanindan
yiiksek kesimlere dogru step, antropojen step (agacli step), orman ve alpin c¢ayirlar kusagi seklinde bitki ortiisii
ozellikleri goriiliir. Bitki ortiisti iceriginde; Asteraceae (papatyagiller, 84 takson), Lamiaceae (ballibabagiller, 54
takson) ve Caryophyllaceae (karanfilgiller, 44 takson) 6ne ¢ikmakta olup; belirlenen taksonlarin, en biiyiik bes cinse
dagilimi ise; Silene L. 19 takson (% 3,21), Astragalus L. 17 takson (% 2,88), Centaurea L., Rosa L. ve Salvia L.
13’er takson (% 2,20), Allium L. 11 takson (% 1,86) ve Ranunculus L. 10 takson (%1,69) seklindedir.

Karasu Irmagi’nin her iki kenar kesiminde taraga diizliikleri seklinde uzanan tarlalar ile yollarin kenarlarinda
kazayagigiller (Chenapodiaceae), siisengiller (/ridaceae), zambakgiller (Lilaceae), siitlegengiller (Euphorbiacae),
baklagiller (Leguminosae), hodangiller (Boraginaceae), atkuyrugugiller (Ouisetaceae), salepgiller (Orchidaceae)
ve toplugicekgiller (Compositae) ile bugdaygiller (Gramineae) familyalarina ait gesitli tiirler bulunur. Ova
tabanindan tepelik alanlara dogru ¢ikildik¢a ekolojik kosullarin degismesi nedeniyle yorede 6nemli bir aricilik
potansiyeli doguran floradaki bu gesitlilikte azalma goriiliir. Geven (Astragalus), yavsan (Artemisia), coban yastigi
(Acantholimon), sigirkuyrugu (Verbascum) ve iizerlik otu (Pecanum) gibi otsu bitkilerin yaninda, deve dikeni ve
kekik gibi tiirler de bulunur.

Tercan gevresi, ilkbaharda ¢icek acarak yaz ortalarna kadar yesilligini koruyabilen cesitli tiirlerin yer aldigi
bir floristik zenginlige sahiptir ve yorenin biiyiik bir boliimiinde yaz mevsiminin nispeten serin ge¢mesi, arilarin
caligmasini kolaylastirir.

Erzincan ve ozellikle Tercan, Alp-Himalaya olusum kusagma dahil olup Kuzey ve Giiney Anadolu dag
sisteminin birbirine en ¢ok yaklastig1 bir konumdadir ve bu durum kisa mesafelerde 6nemli yiikselti farklari ortaya
¢ikarir. Kisa mesafelerde yiikseltinin artmasi vejetasyonda cesitlilik, ¢igeklenme siiresinde ve donemlerinde de
farkliliklar meydana getirir ve bu durum aricilik i¢in uygun bir ortamin olugmasini saglar.

Bolgedeki cigek florasinin zenginligi bu anlamda biiyiik avantaj olusturur. Genel hatlarryla irano-Turaniyen
Fitocografya Bolgesi igerisinde yer alan Tercan ve ¢evresinde ii¢ farkli vejetasyon tipi bulunur. Yaklagik olarak
1500-1600 m yiikseklige kadar olan alanlar seyrek ¢ali ve step bitkileri ile kapliyken, daglik alanlar daha fazla yagis
aldiklarindan dolay1, sarigam ve mese ormanlari ile ortiiliidiir. Akarsu boylarinda ise suya diigkiin olan higrofil
bitkiler bulunur.

Tercan Bali, bolgenin ¢igek florasinin zenginliginden dolayr farkli polenler igerir. Tercan Balinda ana
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polenler korunga, deligdz ¢icegi, geven, erguvan ve gayret ¢icegi olup polen igerigi asagidaki tabloda verilmistir.

Polen oran1 (%) Polenin ait oldugu bitki
38,24-40,38 Korunga (Onobrychis viciifolia)
9,62-33,33 Deligéz ¢icegi (Rudbeckia hirta)
7,69-33.00 Geven (Echinops spinosus)
3,85-16,67 Erguvan (Cercis siliquastrum)
12,50-22,12 Gayret ¢igegi (Chrysanthemum coronarium)
5,77-13,29 Keten otu (Linum usitatissimum)
3,85-8,57 Sophora (Sophora japonica)
3,85-16,63 Ates dikeni (Eryngium campestre)
1,92-13,21 Aklar otu (Cnicus benedictus)
1,92-9,37 Melez otu (Galeopsis tetrahit)
1,92-11,27 Uyuz otu (Artemisia absinthium)
1,92-12,25 Aspir (Carthamus tinctorius)
1,92-11,96 Aygicek (Helianthus annuus)
0,96-10,46 Giines giilii (Gazania rigens)
0,96-9,97 Peygamber ¢icegi (Nigella sativa)

Cicek florasinin zenginligi, fenolik madde miktarinin da oldukca fazla olmasini saglamistir.

Tercan Balinda tespit edilen fenolik maddeler ve oranlari

Fenolik bilesen Enaz (ppm) | Enfazla (ppm)
Benzoik asit 1115,61 7591,33
4-hidroksi benzoik asit 2824,69 5324,48
Salisilik asit 766,71 2453,39
3-hidrosi benzoik asit (3-HBA) 101,08 260,21
3-hidroksi fenil asetik asit (3-HPA) 336,38 642,90
Siringik asit 37,71 83,81
Gallik asit (3,4,5-tri hidroksi benzoik asit) 82,43 126,18
(Proto katesik asit) (3,4-dihidrobenzoik asit) 497,36 1192,89
3,4-dihidro benzaldehit (Protokatesuik aldehit) 126,34 596,29
2,4-dihydroxyksi benzoik asit (beta-resorilik asit) 140,55 302,94
Vanilik asit 1008,08 1791,51
Vanilin 48,71 115,72
Gentisik asit 355,23 1067,96
3,4-dihidroksi fenil asetik asit (DOPAC, homoproto

katekuik asit) ( P 1058,78 1881,82
Kumarik asit (trans-3-hidroksi sinnamik asit) 598,35 1382,40
Kafeik asit 7451,81 19330,98
Kafeik asit fenil ester (CAPE) 328,62 1071,13
Ferulik asit 144,22 394,63
Klorojenik asit 380,38 11224,89
Kuinik asit 930,08 8520,35
Kirisin (5,7-dihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 2919,00 9594,82
ﬁ%ir?](;rr:i_rl_gi,g)-dihidroksi-2-(4-hidroksifeniI)-4H- 14,83 421950

28
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Qia;grl]r;_(g}];dlhldmkﬂ 2-(4-metoksifenil)-4H 246,41 693,47
Visenin 2 116,98 256,43
g}.gl.krzzmnet(;)’s dihirdoksi-7-metoksiflavon, apigenin 246,41 693,47
Apin (Apigenin-7-(2-O-apiosilglukozid) 38,00 73,65
Rutin hidrat M-OH2 148,83 380,45
Luteolin 663,99 1118,91
Diosmetin (Luteolin 4'-metil eter) 2118,99 4099,46
Luteolosit (Luteolin 7-glucozit) 64,19 449,93
Luteolin 7-rutinosit 362,82 1042,07
Galangin (3,5, 7-trihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 4728,23 14890,35
Quersetin 399,27 592,13
Isokuersitrin (Quersetin 3-glucozit) 6,15 39,64
Narsissin (Narsissosid, Isorhamnetin 3-rutinozit) 74,62 155,79
Hiperosit (Quersetin 3-D-galaktozid) 6,15 39,64
Kaempferol 378,11 1858,53
Afzelin (Kaempferol 3-rhamnozit) 12,71 1263,37
Kaempferitrin 79,27 109,94
Astragalin (Kaempferol 3-glucozit) 14,72 222,09
Mirisetin 0,33 234,62
Naringenin 14332,05 26811,67
Sakuranetin (Naringenin 7-O-metil eter) 824,48 23233,00
Eriodisitol (3,4,5,7-Tetrahidroksi flavanon) 68,03 949,02
Kuromanin (siyanidin 3-glucozit klorit) 14,72 222,09
Glabridin 255,78 555,08
Emodin 194,94 486,68
Dokorubisin hidroksi klorit 14,49 279,06

Tercan Bali olduk¢a yogun ve hos bir ¢icek aromasina sahiptir. Oldukga tatli olan bal agizda aci bir tat
birakmaz. Akigkan olan bal oda sicakliginda koyu kivamlidir.

Tercan Balinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Enaz En fazla
Serbest asitlik (meg/kg) | 10,85 22,90
Diastaz sayist 8,19 21,50
Prolin (mg/kg) 361,00 627,00
Glikoz (%) 29,49 35,46
Fruktoz (%) 34,83 41,77
Sakaroz (%) 0,88 4,25
Maltoz (%) 1,08 3,50
Glikoz+Fruktoz (%) 64,32 77,23
Fruktoz/Glikoz 1,12 1,19

Tercan Bali, Kafkas ar1 irki (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu irkinin melezlesmis ve her iki irkin
ozelliklerini tastyan ar tiirii tarafindan tiretilir. Koyu kitin rengine sahip olan bu arilar en uzun dilli ar1 irki olup dil
uzunlugu 7,2 mm’ye kadar ¢ikabilir. Bu 6zellikleri sayesinde derin tiiplii ¢igeklerden daha iyi yararlanirlar ve ¢ok
iyi nektar toplayicisi olduklarindan bal verimleri yiiksektir. Bu arilar nektar akimi baglar baslamaz yavru iiretimini
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kesip nektar toplamaya baslarlar ve kis icin de fazla bal depo ederler. Iyi yavru yetistirme ve giiclii koloniler
olusturma 6zelligi olan bu arilarin ogul verme egilimi zayiftir.

Uretim Metodu:
Koloni beslemesi ve bakimi:

Mart ayinda baslayan ilk ballik verme iglemi haziran ayina kadar devam eder. Koloni beslenmesi mart-mayi1s
arasinda gerceklestirilir. Ilkbaharda besleme uygulamalari; agikta yemleme, ortii tahtasindaki yemliklerde, kovan
i¢indeki yemliklerde ve diger yontemlerle yemleme seklinde gerceklestirilir. Ilkbahar beslenmesinde; seker, bal ve
bal surubu, seker surubu ve kek kullanilir. Sonbaharda beslemesinde ise karisik (surup+kek), kek ve surup kullanilir.

Kisa girmeden zayif ve anasiz koloniler birlestirilir ve sonbaharda ana ar1 kontrolii yapilir.
Eskimig olan petekler sonbahar bakimi esnasinda degistirilir.

Kislama:

Kisa hazirlik amaciyla kovan deliklerinde daraltma yapilir. Kovan giris deliginin yonii sert ve soguk esen
riizgarlarin aksi istikametinde olmalidir. Kovanlar, yer ile temasi kesmek i¢in yerden 40-50 cm yiikseklikte sehpalar
tizerine konulur ve havalarin soguk oldugu zamanlarda hava alacak sekilde ¢uval veya bez ile ortiiliir. Hava
sicakligina bagl olarak mart-nisan aylarinda kiglaklardan ¢ikarilan kovanlar ariliklara yerlestirilir.

Hasat ve ambalajlama:

Yeteri kadar dolgunluga ulagmis ¢ergeveler hasat edilir. Bal hasadi genel olarak aksamiistii yapilir. Alinan
petekler bos kovanlara aktarildiktan sonra diizgiin olan petekler petekli bal, diizgiin olmayan petekler ise siizme bal
olarak ayrilir. Stizme isleminden sonra hava kabarciklarinin uzaklastirilmasi ve polenlerin sedimantasyonu amaciyla
dinlendirilen bal tenekelere konularak oda sicakhiginda depolamir. Ayrica kiigiik plastik ve cam sise kaplarda
ambalajlanmis olarak da depolama yapilabilir.

Tercan Bali; siizme bal ve petekli bal olarak piyasaya sunulur.

Ari hastaliklari ile miicadele:

Varroa’ya karsi sertifikali ilaclar kullamlir. Tlaglama; erken ilkbahar ve ge¢ sonbaharda, genellikle hava
sicakliginin 14° C’nin ustiinde oldugu giinlerde ve tercihen arilarin kovana dondiikleri aksam saatlerinde yapilir.

Denetleme:

Denetimler, Tercan Koylere Hizmet Goétiirme Birliginin koordinatérligiinde ve Tercan Koylere Hizmet
Goétiirme Birligi, Tercan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Erzincan ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman
birer kisi olmak iizere en az ¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en
az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman yapilir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi, kendisine yapilan sikdyetler iizerine en geg¢ 1 hafta i¢cinde denetim
yapilmasini saglar. Denetim mercii, her rutin denetleme donemi 6ncesi denetlenecek liretici ve adreslere gore bir
denetim plani1 olusturur.

Tercan Bali {ireten aricilar, aricilik sezonunun bagladigi mart-mayis aylarinda Tercan Koylere Hizmet
Goétiirme Birligine tiretim yaptiklarini bildirirler. Bildirim yapmadigi halde Tercan Bali cografi isaretini kullanan
iireticiler de denetime tabidir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan her yil; bal hasat doneminde konaklama noktalarinin
belirlenmesi, kovan sayisi, lireticiler, bitki florast ve benzeri hususlar diizenli olarak kayit altina alinir.

Denetim mercii; Tercan Bali tireticilerinin bolgeye giris ¢ikisi, konaklama siireleri ve benzeri konulardaki
takip ve kayit islemlerini, Tarim ve Orman Bakanlig1 Aric1 Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda yiirtitiir.

Denetimler asagidaki belirtilen hususlar ¢er¢evesinde gergeklestirilir.
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Tercan Bali liretmek isteyen ar1 yetistiricisi, mart-mayis aylarinda Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme
Birligine miiracaat eder. En gec iki hafta icerisinde kovanlarin konumu, yerlesim yerlerine ve anayola
uzaklig1 tespit edilerek kayit altina alinir.

Uretici, bal hasad1 baglamadan iki hafta énce Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme Birligine hasat yapacag:
bilgisini verir. Denetim mercii denetim planlamasi yaparken bu bildirimi dikkate alir ve hasat zamani
iirtinlin kontrolii ile kovan basina ortalama yillik bal verimi tespiti yapar. Bu veri, hasat sonrasi satiga
hazir bal miktar ile karsilagtirilarak iiretim miktarlari kayit altina alinir.

Ballar nihai ambalajia konmadan dnce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Tercan
Balinin ana polenleri olan korunga, deligdz ¢igegi, geven, erguvan ve gayret ¢icegi bakimindan analiz
edilir. Analiz {icretleri Uiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.
Uretimde kullanilan ar1 1rki, kislatma, hasat, depolama ve ambalajlama asamalar1 denetlenir.

Tercan Bali ibaresi ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.11.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 21.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No
Tescil Tarihi
Basvuru No
Bagvuru Tarihi

Cografi

Uriin / Uriin Grubu

Cografi

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi

Cografi

Kullanim Bi¢imi

isaretin Ad1

isaretin Tiirii

Simir

11793

1 21.11.2025

: C2024/000322
1 13.11.2024

. Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu
: Tuz / Diger
. Mense ad1
: Tunceli Ticaret ve Sanayi Odast

. Mogultay Mah. Prof. Dr. Veysel Eroglu Cad. Cetindere Apt. 3 B Merkez

TUNCELI

: Tunceli ili Piiliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam koyleri
i Tunceli Pulimir Yer Alti Kaynak Tuzu ibaresi ve mense adi amblemi,

{irliniin kendisi veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin  {izerinde kullanilamadiginda Tunceli Piiliimiir Yer Alt
Kaynak Tuzu ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tunceli Piiliimiir Yer Altt Kaynak Tuzu; Tunceli ili Piliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam kdylerinde

tiretimi yapilan kokusuz, saydam renkli ve kiibik yapili yer alt1 kaynak tuzudur.

Tunceli ili Piiliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam koyleri, Iran-Turan fitocografik bolgesinde ve Anadolu
diyagonalinin iizerinde yer alir. Cografi sinir; Firat Havzasi icerisinde kalan, Munzur Daglar1 ve uzantist Avci
Daglan ile kuzeydogusunda Bagirpasa Daglariyla kusatilmig yaklasik 900 metre yiiksekligindedir. Bu alanin

yiiksekligi toprak, su ve ¢ikarilan kaynak tuzunun dogal ve temiz olmasini saglar.

Cografi sinirda kaynak tuzu, yiizeysel yer alt1 sularinin kaya¢ yapisindaki tuz tabakasini eritip bilinyesine
kattiktan sonra dere vadilerinde olusur. Tunceli Piilimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu; cografi sinirdaki karasal iklime
bagli olarak yazlarin sicak gecmesi ve kuzeybatidan esen kuvvetli riizgarlarin etkisiyle giines 1sinlarinin yogunlugu
yer alt1 kaynak tuzundaki suyun hizli buharlasmasini ve tuzun kristallesmesini saglar. Beseri faktoriin tuzlada suyun
buharlagsmasi asamalarinda; tuzun ¢evrilmesi ve belli bir alana toplanmasi vb. islemlerinde etkin faaliyeti bulunur.

Tablo 1. Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Fiziksel / Kimyasal 6zellikler Enaz En ¢ok
Mn (Mangan) (ppb) 103,306 250,059
Se (Selenyum) (ppb) 24,763 90,685
Li (Lityum) (ppb) 49,202 461,562
V (Vanadyum) (ppb) 45,463 80,237
Cu (Bakir) (ppb) 46,372 124,722
As (Arsenik) (ppb) 10,722 18,790
P (Fosfor) (ppb) 45,215 65,220
Zr (Zirkonyum) (ppb) 1,239 2,259
Mg (Magnezyum) (ppb) 143,439 260,613
K (Potasyum) (ppb) 35,871 253,373
Na (Sodyum) (ppb) 68811,836 116988,374
Ca (Kalsiyum) (ppb) 217,262 310,950
Fe (Demir) (ppb) 3,193 7,699
pH 6,67 6,85
Sicaklik (kaynak tuzlu su) 10,1 12,3
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Iletkenlik (mS) 240,14 424
Tuzluluk (g/L) 139,7 263,14
Nem orani (%) 1,6 2,3
Suda ¢oziinmeyen madde (g/L) 0,687 1,685

Kaynak tuzunun tuzluluk orami (bome derecesi), ilkbahar yagislar1 ve debiye bagl olarak % 14 ile 24 %
arasinda degisiklik gosterir.

Uretim Metodu:

Tunceli Piiliimiir Yer Alti Kaynak Tuzu iiretimi, haziran ve eyliil aylar1 arasinda hava sicakliklarinin yiiksek
ve giinesli oldugu giinlerde yapilir.

Cografi sinirdaki yeralti su kaynaklarinin kayag¢ yapisinda bulunan kaya tuzu tabakalarini eriterek yiizeye
¢iktig1 noktalarda sondaj islemi 8-10 m arasinda yapilir. Yiizeye ¢ikan tuzlu su, depo seklindeki kuyularda biriktirilir.
Kuyudaki tuzlu sular dinlendirme havuzlarina tahliye edilir. Dinlendirme havuzlari; tabani antibakteriyel 6zellige
sahip gida tretiminde kullanima uygun membran tabakasi ile toprak zeminden ayrilir. Birka¢ giin dinlendirme
havuzunda bekletilir. Dinlendirme havuzunda bulaniklik unsurlari ile agama agsama tuz konsantrasyonu, giines 1s1st
ve acik havadaki riizgar etkisiyle buharlasan su miktarina bagli olarak agir metaller gibi bulasan unsurlar havuzlarin
dibine ¢oker ve suyun temizlenmesi saglanir.

Temizlenen ve saf haldeki tuzlu su, havuzlar arasindaki borular vasitasiyla tuz havuzlarina aktarilir. Cografi
siirin hava sicakligi, gilines 1sinlarinin yogunlugu ve riizgarin etkisiyle suyun buharlagmasi artar. Cografi sinirin
topografik yapisi, iklim 6zelligi ve beseri faktoriin etkisiyle tuzun konsantrasyonu ve kristallesme yogunlugu
yiikselir.

Bu siirecte beseri faktor, geleneksel yontemle firga, tahta kiirek vb. yardimiyla tuzun nemden arinmasina
destek verir. Kristal halindeki tuz, belirli araliklarla havuzun belli noktalarinda toplanarak biriktirilir.

Tuz birikintileri neminden armdirilip giines 1s18inda kurutularak beyaz rengine kavustuktan sonra rafine
edilmeden ve herhangi bir katki maddesi kullanmaksizin eleme islemine tabi tutulur ve partikiil biiyiikliigiine gore
Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’nde belirtilen usul ve esaslara uygun sekilde farkli gramajlarda iiretim yerinde
ambalajlanir.

Denetleme:

Denetimler; Tunceli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Tunceli Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Piiliimiir Belediyesinden alaninda uzman kisinin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim merci, iiretimde kullanilan yeralti sularinin temin edildigi yerin uygunlugu, kaynak suyun tuz
konsantrasyonunun % 14 ila % 24 bome degerleri arasinda olmasi, tiretim metodunun uygunlugu, tirtiniin fiziksel
ozelliklerinin uygunlugu, agir metal bulagsan miktarinin kontrolii, Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu ibaresi ve
menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kuruluga bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

itibaren korunmak tizere 22.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

11794

1 22.11.2025

: C2021/000342

: 15.09.2021

: Hasenik Pekmezi

: Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mahreg isareti

: Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi

: Baglar Mah. izollu Bozan Bey Cad. No: 18/1 Hilvan SANLIURFA
: Sanlwrfa ili Hilvan ilgesi Ovacik Koyt

Kullanim Bicimi : Hasenik Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hasenik Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Istege baghi olarak

asagida yer alan “Hasenik Pekmezi” logosu da kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasenik Pekmezi; tane sekli oval, rengi sari-yesil, ince kabuklu, sulu ve tath yerel iiziimden geleneksel
yontem ile iiretilen pekmezdir. Agik-koyu kahverenginde ve kivamli akict yapidadir.

Hasenik, Ovacik Koyiiniin eski adidir.

Hasenik Pekmezinin cografi sinirda kokli ge¢misi bulunur. Cografi smirmm mutfak kiiltiirinde ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hasenik Pekmezi, cografi sinirda yetistirilen ve siralik olarak bilinen yerel Azezi liziimiinden iiretilir.
Eyliil-ekim aylarinda Azezi {iziimlerinin olgunlagmasiyla birlikte bag bozumu gergeklestirilir.

Azezi lizlim sirasi gida ile temasa uygun genis bakir kazana konulup eksiliginin ve asidinin giderilmesi igin
100 1t siraya ortalama 1,5 kg pekmez topragi eklenip kaynatilir. Pekmez topraginin temel bileseni
(CaCO3+Ca(HCOs3),+MgCOs karbonat karigimi) %78 oraninda kiregtagidir. Killi-kiregtas1 veya beyaz toprak olarak
adlandirilan bu pekmez topragi beyaz-sari renkli, bazik ozelliklidir. Siranin igerisindeki tortular dibe g¢oker.
Kaynama sirasinda olusan kopiikler kepge ile alinir. Atesten alinan iizim sirast bir giin bekletilip siiziiliir ve biiytik
bakir kazanlarda koyu kivama gelene kadar yaklagik 3-5 saat kaynatilir.

Tablo: Hasenik Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Coziiniir Kuru madde (Briks) %, (en az) 69

pH (en az - en ¢ok) 5,2-6,0
HMF (hidroksimetilfurfural) (en ¢ok, mg/kg) 75
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Toplam Kiil (en ¢ok,%) 2,5
Toplam Fenolik Madde (en az, mg/kg) 4,0
Sakaroz (En ¢ok, %) 1
Fruktoz/Glukoz orani (en az - en ¢ok) 09-11

Organik asit orani1 (en az, Tartarik / Malik asit) 1,0
Antioksidan aktivite-DPPH (en az, pm troloks/g) | 3,0

Hasenik Pekmezi cam sgise veya kavanozlara koyularak, karanlik serin yerde depolanarak en az bir yil
muhafaza edilebilir.

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

Hasenik Pekmezinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Cografi sinirda yetistirilen Azezi {iziimiinden
pekmez iretimi yapilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle
iiretim agamalarimin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi koordinatorliigiinde ve Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi
ile Hilvan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilinmu ile olusan denetim
merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica sikayet {izerine denetimler yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Azezi liziimiiniin kullanilmasi, iiretim metoduna uygunluk, Hasenik Pekmezi
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siirecleri ytiriitiir.



2025/210 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.12.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

36

5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yaymm

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

1. Tercan Bal

181 sayil1 ve 16.09.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2023/000052 numaral1 Tercan Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

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

“Tercan Bali, bolgenin ¢igek florasinin zenginliginden dolay: farkli polenler igerir. Tercan Balinin polen
icerigi agagidaki tabloda verilmistir.

Polen orani (%) Polenin ait oldugu bitki
38,24 - 43,69 Korunga

9,6 - 33,33 Deligdz ¢gigegi
7,66 - 33 Geven

3,85 - 16,67 Erguvan
12,5-22,12 Gayret ¢icegi
5,77 - 13,29 Keten otu

3,85 - 8,57 Sophora

3,85 -16,63 Ates dikeni

1,92 -13,21 Aklar otu

1,92 -9,37 Melez otu

1,92 -11,27 Uyuz otu

1,92 -12,25 Aspir

1,92 -11,96 Aygicek

0,96 - 10,46 Giines giilii

0,96 - 9,97 Peygamber ¢igegi

ifadesi,

“Tercan Bali, bolgenin ¢igek florasimin zenginliginden dolay1 farkli polenler igerir. Tercan Balinda ana
polenler korunga, deligdz ¢igegi, geven, erguvan ve gayret ¢igegi olup polen igerigi agagidaki tabloda verilmistir.

Polen orani (%) Polenin ait oldugu bitki

38,24-40,38 Korunga (Onobrychis viciifolia)

9,62-33,33 Deligoz ¢igegi (Rudbeckia hirta)

7,69-33.00 Geven (Echinops spinosus)

3,85-16,67 Erguvan (Cercis siliquastrum)

12,50-22,12 Gayret ¢igegi (Chrysanthemum coronarium)
5,77-13,29 Keten otu (Linum usitatissimum)

3,85-8,57 Sophora (Sophora japonica)

3,85-16,63 Ates dikeni (Eryngium campestre)
1,92-13,21 Aklar otu (Cnicus benedictus)
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1,92-9,37 Melez otu (Galeopsis tetrahit)
1,92-11,27 Uyuz otu (Artemisia absinthium)
1,92-12,25 Aspir (Carthamus tinctorius)
1,92-11,96 Aygigek (Helianthus annuus)
0,96-10,46 Giines giilii (Gazania rigens)
0,96-9,97 Peygamber ¢icegi (Nigella sativa)

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“ Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
ticretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.”

ifadesi,

“Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Tercan
Balinin ana polenleri olan korunga, deligdz ¢igegi, geven, erguvan ve gayret ¢igegi bakimindan analiz edilir. Analiz
iicretleri iiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2023/000052

Basvuru Tarihi 1 20.02.2023

Cografi Isaretin Adi . Tercan Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cicek bali / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Hiikiimet Konag1 Tercan ERZINCAN

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

Cografi Simir . Erzincan ili Tercan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tercan Bal1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer ahr. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Tercan Bali ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tercan Bali; Erzincan ilinin Tercan ilgesinde tiretilen, kir ¢igegi tad1 ve aromasina sahip, akigkan, rengi altin
sarisindan agik ve parlak kahverengi renge kadar degisen (amber renkte), balin yapildig: ball1 bitkilerden dolayi bal
6zii kokusuna sahip ¢icek balidir. Uretiminde Kafkas ar1 irk1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu irki ve bu iki irkin
melezlesmis tiirleri kullantlir.

Tercan Ovasi, Dogu Anadolu Bolgesi’nin yukar: Firat Bolimii sinirlart iginde yer alir. Ova tabanindan
yitksek kesimlere dogru step, antropojen step (agagh step), orman ve alpin cayirlar kusagi seklinde bitki ortiisii
Ozellikleri goriiliir. Bitki ortiisti iceriginde; Asteraceae (papatyagiller, 84 takson), Lamiaceae (ballibabagiller, 54
takson) ve Caryophyllaceae (karanfilgiller, 44 takson) 6ne ¢ikmakta olup; belirlenen taksonlarin, en biiyiik bes cinse
dagilimu ise; Silene L. 19 takson (% 3,21), Astragalus L. 17 takson (% 2,88), Centaurea L., Rosa L. ve Salvia L.
13’er takson (% 2,20), Allium L. 11 takson (% 1,86) ve Ranunculus L. 10 takson (%1,69) seklindedir.

Karasu Irmagi’nin her iki kenar kesiminde taraca diizliikleri seklinde uzanan tarlalar ile yollarin kenarlarinda
kazayagigiller (Chenapodiaceae), siisengiller (/ridaceae), zambakgiller (Lilaceae), siitlegengiller (Euphorbiacae),
baklagiller (Leguminosae), hodangiller (Boraginaceae), atkuyrugugiller (Ouisetaceae), salepgiller (Orchidaceae)
ve toplugicekgiller (Compositae) ile bugdaygiller (Gramineae) familyalarina ait gesitli tiirler bulunur. Ova
tabanindan tepelik alanlara dogru c¢ikildikca ekolojik kosullarin degismesi nedeniyle yorede onemli bir aricilik
potansiyeli doguran floradaki bu ¢esitlilikte azalma goriiliir. Geven (Astragalus), yavsan (Artemisia), coban yastig
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(Acantholimon), sigirkuyrugu (Verbascum) ve tizerlik otu (Pecanum) gibi otsu bitkilerin yaninda, deve dikeni ve
kekik gibi tiirler de bulunur.

Tercan gevresi, ilkbaharda ¢icek acarak yaz ortalarina kadar yesilligini koruyabilen cesitli tiirlerin yer aldig1
bir floristik zenginlige sahiptir ve yorenin bilyiik bir boliimiinde yaz mevsiminin nispeten serin ge¢mesi, arilarin
caligmasini kolaylastirir.

Erzincan ve 6zellikle Tercan, Alp-Himalaya olusum kusagina dahil olup Kuzey ve Giiney Anadolu dag
sisteminin birbirine en ¢ok yaklastig1 bir konumdadir ve bu durum kisa mesafelerde 6nemli yiikselti farklar1 ortaya
cikarir. Kisa mesafelerde yiikseltinin artmasi vejetasyonda gesitlilik, ciceklenme siiresinde ve donemlerinde de
farkliliklar meydana getirir ve bu durum aricilik i¢in uygun bir ortamin olugmasini saglar.

Bolgedeki cigek florasinin zenginligi bu anlamda biiyiik avantaj olusturur. Genel hatlarryla irano-Turaniyen
Fitocografya Bolgesi igerisinde yer alan Tercan ve gevresinde ii¢ farkli vejetasyon tipi bulunur. Yaklagik olarak
1500-1600 m yiikseklige kadar olan alanlar seyrek cal1 ve step bitkileri ile kapliyken, daglik alanlar daha fazla yagis
aldiklarindan dolay1, sarigam ve mese ormanlari ile ortiiliidiir. Akarsu boylarinda ise suya diiskiin olan higrofil
bitkiler bulunur.

Tercan Bali, bolgenin ¢igek florasinin zenginliginden dolayr farkli polenler igerir. Tercan Balinda ana
polenler korunga, deligoz ¢icegi, geven, erguvan ve gayret ¢igegi olup polen igerigi asagidaki tabloda verilmistir.

Polen orant (%) Polenin ait oldugu bitki
38,24-40,38 Korunga (Onobrychis viciifolia)
9,62-33,33 Deligoz ¢icegi (Rudbeckia hirta)
7,69-33.00 Geven (Echinops spinosus)
3,85-16,67 Erguvan (Cercis siliquastrum)
12,50-22,12 Gayret ¢igegi (Chrysanthemum coronarium)
5,77-13,29 Keten otu (Linum usitatissimum)
3,85-8,57 Sophora (Sophora japonica)
3,85-16,63 Ates dikeni (Eryngium campestre)
1,92-13,21 Aklar otu (Cnicus benedictus)
1,92-9,37 Melez otu (Galeopsis tetrahit)
1,92-11,27 Uyuz otu (Artemisia absinthium)
1,92-12,25 Aspir (Carthamus tinctorius)
1,92-11,96 Aygicek (Helianthus annuus)
0,96-10,46 Giines giilii (Gazania rigens)
0,96-9,97 Peygamber ¢icegi (Nigella sativa)

Cigek florasinin zenginligi, fenolik madde miktarinin da oldukga fazla olmasini saglamistir.

Tercan Balinda tespit edilen fenolik maddeler ve oranlari

Fenolik bilesen Enaz (ppm) | Enfazla (ppm)
Benzoik asit 1115,61 7591,33
4-hidroksi benzoik asit 282469 5324,48
Salisilik asit 766,71 2453,39
3-hidrosi benzoik asit (3-HBA) 101,08 260,21
3-hidroksi fenil asetik asit (3-HPA) 336,38 642,90
Siringik asit 37,71 83,81
Gallik asit (3,4,5-tri hidroksi benzoik asit) 82,43 126,18
(Proto katesik asit) (3,4-dihidrobenzoik asit) 497,36 1192,89
3,4-dihidro benzaldehit (Protokatesuik aldehit) 126,34 596,29
2,4-dihydroxyksi benzoik asit (beta-resorilik asit) 140,55 302,94
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Vanilik asit 1008,08 1791,51
Vanilin 48,71 115,72
Gentisik asit 355,23 1067,96
iﬁemfgi(sl fenil asetik asit (DOPAC, homoproto 1058.78 1881,82
Kumarik asit (trans-3-hidroksi sinnamik asit) 598,35 1382,40
Kafeik asit 7451,81 19330,98
Kafeik asit fenil ester (CAPE) 328,62 1071,13
Ferulik asit 144,22 394,63
Klorojenik asit 380,38 11224,89
Kuinik asit 930,08 8520,35
Kirisin (5,7-dihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 2919,00 9594,82
Qp;lrg]ir:]ﬂ_((;,g)d|h|drok5| 2-(4-hidroksifenil)-4H 14,83 421950
Asasetin (5,7-dihidroksi-2-(4-metoksifenil)-4H- 246,41 693,47

kromen-4-one)
Visenin 2 116,98 256,43
Genkvanin (4°,5-dihirdoksi-7-metoksiflavon, apigenin

7-O-metil eter) 246,41 693,47
Apin (Apigenin-7-(2-O-apiosilglukozid) 38,00 73,65
Rutin hidrat M-OH2 148,83 380,45
Luteolin 663,99 1118,91
Diosmetin (Luteolin 4’-metil eter) 2118,99 4099,46
Luteolosit (Luteolin 7-glucozit) 64,19 449,93
Luteolin 7-rutinosit 362,82 1042,07
Galangin (3,5, 7-trihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 4728,23 14890,35
Quersetin 399,27 592,13
Isokuersitrin (Quersetin 3-glucozit) 6,15 39,64
Narsissin (Narsissosid, Isorhamnetin 3-rutinozit) 74,62 155,79
Hiperosit (Quersetin 3-D-galaktozid) 6,15 39,64
Kaempferol 378,11 1858,53
Afzelin (Kaempferol 3-rhamnozit) 12,71 1263,37
Kaempferitrin 79,27 109,94
Astragalin (Kaempferol 3-glucozit) 14,72 222,09
Mirisetin 0,33 234,62
Naringenin 14332,05 26811,67
Sakuranetin (Naringenin 7-O-metil eter) 824,48 23233,00
Eriodisitol (3,4,5,7-Tetrahidroksi flavanon) 68,03 949,02
Kuromanin (siyanidin 3-glucozit klorit) 14,72 222,09
Glabridin 255,78 555,08
Emodin 194,94 486,68
Dokorubisin hidroksi klorit 14,49 279,06

Tercan Bali olduk¢a yogun ve hos bir ¢igek aromasina sahiptir. Oldukga tatli olan bal agizda aci bir tat
birakmaz. Akigkan olan bal oda sicakliginda koyu kivamlidir.
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Tercan Balinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik En az En fazla
Serbest asitlik (meg/kg) | 10,85 22,90
Diastaz sayis1 8,19 21,50
Prolin (mg/kg) 361,00 627,00
Glikoz (%) 29,49 35,46
Fruktoz (%) 34,83 41,77
Sakaroz (%) 0,88 4,25
Maltoz (%) 1,08 3,50
Glikoz+Fruktoz (%) 64,32 77,23
Fruktoz/Glikoz 1,12 1,19

Tercan Bali, Kafkas ar1 irki (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu irkinin melezlesmis ve her iki rkin
ozelliklerini tagiyan ari tiirii tarafindan iiretilir. Koyu kitin rengine sahip olan bu arilar en uzun dilli ar1 irki olup dil
uzunlugu 7,2 mm’ye kadar ¢ikabilir. Bu 6zellikleri sayesinde derin tiiplii ¢igeklerden daha iyi yararlanirlar ve ¢ok
iyi nektar toplayicist olduklarindan bal verimleri yiiksektir. Bu arilar nektar akimi baglar baglamaz yavru tiretimini
kesip nektar toplamaya baslarlar ve kis icin de fazla bal depo ederler. Iyi yavru yetistirme ve giiclii koloniler
olusturma 6zelligi olan bu arilarin ogul verme egilimi zayiftir.

Uretim Metodu:
Koloni beslemesi ve bakimi:

Mart ayinda baslayan ilk ballik verme iglemi haziran ayina kadar devam eder. Koloni beslenmesi mart-mayis
arasinda gerceklestirilir. Ilkbaharda besleme uygulamalari; agikta yemleme, &rtii tahtasindaki yemliklerde, kovan
igindeki yemliklerde ve diger yontemlerle yemleme seklinde gergeklestirilir. ilkbahar beslenmesinde; seker, bal ve
bal surubu, seker surubu ve kek kullanilir. Sonbaharda beslemesinde ise karisik (surup+kek), kek ve surup kullanilir.

Kisa girmeden zay1f ve anasiz koloniler birlestirilir ve sonbaharda ana ar1 kontrolii yapilir.
Eskimis olan petekler sonbahar bakimi esnasinda degistirilir.

Kislama:

Kisa hazirlik amaciyla kovan deliklerinde daraltma yapilir. Kovan giris deliginin yonii sert ve soguk esen
riizgarlarin aksi istikametinde olmalidir. Kovanlar, yer ile temasi kesmek i¢in yerden 40-50 cm yiikseklikte sehpalar
tizerine konulur ve havalarin soguk oldugu zamanlarda hava alacak sekilde ¢uval veya bez ile ortiiliir. Hava
sicakligima bagli olarak mart-nisan aylarinda kiglaklardan ¢ikarilan kovanlar ariliklara yerlestirilir.

Hasat ve ambalajlama:

Yeteri kadar dolgunluga ulasmis gerceveler hasat edilir. Bal hasadi genel olarak aksamiistii yapilir. Alinan
petekler bos kovanlara aktarildiktan sonra diizgiin olan petekler petekli bal, diizgiin olmayan petekler ise siizme bal
olarak ayrilir. Stizme isleminden sonra hava kabarciklarinin uzaklastirilmasi ve polenlerin sedimantasyonu amaciyla
dinlendirilen bal tenekelere konularak oda sicakhiginda depolanir. Ayrica kiigiik plastik ve cam sise kaplarda
ambalajlanmis olarak da depolama yapilabilir.

Tercan Bali; siizme bal ve petekli bal olarak piyasaya sunulur.

Ari1 hastaliklari ile miicadele:

Varroa’ya karsi sertifikali ilaglar kullamlir. Tlaglama; erken ilkbahar ve ge¢ sonbaharda, genellikle hava
sicakliginin 14° C’nin istlinde oldugu giinlerde ve tercihen arilarin kovana doéndiikleri aksam saatlerinde yapilir.

Denetleme:

Denetimler, Tercan Koylere Hizmet Goétiirme Birliginin koordinatorliigiinde ve Tercan Koylere Hizmet
Gotiirme Birligi, Tercan flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Erzincan ili An Yetistiricileri Birliginden konuda uzman
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birer kisi olmak tizere en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en
az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapulir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi, kendisine yapilan sikayetler iizerine en ge¢ 1 hafta iginde denetim
yapilmasim saglar. Denetim mercii, her rutin denetleme donemi 6ncesi denetlenecek liretici ve adreslere gore bir
denetim plani olusturur.

Tercan Bali {ireten aricilar, aricilik sezonunun bagladigi mart-mayis aylarinda Tercan Koylere Hizmet
Goétiirme Birligine {iretim yaptiklarini bildirirler. Bildirim yapmadigi halde Tercan Bali cografi isaretini kullanan
iireticiler de denetime tabidir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan her yil; bal hasat doneminde konaklama noktalarinin
belirlenmesi, kovan sayisi, lireticiler, bitki florast ve benzeri hususlar diizenli olarak kayit altina alinir.

Denetim mercii; Tercan Bali tireticilerinin bdlgeye giris ¢ikisi, konaklama siireleri ve benzeri konulardaki
takip ve kayit islemlerini, Tarim ve Orman Bakanlig1 Arici Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda yiiriitiir.

Denetimler asagidaki belirtilen hususlar ¢ergevesinde gergeklestirilir.

e Tercan Bali iiretmek isteyen ar1 yetistiricisi, mart-mayis aylarinda Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme
Birligine miiracaat eder. En gec iki hafta icerisinde kovanlarin konumu, yerlesim yerlerine ve anayola
uzaklig1 tespit edilerek kayit altina alinir.

e Uretici, bal hasad1 baglamadan iki hafta 6nce Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme Birligine hasat yapacag
bilgisini verir. Denetim mercii denetim planlamasi yaparken bu bildirimi dikkate alir ve hasat zamani
iiriiniin kontrolii ile kovan basina ortalama yillik bal verimi tespiti yapar. Bu veri, hasat sonras1 satisa
hazir bal miktar1 ile karsilagtirilarak iiretim miktarlari kayit altina alinir.

o Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Tercan
Balinin ana polenleri olan korunga, deligdz ¢igegi, geven, erguvan ve gayret ¢icegi bakimindan analiz
edilir. Analiz Gicretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.

o Uretimde kullanilan ar1 1rki, kislatma, hasat, depolama ve ambalajlama asamalar1 denetlenir.

e Tercan Bali ibaresi ve mense adi 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 yiirtitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Yaymm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda reddedilmis
olup bu yayimlara kars: itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Felahiye Cicek Bah

176 sayil1 ve 01.07.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2023/000122 numarali Felahiye Cigek Bali ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.



