TURK

COGRAFI ISARET
VE GELENEKSEL

URUN ADI
BULTENI




2026/224 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.07.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

2

DUYURU

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

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel {irtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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1. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteni 224. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral
Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000079  Yayladagi Senkoy Helvast 10
2. C2024/000204 Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi 12
3 C2025/000011  Corum Uyiik Sarimsag1 15
4. C2025/000062 Hacihasan Lahanasi 18
5. C2025/000459  Gaziantep Dis Hedigi 21
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1863
2. 1864
3. 1865
4. 1866
5. 1867
6. 1868
7. 1869
8. 1870
9. 1871
10. 1872
1. 1873
12. 1874
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil
Numarast Numarasi

Cografi Isaret

Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi
llgaz Keskegi

Kadirli Sucuk Ekmek
Amasya Gombesi

Usak Susami

Usak Keten Tohumu
Darica Enginar1

Boyabat Ezmesi

Kars Eriste Pilavi

Konya Karamik Otlu Corba
Keles Sorgun Peyniri

llgaz Sarikil¢ik Pirinci

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

23
27
30
32
34
38
42
46
48
50
52

55

Sayfa

5



2026/224 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.07.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2025/000096 Ilgaz Sarikilgik Pirinci 59
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 133 Hellim / Halloumi 64
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

l. 42 Corum Leblebisi

2. 1458 Gazipasa Cekirdeksiz Nar1
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi

bulunmamaktadir.

Sayfa

67

70

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi
l. C2026/000120 Merzifon Halucka Yemegi 71
2. C2026/000121 Merzifon Helise Yemegi 72
3. C2026/000123 Merzifon Tas Kebab1 73
4. C2026/000124 Merzifon Yufka Tatlisi 74
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda degisiklik bulunmamaktadir.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler bu yayimlara kars1 40 inc1t madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Yayladagi Senkoy Helvasi

Basvuru No : C2024/000079

Bagvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Yayladag Senkdy Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Yayladag1 Senkoy Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Yayladag: Senkdy Helvasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yayladagi Senkdy Helvast, peynirli un helvasidir. Bilesenleri tuzsuz peynir, un ve sekerdir. Tuzsuz peynir
olarak 979 say1 ile cografi isaret tesciline sahip Antakya Kiinefelik Peyniri kullanilir.

Yayladagi Senkoy Helvasi agik sar1 parlak bir renge ve lifli yapiya sahiptir. Bilesenlerindeki tuzsuz
peynirden dolay1 helvada yer yer beyaz benekler bulunur.

Yayladag1 Senkdy Helvasinin benzerlerinden farki; su, siit, yag vb. kullanilmamasidir. Uretim metodunda
peynirin eritilmesi ve helvanin kivaminin tutturulmasi ustalik becerisi gerektirir.

Yapimi esnasinda siirekli tahta kasikla bastirarak karistirma iglemi yapilir. Bu islem ustalik ve 6zenle
yapilmaz ise helvanin dokusu istenmeyen sekilde piitiirlii olur.

Tahta kasikla peynirin eritilmesi sirasinda peynir yaklasik 3-5 metreye kadar siiner, bu durumun kontrol
altinda tutulmas tecriibe gerektirir. Bu asamada peynirin igerisindeki yag aciga ¢iktiginda un ilave edilir ve 6zlii
bir kivam alacak sekilde harmanlanir. Son agamada seker eklenip karistirilarak helva hazirlanir.

Yayladag1 Senkdy Helvasi cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirtinde ve
geleneklerinde yer alan 6zellikle misafir agirlamada festivaller ve 6zel giinlerde sunulan ve ticarete konu olan bir
tirtindiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yayladag:1 Senkoy Helvasi Bilesenler Listesi (10 kisilik):

e 1 kg tuzsuz Antakya Kiinefelik Peyniri
e 250 gun
e 750 g seker

Yayladag1 Senkdy Helvasi yapilirken dncelikle peynir 2-4 cm lik kiipler halinde tencereye dogranir. Kisik
ateste tahta kasikla peynirin yagi ¢ikartilarak karistirilir. Bu islem peynir yagini ve suyunu birakip tamamen eriyip
homojen hale gelene kadar devam edilir. Tamamen eriyen ve yagini suyunu birakan peynir yaklagik 3-5 metreye
kadar kagikla siindiiriiliir. Bu siinme iglemi gergeklesince un ilavesi yapilir. Un azar azar eklenerek tahta kagikla
kisik ateste karigtirma islemine devam edilir. Bu iglem ile iirliniin rengi sartya donmeye baslar. Un ile iyice 6zdes
halen gelen peynire yavag yavas seker ilave edilir. Karisim tahta kasik ile siirekli karigtirilarak yanmasi ya da dibine
tutmast Onlenir. Bilesenler iyice homojen hale gelince Yayladagi Senkdy Helvast agik sar1 parlak bir renk alir ve
tiriinde yer yer peynirden kaynakli beyaz noktalar olusur.



2026/224 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.07.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

Yayladagi Senkoy Helvasinin sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yayladagi Senkdy Helvasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Yapim ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan iiriiniin Giretim asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden konusunda uzman en az birer kiginin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
ylritiiliir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, tretim metoduna uygunlugunu ve Yayladagi Senkdy Helvast
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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2. Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi

Basvuru No : C2024/000204

Basvuru Tarihi : 04.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Yiiksiik Corbasi1 / Adana Yiiziik Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Adana Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Déseme Mah. Turhan Cemal Beriker Bulvar1 No: 132 Seyhan ADANA

Vekil : Mihrican Aris (Net Marka Patent Yazilim ve Teknoloji Limited Sirketi)

Cografi Simir : Adana ili

Kullanim Bicimi : Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik
Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi kenarlar1 2-2,5 cm olan kare bigiminde kesilmis hamurun
igine etli i¢ konularak dort kdsesinden biikiilerek kapatilan mantilarin et suyunda, yagda kavrulmus sogan, biber
salcasi, nohut, baharat ile birlikte pisirilmesiyle iiretilen bir ¢corbadir.

Mantt tanelerinin kiigiik ve hamur tabakasinin ince olmasi, 6zel bir el hareketi ile kapatilmasi, hamurun fazla
yumusamadan i¢ kisimlarina kadar pisirilmesi mantt hamuru ve icinin ayarlanmasi ile pisirme suyundaki salca,
baharat ve malzemelerin miktar ayarinin dogru yapilmasi, geleneksel bir ustalik becerisi gerektirir.

Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi yiizlerce yillik birikime sahip Adana mutfak kiiltiiriiniin
bilinen yemeklerinden biridir. Adana Yiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi, diigiin gibi 6zel giinlerde misafirlere
ikram edilir.

Kullanilan bilegenler ve geleneksel {iretim yonteminin ustalik gerektirmesi bakimindan farklilagan Adana
Yiiksiik / Yiiziik Corbasi, Adana ile 6zdeslesmistir. Bu sebeple Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasinin
Adana ili ile Gin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Adana Yiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi icin kullanilan bilesenler (6 kisilik):

Hamurun bilesenleri:

e 200 g bugday unu
e 125mlsu

e 3-4gtuz

e 1 yumurta

I¢ harcimin bilesenleri:

e 150 g erkek koyun etinden tek sefer ¢cekilmis kiyma
e | adet beyaz sogan

e 5-6 g pul biber

e 2-3 g karabiber

o Tuz

Corba suyunun bilegenleri:

e 400 ml et suyu

e 700 mlsu

e 200 g haglanmis nohut

e 20-25 gtereyagi veya 20 ml zeytinyagi
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e 1 adet domates

e 10-12 g biber salcasi

e 10-12 g domates salgast

e 10-12 ml limon suyu

e 5-6 ml nar eksisi (tercihen)

e 2-3 g karabiber

o 2 dig sarimsak (tercihen)

e 34gtuz

o Uzeri i¢in kuru nane (tercihen)

Mantilarin hazirlanmasi:

Bir kabin igerisinde belirtilen miktarlardaki un, yumurta, tuz ve su konulup iyice yogurularak bir hamur elde
edilir. Elde edilen hamurun kolay agilabilmesi ve ¢orbanin igindeki mantilarin dagilmamasi igin; piiriizsiiz ve sert
ozellikte olmasi gerekir. Hamur, {izerine nemli bir bez kapatilarak oda sicakliginda yaklasik 20 dakika kadar
dinlendirilir.

Hamur dinlendirilirken bir kabin i¢erisinde kiyma, ince kiyilmis kuru sogan, tuz, pul biber ve karabiber iyice
karistirilarak mantinin i¢ harci hazirlanir.

Dinlendirilmis hamur 80-100 g biiyiikliigiinde bezelere ayrilir, bezeler oklava veya merdane ile yaklasik 30-
35 cm ¢apinda agilir. Agilan daire seklindeki hamur; yatay ve dikey olarak kenarlari en fazla 2-2,5 cm kareler olacak
sekilde kesilir. Bu asamada bu kiigiik kare hamurlarin ustalik becerisine bagli olarak iclenmesi ile mantilarin
hazirlanmasi tiretimin 6nemli bir unsurudur. Daha sonra kesilen her kare hamurun ortasina bir par¢a i¢ har¢ konulup
iki elin bas ve isaret parmaklari ile dort kdgesinden tutulan hamur ortada bir bohga seklinde birlestirilerek kapatilir
ve mantilar hazirlanmis olur. Biitiin hamurdan ayni sekilde mantilar hazirlanir, hafif un serpilerek tepside biriktirilir
ve ardindan ¢orba suyu hazirlanana kadar buzdolabinda bekletilir.

Pisirme ve servis:

Corba suyu icin, gorba tenceresine tereyagl veya zeytinyagi konulur. Yag 1siniyorken iizerine rendelenmis
domates eklenir. Tercihen rendelenmis sarimsak da eklenerek beraberce kavrulur. Sonra sirasiyla domates ve biber
salgalart ile tuz, karabiber eklenir. Daha sonra da su, et suyu ve haslanmis nohut konularak gorba suyu hazirlanir.

Corba suyu kaynayinca igine hazirlanmis Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbast mantilart atilarak
beraberce kaynatilir. Mantilar suyun yiiziine ¢ikincaya kadar kaynatma islemine devam edilir. Ardindan limon suyu
ve tercihen nar eksisi eklenerek birkag dakika daha suyun 6zlesmesi i¢in kaynamaya birakilir. Ozlesen ¢orbanin alti
kapatilir. Mantilarin gorbanin suyunu ¢ekmesini dnlemek i¢in tencereye 100 ml soguk su eklenir.

Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiziik Corbasinin servisi; {izerine tercihen bol kuru nane serpilerek ve sicak
olarak yapilir.

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

Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi ustalik becerisi gerektiren geleneksel iiretim yontemiyle ve
kullanilan bilesenlerle yoreyle {inlenmistir. Bu sebeple, Adana Yiiksiik / Yiiziik Corbasinin tiim iiretim agamalart
belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler Adana Ticaret Odasi koordinatorliigiinde; Adana Ticaret Odasi, Adana Lokantacilar ve
Kebapgilar Odas1 ve Adana Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiye olmak iizere toplam 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunluk,
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e Adana Yiiksiik Corbasi / Adana Yiiziik Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu,

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

Basvuru No

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

: C2025/000011

: 13.01.2025

: Corum Uyiik Sarimsagi
: Sarimsak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebze ile mantarlar
: Mahreg isareti

: Corum Ticaret Borsasi

15

Basvuru Yapanin Adresi : Akkent Mahallesi Borsa Kompleksi Sitesi Kiimeevler Merkez CORUM

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

Cografi Simir : Corum ili Merkez ilgesi Uyiik Koyii

Kullanim Bicimi : Corum Uyiik Sarimsagi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Urliniin
kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Corum Uyiik Sarimsag1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Uyiik Sarimsag1, Allium sativum L. tiiriine ait Corum ili Merkez ilgesine bagh Uyiik kdyiinde atalik
tohumdan geleneksel yontemlerle iiretilen bir sarimsaktir. Corum Uyiik Sarimsagi; beyaz bas kabugu rengine sahip
ve uzun raf omirlii bir triindir. Dis kabuk rengi acik mor ve pembe renkte olup, dis et rengi krem ve sar1
tonlarindadir. Baglar 5-12 adet koruyucu kabukla kaplidir. Bag iizerinde ortalama 10-15 adet dis bulunur. Dislerin
dizilisi daginiktir. Bagin enine kesiti oval, boyuna kesiti genis eliptiktir. Yetistirme kosullarina bagl olarak bas
agirhigr 20-75 g, dis agirhign 2-5 g ve dis ¢ap1 13-15 mm degerleri arasindadir. Bas ¢ap1 genisligi yaklasik 30-75
mm’dir. Corum Uyiik Sarimsag1 cicek sap1 olusturmaz, olgunlasma déneminde ise ¢igek topu meydana gelmez.

Corum Uyiik Sarimsag: yetistiriciliginde ¢iftciler; bir énceki yil kendi yetistirdikleri mahsulden olgunlasmus,
biiyiik, dolgun ve saglam yapiya sahip giiclii disleri muhafaza ederek tohum olarak kullanirlar. Tohum teminindeki
bu beseri unsurun dongiisii uzun yillardir devam etmis ve sarimsagin genetik yapisinin korunmasi saglanmistir.

Tablo. Corum Uyiik Sarimsaginin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat Miktar: (g/100 g sarimsak)
e Sakkaroz 0,74-0,80
Yag asitleri Deger (%)

e Doymus yag asitleri 63,73-67,64

e Doymamis yag asitleri 32,37-36,28

Element Deger (mg/kg)

o Kafeik Asit 908,505-1206,408

e Vanilin 26,619-47,769

e Taksifolin 62,841-94,475

e Kalsiyum 562,68-647,20

e Demir 12,85-13,06

e Magnezyum 417,50-438,61

e Potasyum 4669,74-5129,49
e Sodyum 120,67-133,46

e Mangan 0,69-0,70

e (Cinko 7,83-8,88

e Bakir 4,01-4,50

Uriiniin yetistirildigi cografi simir; yaklasik 750-850 m rakima sahip olup, karasal iklimin hakim oldugu,
yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 ise soguk gegen bir bolgedir. Bolgedeki kis sicaklik minimumlarinin -10 °C’ye kadar
diismesi, sarimsak dislerinin vernalizasyon (soguklama) ihtiyacinin tam olarak karsilanmasini saglar. Vejetatif
gelisim donemi olan ilkbaharda sicaklik ortalamasmin 10-18 °C araliginda seyretmesi ideal bilyiime kosullarimi
sunarken, yaz aylarindaki 30-35 °C bandindaki sicaklik degerleri bas olgunlasma siirecini destekler. Uyiik kdyiiniin
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toprak yapist 6,2-7,8 pH aralifinda olup nétr ve hafif alkalin bir karakter sergiler. Bu uygun pH aralig1 ve cografi
smira 6zgii iklimsel faktorler; sarimsak baglarimin ve dislerinin gelisimini, biiyiikliigiinii ve genel olgunlagsma
kalitesini dogrudan etkiler. %6,53 oranindaki kalsiyum karbonat (CaCO3) igerigi, topragin orta diizeyde kiregli bir
yapiya sahip oldugunu gosterir ve bitki gelisimini olumsuz etkileyecek diizeyde bir tuzluluk problemi bulunmaz.
Bitki beslemesi agisindan dnemli bir parametre olan potasyum (K-O) igerigi ise 55,09 kg/da ile yeterli diizeydedir.
Toprakta yeterli diizeyde bulunan potasyum; Corum Uyiik Sarimsaginda dis iriliginin artmasi, dokunun sikilasarak
raf dmriiniin uzamasi ve aromatik yogunlugun gelismesi lizerinde belirleyici bir rol oynar.

Corum Uyiik Sarimsagi, Corum ili Uyiik kdyiiniin gastronomisinde, ekonomisinde ve sosyokiiltiirel
yapisinda dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi

Toprak subat-mart aylarinda pulluk, diskaro ve tapan kullanilarak derin toprak siiriimii ile sira hatlart
belirlenerek hazirlanir.

Tohum Dislerinin Ekilmesi

Ciftciler bir dnceki hasat doneminde secip korudugu sarimsak dislerini tohum olarak kullanir. Ekim-kasim
aylarinda her bir sarimsak disi, kabugu soyulmadan u¢ kismi yukarida ve goriinecek sekilde 5 cm derinlige, sira
arast 20-40 cm ve sira iizeri 5-10 cm mesafesine uygun olacak sekilde ekilir.

Giibre

Ekimle birlikte dekara yaklagik 50 kg DAP giibresi kullanilir. Topragin yapisini giliglendirmek ve bitki
ihtiyacini karsilamak i¢in iyi yanmus ¢iftlik giibresi, kompost veya yesil giibreler kullanilabilir.

Sulama

Ekimden hemen sonra toprak hafifce sulanir. Topragin nemli olmasi, sarimsak dislerinin ¢imlenmesini
hizlandirir. Sarimsaklarin biiyiime déneminde iklimsel kosullara bagli olarak 1-4 defa sulama yapilir. Fazla sulama
yapilmaz. Sarimsaklar i¢in fazla nem kok ¢iiriimesine neden olur.

Bakim ve Zirai Miicadele

Ciftciler diizenli olarak sarimsak tarlasini kontrol eder. Yabanci otlarin olugsmasi durumunda ¢apalama ile
yabanci ot miicadelesi yapilir. Yabanci otlar bitkinin besin ve su alimint olumsuz etkileyeceginden miicadele amagl
ilgili mevzuata uygun zirai ilaglar kullanilir. Geleneksel yontem ile malg uygulamasi yapilabilir. Bu yontemde
topragin nemini koruma ve yabanci otlarin biiyiimesini engelleme amaci bulunur. Saman, yaprak veya ¢im
kirpintilarini malg malzemesi olarak kullanilabilir.

Hasat

Temmuz-eyliil doneminde makine veya elle hasat yapilabilir. Sarimsak yapraklar1 sararmaya ve kuruyup
diismeye baslar. Sarimsak baglar1 kopmayacak sekilde topraktan ince kokleri ile birlikte ¢ikartilir. Koklerden toprak
arindirtlir.

Kurutma

Sarimsaklar hasat edildikten sonra giinesli ve hava akisinin oldugu alanda kurutulur. Sarimsaklar tamamen
kuruyana kadar yaklasik 2-4 hafta bekletilir. Kuruyan sarimsaklar toplanirken kurumus olan kokleri elle kopartilarak
iizerindeki topragiyla birlikte temizlenmis olur.

Saplarindan Baglama

Sarimsak saplari yaklasik 15-20 ¢cm uzunlugunda birakilir. Uriiniin boyutuna gére yaklasik 13-15 bas
sarimsak, baglar1 goriiniir sekilde saplar1 ayn1 yone gelecek bigimde diizgiin olarak dizilir. Demetin biiytikliigiine
gore yaklasik 50-60 cm uzunlugunda yumusak ve esnek yapida pamuk, kenevir vb. malzemeden {iretilmis ip
kullamlir. Ip ilk asamada ikiye katlanir ve ucunda bir halka olusturulur. ilk olarak sarimsaklar ip halkasindan
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gegirilir, ip sarimsak sapiyla birlikte tiim demetin etrafinda birka¢ kez ¢evrilir ve demet biitiinliigli saglanarak ip
sikica diigiimlenir.

Depolama ve Muhafaza

Corum Uyiik Sarimsagi serin, kuru ve karanlhik bir alanda muhafaza edilir. Depolama sicaklig1 0-10 °C
araliginda ve nem orani %60 1n altinda olmalidir.

Tohum Secimi ve Saklanmasi

Olgunlagmis, biiyiik ve saglam yapili sarimsak baglar1 secilir. Sarimsak baslar1 diglere ayrilir. Hastalik ve
¢lirlime olmayan igyapisi giiclii saglam disler segilir. Digler kabuklariyla korunur. Tohumluk sarimsak digleri; serin
(15-20 °C), kuru ve karanlik ortamda, iyi havalandirilan, nemden uzak, ¢imlenme, kiiflenme ve hastalik riski
olusturmayacak bez torba, sepet, hasir, kagit gibi hava almasi saglayacak yapidaki materyallerin i¢inde saklanir.
Bu saklama yontemi tohumluk sarimsak dislerinin kalitesini muhafaza eder.

Miinavebe

Sarimsak yetistiriciliginde ayni tarlada en az 3 yil aralikla ekim yapilir. Arada gegen siirelerde tarlada azot
sabitleyici bitkiler (baklagiller), kok sebzeleri (havug, turp vb.), yaprakli sebzeler (marul, 1spanak vb.) veya sebzeler
(domates, biber vb.) gibi farkl: bitkiler ekilebilir. Bu bitkiler, topragin besin dengesini korur, hastalik ve zararlilarin
toprakta birikmesini dnleyip genel bitki sagligini artirir.

Ambalaj

Ambalaj tiirli; tasinacaglr mesafe, depolanma siiresi ve satis sekline gore degisiklik gosterir. Sarimsaklar
saplarindan bagli demet olarak ya da tane formunda dokme olarak tiiketiciye arz edilebilir. Ayrica sarimsaklarin
hava almasi ve kolay taginmasi igin file torba, karton kutu, plastik kasa vb. ambalajlar kullanilabilir.

Piyasaya Arz

Iklim kosullar1 ve ekim siiresi goz 6niine alindiginda, ilk piyasaya arz temmuz ayidir. Hasat sonras1 depolama
sayesinde {irlin uzun siire piyasada kalabilir. Depolama siiresi, kosullara bagli olarak 6-9 ay olabilir.

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

Corum Uyiik Sarimsagi igin kullanilan tohumun korumasi ve sonraki donemlere aktarimu, zirai uygulamalar,
kurutma asamasi, demet olarak baglama, depolama, muhafaza ve ambalajlama da dahil tiim iiretim asamalar1 Uyiik
koyiinde gerceklestirilir. Corum Uyiik Sarmmsag Corum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi smirin
ekonomisinde ve kiiltiiriinde onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi siir ile {in bagi bulunan Corum Uyiik
Sarimsaginin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Corum Ticaret Borsas1, Corum il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Hitit Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; sarimsagin yetistirildigi cografi alanin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk,
hasat, depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu, sarimsagin fiziksel ve gerek goriilmesi halinde kimyasal
dzelliklerinin uygunlugu ile Corum Uyiik Sarimsag: ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Hacihasan Lahanasi

Basvuru No : C2025/000062

Basvuru Tarihi : 23.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Hacihasan Lahanasi

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

Basvuru Yapan : Ilgaz ilgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Gazidede Mahallesi Hiikiimet Konag1 No: 3/1 Ilgaz CANKIRI

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Cankir ili Ilgaz ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hacihasan Lahanas ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Hacihasan Lahanasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hacihasan Lahanasi, Brassica oleracea tirine ait, Cankirt ili Ilgaz ilgesinde uzun yillardir geleneksel
yontemlerle tiretilerek giiniimiize aktarilan yerel bir lahana ¢esididir. Hacthasan Lahanasinda déllenme ¢ogunlukla
farkli bitkiler arasinda gergeklesen ¢apraz tozlasma yoluyla olur. Bu durum genetik ¢esitliligin korunmasina katki
saglar.

Adini Ilgaz ilgesine bagli Hacihasan Kdyiinden alan iiriin, bu kdy gevresinde baslayan ve zamanla tiim ilgeye
yayilan yetistiricilik kiiltlirii sayesinde bolge ile 6zdeslesmistir. Cankirt ili Ilgaz il¢esinin kendine 6zgii iklimi,
mineralce zengin toprak yapisi ve dag kaynakli sulama olanaklari, iiriiniin iri, sik1 ve diizgiin bas yapisi; gevrek, diri
ve dayanikli dokusu ile taze aromatik karakterinin olugmasinda belirleyici rol oynar. Uygun yetistirme kosullarinda
Hacihasan Lahanasiin agirligi 15 kg’a kadar ulasabilir. Hafif tatli bir lezzete sahip olan lahana, pisirildiginde
yumusak bir kivama ulasir. Ayrica, Hacihasan Lahanasi, bolgenin iklim ve toprak kosullari sayesinde yiiksek C
vitamini igerigine (302-385 mg/kg) sahip olup, besin degeri agisindan da 6ne ¢ikar. Suda ¢oziiniir katt madde miktari
%6,00 ile %8,00 arasinda degisiklik gosterir.

Ilgaz, Karadeniz’in nemli yapistyla i¢ Anadolu’nun karasal 6zelliklerinin birlestigi bir gegis iklimine sahiptir.
Serin yazlar (temmuz ayinda ortalama 20,6 °C), yogun ilkbahar yagislar1 ve yaz sonunda hékim olan kuru-agik hava
kosullar1, lahananin yapisal ve aromatik kalitesini destekler. Yillik 450-800 mm yagis ve yaklasik 10 °C ortalama
sicaklik, bitkinin saglikli bag baglamasi i¢in elverisli bir ortam olusturur. Soguk geceler ile 1lik giindiizlerin birlesimi,
fotosentez tirlinlerinin yaprak ve basta dengeli bir sekilde birikmesini saglayarak gevrek doku, siki bas yapisi ve
belirgin tat-aroma profilinin olugmasina katkida bulunur.

flgenin aliivyonlu, organik maddece zengin, kirecli ve tinli-killi toprak yapisi; toprakta 6,1-8,2 pH aralig,
yliksek organik madde diizeyi ve 20-37 cmol/kg katyon degisim kapasitesi ile lahana tarimi i¢in ideal kosullar1 sunar.
Bu topraklar hem yiiksek su tutma kapasitesi hem de yeterli drenaj avantajini bir arada barindirarak kok bolgesinde
dengeli hava-su iliskisini saglar. Toprakta yiiksek kalsiyum, potasyum ve magnezyum diizeyi, baslarin
dayanikliligin1 ve yapraklarin gevrekligini destekler.

Bolgedeki sulama kaynaklar: da tiriiniin ayirt edici niteliklerinin olusmasinda dnemli bir etkendir. Sulamada
kullanilan su, biiyiik 6l¢iide Devrez Cayi ile daglik alanlardan stiziilerek gelen dogal kaynak sularindan saglanir.
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Diisiik tuzluluk orani, yiiksek oksijen seviyesi ve temiz mineral bilesimiyle nitelikli olan bu sular, topragin yapisint
iyilestirerek bitkinin besin alimini artirir ve aromatik bilesenlerin belirginlesmesine katkida bulunur. Devrez
Cayr’nin diizenli akis rejimi, 6zellikle yagis miktarmin diigiik oldugu dénemlerde, sulamanin homojen yiiriitiilmesini
saglarken, kaliteli sulama suyu lahana gelisimine olumlu etki eder.

Tablo1: Hacihasan Lahanasinin morfolojik 6zellikleri

Ozellik Aralik deger
Lahanalarin bas ¢ap1 (cm) 20,00 - 31,00
Lahanalarin bas uzunlugu (cm) 23,00 - 55,00
Sekil indeksi (bas ¢api/bag uzunlugu) | 1,09 - 1,83
Lahana ¢ap1 (cm) 27,00 - 51,00
Cevre uzunlugu (cm) 80,00 - 176,00
Dip genisligi (mm) 47,20 - 78,20
Kogan genisligi (mm) 44,40 - 74,80
Kog¢an uzunlugu (mm) 90,00 - 188,90
Yaprak kalinlig1 (mm) 0,30 - 0,70
Segment (katman sayist) 18,00 - 38,00

Yoreye 0zgii iklim, toprak ve tiretim kiiltiiriiniin etkisiyle 6zelliklerini kazanan Hacihasan Lahanasi, cografi
sinir igerisinde uzun bir gegmise sahiptir. Ilgaz ilgesinin tarimsal iiretiminde dnemli bir yere sahip olan ve cografi
sinirla {in bagi bulunan Hacihasan Lahanasinin ekimden hasada kadar tiim iiretim asamalar1 cografi sinir igerisinde
gergeklestirilir.

Uretim Metodu:

Hacihasan Lahanasi liretimi bolgeye 6zgii gevresel kosullar ve geleneksel yetistiricilik bilgisi dogrultusunda
yiiriitiiliir. Uretim asamalar1 asagidaki gibidir:

Ekim:

Hacihasan Lahanast iiretiminde ekim islemi dogrudan tohum ekimi veya fide yontemiyle yapilir. Uretimde
yaygin olarak fide yontemi kullanilir. Bu ydntem, bitkilerin kontrollii kosullarda gelismesini saglayarak daha saglikli
ve giiclii fide elde edilmesine imkan verir.

Dogrudan tohum ekiminde toprak yabanci otlardan temizlenir ve organik madde bakimindan zenginlestirilir.
Tohumlar siralar halinde veya serpme usuliiyle 1-2 cm derinlige ekilir. Uygun nem ve sicaklik kosullarinda 7-10
giin igerisinde ¢imlenme gergeklesir. Fideler yeterli biiyiikliige ulastiginda seyreltme yapilarak uygun bitki sikligi
saglanir. Bu yontem, yabanci ot miicadelesi ve sulama bakimindan daha yogun bakim gerektirir.

Fide yonteminde tohumlar fide yastiklarina, viyollere veya seralara ekilir. Ekim genellikle erken ilkbahar
veya sonbaharda gerceklestirilir. Toprak sicakligimin 15-20 °C oldugu kosullarda tohumlar 7-10 giin igerisinde
¢imlenir. Fideler 4-6 hafta sonunda 4-5 yaprakli doneme ulasip yaklasik 6-8 cm boya geldiginde tarlaya sasirtilir.

Dekara 1000-1200 fide dikilir. Siralar arasinda 55-60 cm, bitkiler arasinda ise 45-50 cm mesafe birakilir. Bu
dikim siklig1 bitkilerin rahat gelismesini ve baslarin siki, dolgun yapida olugsmasini saglar. Asir1 sik dikimlerde hava
dolagimu azalir ve hastalik riski artar.

Sulama:

Sulama, Hacihasan Lahanasina ayirt edici 6zellik kazandiran en 6nemli iiretim asamalarindan biridir. Ilgaz’da
ilkbahar yagislar1 fide gelisimini desteklerken, yaz aylarinda azalan yagis nedeniyle diizenli sulama yapilir.
Sulamada genellikle karik veya damla sulama yontemleri kullanilir. Damla sulama, su tasarrufu saglamasinin yani
sira bag ¢atlamasi riskini azaltir. Sulama aralig1 7-10 giin olup 6zellikle bas baglama déneminde diizenli sulama, iri
ve siki bas olusumunu destekler. Ani ve asirt sulamalar gatlama riskini artirdigindan sulama dikkatli sekilde
yonetilir.
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Giibreleme:

Giibreleme, toprak analizi sonuglar1 ve bitkinin besin ihtiyac1 dikkate alinarak gerceklestirilir. Ozellikle ilk
gelisim doneminde kok ve yaprak gelisimini destekleyen azot ve fosfor igerikli giibrelerden yararlanilir. Uygulama
ekim dncesinde veya ekimle birlikte yapilir.

Ust giibreleme amaciyla amonyum siilfat kullanilir. Gelisme doneminde dekara yaklasik 15 kg amonyum
stilfat uygulanir. Bu uygulama, yaprak dokusunun saglikli gelisimine katki saglar.

Bakim Islemleri:

Fidelerin sasirtilmasindan sonra diizenli ¢apalama ve yabanci ot miicadelesi yapilir. Yabanci ot temizligi, su
ve besin maddeleri yoniinden olusan rekabeti azaltir. Hastalik ve zararlilarla miicadelede Oncelikle kiiltiirel,
biyoteknik ve mekanik yontemlerden yararlanilir. Ozellikle lahana kelebegi ve yaprak bitine karsi bu yontemler
tercih edilir. Kimyasal miicadele yalnizca gerekli durumlarda uygulanir. Bas baglama déneminde bitkiler daha
yakindan takip edilir.

Hasat:

Hasat, eyliil ayinin ilk haftasinda baslar. Bag kisminin sikilastigi ve yeterli biiyiikliige ulastig1 donemde hasat
gerceklestirilir. Hasadin gecikmesi durumunda baglarda gevseme veya catlama goriilebilir. Hasat elle yapilir ve
kesim sirasinda bas kisminin zarar gérmemesine dikkat edilir. Hasat edilen lahanalarin dis yapraklari {izerinde
birakilir.

Depolama ve Muhafaza:

Hacihasan Lahanasi, ¢atlama ve deformasyona karsi dayanikli yapist sayesinde uygun kosullarda uzun siire
muhafaza edilebilir. Depolama siiresini uzatmak amaciyla baslar dig yapraklariyla birlikte kdkten kesilir. Uzun siireli
depolamada bas kismi yere gelecek sekilde ters ¢evrilerek depolama alanina yerlestirilir.

Uriin, kontrollii kosullarda 5 °C sicaklikta yaklasik 3 ay siireyle muhafaza edilir. Soguk hava deposunun
bulunmadigi durumlarda diigiik sicaklikli kara depolarda veya arazide kisa siireli muhafaza yapilir. Sicakligin 0
°C'nin altina diigmesi halinde donma riskine kars1 gerekli koruyucu tedbirler alinir.

Pazarlama:

Hacihasan Lahanasi pazara genellikle dis yapraklar lizerinde ve ambalajsiz olarak sevk edilir. Tagima ve
depolama sirasinda ezilme ve bozulmalarin 6nlenmesi amaciyla dikkatli istifleme yapilir.

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

Hacihasan Lahanasimin cografi siirda uzun bir gegmisi bulunmaktadir. Ilgaz Ilgesinin tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahip olmasiyla birlikte cografi sinir ile {in bagi bulunan Hacthasan Lahanasmin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ilgaz ilgesi Koylere Hizmet Gétiirme Birligi koordinatorliigiinde, Ilgaz flge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Ilgaz Yerel Eylem Grubu Derneginden ve lIlgaz ilgesi Kéylere Hizmet Gotiirme Birligi’nden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman yapilir.

Denetimler sirasinda Hacihasan Lahanasimin fiziksel Ozelliklerinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu; depolama ve muhafaza kosularinin uygunlugu ile Hacthasan Lahanasi ibareli logo ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Gaziantep Dis Hedigi

Basvuru No : C2025/000459

Basvuru Tarihi : 28.11.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Dis Hedigi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Degirmigem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Dis Hedigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin servis

edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dis Hedigi; su, agurelik bugday ve nohut ile hazirlanan, tarihsel olarak 6zellikle ilk disi ¢ikan
bebeklerin aile ve akrabalari tarafindan kutlanmasi amaciyla yapilan bir iiriindiir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yarma ve dovme bugday olarak da bilinen asurelik bugdaymn
haglanmasiyla elde edilen iiriiniin ‘‘hedik’’ olarak adlandirilmasindan dolayi bu isimle anilmaktadir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yaygin olarak ‘‘dis as1, dis bugday1 ve dis bulguru’” gibi isimler ile de
bilinir.

Gaziantep ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan ve bir adet olarak {iretimi devam eden
Gaziantep Dis Hedigi; ilk disi ¢ikan bebeklerin 6zellikle dogum giinii merasimlerinde ve misafir agirlamalarinda
ikram edilir ve tiiketilir. Ayrica giinliik 6glinlerde ve festival vb. etkinliklerde hazirlanarak tiiketime sunulur.

Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmasi ve pisirme asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Gaziantep Dis Hediginin iiretildigi; Gaziantep ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Dis Hedigi Icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 3 litre su,
e 350 gasurelik bugday,
e 170 g nohut.

Istenilen iiriin miktarina ve kisi sayisina gore bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip ¢ogaltilabilir.

Gaziantep Dis Hedigi Uretim Asamalari:

On Hazirlik: Asurelik bugday ve nohut ayiklanip yikandiktan sonra, bir gece énceden ayr1 kaplarda 1slatilir.

Haslama ve Birlestirme: Siiziilen nohut pisirme kabina alimarak {izerine su eklenir ve kaynamaya birakilir.
Kaynama bagsladiktan yaklasik 30 dakika sonra pisirme kabina bugday ilave edilerek bugday ve nohut birlikte
haglanir.

Pisirme: Asurelik bugday ve nohut kaynadiginda suyunda olusan kopiik kevgir vb. ile almir. Uriine tat
vermesi acisindan bu asamada istege bagli olarak tuz ve/veya rezene de konulabilir. Elde edilen karigim; kisik ateste
ara sira karistirilarak, taneler patlayip agilincaya, iyice haslanincaya ve pisirme kabindaki su ¢ekilinceye kadar
Ozenle pisirilir. Bu nedenle Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmasi ve pisirme agsamalarinda ustalik becerisi 6nemli
bir yer tutar.

Servis: Pigen karisim dinlendirildikten sonra {lizerine istege bagl olarak; Antep fistigi, ceviz i¢i, kuruyemis,
lokum, toz seker, tar¢in, nar taneleri, bal, pekmez vb. konulur ve servisi yapilir.

Gaziantep Dis Hediginin; sicak ya da soguk olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahip olan Gaziantep Dis Hedigi, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, hazirlanmasi
uzun yillardir bir adet olarak devam eden bir iirlindiir. Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan,
Gaziantep Dis Hediginin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi
Gaziantep ili ile iin bag1 bulunan Gaziantep Dis Hediginin liretim agsamalar1 Gaziantep ilinde gergeklestirilir.

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 olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine 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.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Gaziantep Dis Hedigi iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi liretim metodu asamalarinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi 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 gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 01.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1863

Tescil Tarihi : 01.06.2026

Basvuru No : C2024/000380

Basvuru Tarihi : 18.12.2024

Cografi Isaretin Ad : Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Gavata Biberi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mahallesi Istasyon Caddesi No: 82 BILECIK

: Bilecik iline bagli Osmaneli, Gélpazar1 ve Inhisar ilgeleri ve Sogiit
ilgesine bagl Calt1 kdyii

Kullanim Bi¢imi : Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Bilecik Kamber Biberi/Bilecik
Gavata Biberi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek
bir sekilde bulundurulur.

Cografi Simir

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi (Solanum aethiopicum), Bilecik iline 6zgii, Osmanlt
mutfagindan giiniimiize ulasan geleneksel bir biber ¢esididir. Yorede “kavata biberi” veya “domates biberi” olarak
da bilinen {iriin, biber formunda olmasi ve bu sekilde adlandirilmasina ragmen Solanaceae (patlicangiller)
familyasina aittir.

Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberinin morfolojik olarak yuvarlak ve hafif basik (oblat) formda
olan meyveleri 5-8 cm ¢apinda, 3-5 cm yiiksekliginde ve 50-70 g agirligindadir. Meyve kabugu ince (3-4 mm),
piiriizsiiz ve parlaktir; olgunlasma siirecinde rengi parlak yesilden koyu kirmiziya déniisiir. I¢ yapist dolgun ve
homojen olup meyve basma 10-15 adet sarimsi1 beyaz tohum igerir.

Osmanli mutfagindan giiniimiize ulagan Bilecik Kamber Biberi, Sakarya Havzasi’nin mikroklimasinda uzun
yullardir yetistirilir. Yesil halde hafif aci, kirmizi olgunlukta ise tatli aromasiyla yoresel mutfakta dne ¢ikar. Bu
ozellikleri sayesinde hem taze olarak tiiketilir hem de islenmis iiriinlerde kullamlir. Ince kabugu ve dolgun yapist
nedeniyle 6zellikle tursuluk ve dolmalik olarak tercih edilir; bunun yaninda kézleme ve domates soslu tursu gibi
geleneksel tariflerde kullanilir.

Sakarya Havzasi 1liman bir mikro iklime sahiptir. Kis aylarinda sicakliklar genellikle -5 °C’nin altina diismez,
yaz sicakliklar1 ise 25-30 °C araliginda seyreder. Bu kosullar biberin fenolik bilesik birikimini destekler ve lezzet
profilini zenginlestirir.

Bolgedeki yiiksek UV radyasyonu, mevsimsel yagis rejimi ve yaz aylarindaki kontrollii su stresi, klorojenik
asit ve kafeik asit gibi fenolik bilesiklerin olusumunu tesvik eder. Yillik yagis dagilimi kis ve ilkbaharda
yogunlasirken, yaz aylarinda kuraklik gozlenir. Bu durum ¢imlenme ve fide doneminde nem destegi saglarken yazin
fenolik birikimi artirir. Don olaylarinin nadir goriilmesi bitki gelisimini korur.

Bolgede nispi nem kisin %70-95, yazin ise %50-70 araligindadir. Bu, fide doneminde toprak nemini korur;
¢igeklenme ve meyve tutumunda ise polinasyon verimliligini artirir ve mantari hastalik riskini azaltir.
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Bolgenin toprak yapisi aliivyon karakterdedir, organik madde bakimindan zengin, iyi drene edilmis ve hafif
asidik ile n6tr (pH 6,0-7,0) araligindadir. Potasyum ve fosfor acisindan zengin tinli yap1 kok gelisimini destekler.
Bu 6zellikler meyvenin hafif acimsi ve tatlimsi lezzet profiline katkida bulunur.

Bilecik Kamber Biberi %4-6 oraninda seker, %2-3 oraninda lif igerir. Toplam fenolik bilesikler i¢inde
klorojenik asit ve kafeik asit oranlariyla 6ne ¢ikar, ayrica toplam fenolik madde (100-150 mg/100 g), flavonoid (30-
50 mg/100 g), antosiyanin (10-20 mg/100 g) ve tanen (5-10 mg/100 g) igerikleriyle yiiksek antioksidan kapasite
gosterir.

Tablo 1. Bilecik Kamber Biberinin Fenolojik Ozellikleri

Ozellik Agiklama
Cimlenme Siireci 18-22 °C’de 7-10 giinde ¢imlenir, toprak nemli tutulur.
Fide Donemi 4-6 yaprakli hale gelene kadar 20-25 giin biiyiitiiliir.
Fideleme ve Fideler 15-20 cm boya ulastiginda (30-40 giin) tarlaya dikilir. Nisan sonu-mayis bast
Sagirtma uygundur.
Cigeklenme Dikimden 30-40 giin sonra, may1s sonu-haziran basi. Cigekler beyaz ve tekil yapidadir.
Meyve Tutumu Cigeklenmeden 7-10 giin sonra baglar. Optimum kosullar: 20-25 °C, diisiik riizgar.
Olgunlasma Yesil hasat: 50-60 giin, kirmiz1 olgunluk: 70-80 giin sonra.
Hasat Temmuz basinda baslar, 7-10 giinde bir toplanir, eyliil sonuna kadar siirer.
Biiytime Donemi Fide dikiminden itibaren yaklasik 90-100 giin.
Tablo 2. Bilecik Kamber Biberinin Pomolojik Ozellikleri
Ozellik Agiklama
Meyve Sekli Yuvarlak ve hafif basik; tepesi ¢ikintil, taban1 diizgiin ve simetrik.
Meyve Boyutu Cap 5-8 cm, yiikseklik 3-5 cm, agirlik 50-70 g.
Kabuk Yapisi Yesilden kirmiziya doner; ince, piiriizsiiz ve parlak.
Et Kalinligt 3-4 mm, dayanikli ve pigsirmeye uygun.
Tohum Ozellikleri Az sayida, sarimsi beyaz, diizenli yerlesmis.
Lezzet Profili Yesilken hafif aci, kirmiziya doniince tatli.

Tablo 3. Bilecik Kamber Biberinin Bitki Ozellikleri

Kategori Ozellik

Bitki Boyu 50-70 cm, kompakt yapili, saglam dalli.

Govde Koyu yesil, dayanikli.

Yaprak Koyu yesil, parlak, oval mizrak formunda, 6-10 cm uzunlugunda.

Kok Sacak koklii, 20-40 cm derinlikte, iyi tutunur.
Tablo 4. Bilecik Kamber Biberinin Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Miktar
Nem Orani (%) 85-90
pH 4,8-5,2
Seker Orani (%) 4-6
Lif Orani1 (%) 2-3
Toplam Fenolik Madde 100-150 mg/100 g meyve
Klorojenik Asit 20-30 mg/100 g meyve
Kafeik Asit 10-15 mg/100 g meyve
Flavonoidler 30-50 mg/100 g meyve
Antosiyaninler 10-20 mg/100 g meyve
Tanenler 5-10 mg/100 g meyve
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Uretim Metodu:
1. Tohum Hazirlhigt

Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi yetistiriciliginde bir 6nceki yilin hasadindan elde edilen
tohumlar kullanilir. Tohumlar kurutulduktan sonra bez torbalarda, serin, kuru ve karanlik bir ortamda muhafaza
edilir. Uzun siireli saklama i¢in ise tohumlar 4 °C’de buzdolabinda tutulur ve ¢imlenme orani korunur.

Ekim oncesinde tohumlarin kalitesi fiziksel kontrollerle belirlenir; kiiciik, ¢atlak veya renk degisimine
ugramig olanlar elenir. Su testiyle yiizeye ¢ikan (bos) tohumlar ayiklanir, dibe ¢oken saglikli tohumlar ekimde
kullanilir. Cimlenmeyi hizlandirmak amaciyla ekim dncesi tohumlar1 8-12 saat 1lik suda bekletme veya 12-24 saat
nemli bez igerisinde tutma yontemi uygulanir. Ayrica tohumlara potasyum permanganat, sarimsak suyu veya kekik
yagi ¢ozeltisiyle muamele edilerek hastalik riski azaltilir.

Tohum ekimi genellikle mart ay1 baginda yapilir. Bu donemde toprak sicakliginin 18-22 °C araliginda olmasi
¢imlenme i¢in uygundur.

2. Toprak Hazirligt

Toprak hazirligi, saglikli gelisim igin kritik bir asamadir. Subat-mart aylarinda yapilan derin siiriim, topragin
havalanmasini ve yabanci otlarin temizlenmesini saglar. Ekimden 2-3 hafta dnce dekara ortalama 2-3 ton yanmis
hayvan giibresi uygulanir. Boylece toprakta organik madde icerigi artar ve bitkinin ihtiya¢ duydugu temel besin
maddeleri saglanir.

Toprak pH’iin 6,0-7,5 araliginda olmasi idealdir. Asidik topraklarda kiregleme yapilarak denge saglanir.
Ayrica, solarizasyon yontemiyle topragin zararli organizmalardan arindirilmasi miimkiindiir. Drenajin iyi olmasi
kok ciirtikligi riskini azaltir; gerekirse yiizey egimli hale getirilir veya hendek agilir.

3. Tohum veya Fidelerin Ekimi

Ekim genellikle don tehlikesinin sona erdigi mart sonu—nisan baginda yapilir. Dogrudan ekim veya fideleme
yontemleri uygulanir. Dogrudan ekim yonteminde tohumlar 1-2 cm derinlige yerlestirilip lizeri ince toprakla ortiiliir.
Fideleme yonteminde, tohumlar dnce fide yataklarina ekilir ve 15-20 cm boya ulasan 4-6 yaprakli fideler ana tarlaya
sagirtilir.

Dikim sirasinda sira arasit mesafe 50-60 cm, sira ilizeri mesafe 30-40 cm olacak sekilde diizenlenir. Dikim
sonrasi can suyu verilir. Toprak nemli tutulur ancak asir1 su birikiminden kaginlir.

4. Sulama

Ilk sulama, ekim veya dikimden hemen sonra “can suyu” olarak yapulir. {lkbaharda haftada 1-2 sulama yeterli
iken, yaz aylarinda sicaklik artisiyla birlikte haftada 2-3 defaya ¢ikar. Sulama siklig1 toprak nemine gore diizenlenir.

5. Giibreleme

Dikim oncesinde uygulanan 2-3 ton yanmis hayvan giibresine ek olarak, toprak analizine gbre mineral
giibreleme yapilir. Fide dikiminden 10-15 giin sonra azot agirlikli giibreleme uygulanir. Cigceklenme doneminde
fosfor ve potasyum agirlikli giibreler kullanilarak meyve tutumu desteklenir.

Organik siv1 giibreler de kullanilir. Kompost ¢ay1, bitki besin alimini artirmasi amaciyla, solucan giibresi
stvisl, yiiksek besin degeri ile gelisimi hizlandirmasi amaciyla tercih edilir.

Hasada yakin donemde azotlu giibre azaltilir; potasyum ve kalsiyum agirlikli giibreleme yapilir. Buuygulama
meyve kalitesini ve dayanikliligini artirir.

6. Bakim Islemleri

Yabanci ot kontrolii mekanik yontemlerle yapilir. Toprak nemini korumak amaciyla saman, kuru ot veya
kompost gibi organik malglar kullanilabilir. Asir1 yaprak ve dallar budanarak hava sirkiilasyonu ve 151k gegirgenligi
saglanir. Meyve agirligini tasiyamayan dallar gubuklarla desteklenir.
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7. Zararlilar ve Hastaliklarla Miicadele

En yaygin zararlilar yaprak bitleri, kirmizi ériimeekler ve thrips’tir. Neem yag1, sabunlu su ve ugur bocegi
gibi dogal yontemlerle kontrol saglanir.

Hastaliklar arasinda mildiyo, kok ciiriikliigii ve bakteriyel yaprak lekesi one cikar. Mildiyd bakirl
fungisitlerle, kok ¢iiriikliigii ise drenaj ve sulama kontroliiyle engellenir. Bakteriyel yaprak lekesine kars1 hastalikli
bitkiler uzaklastirilir ve bakirli karisimlar uygulanir.

8. Hasat

Hasat donemi temmuz ve eyliil aylar1 arasindadir. Meyveler olgunluk seviyelerine gore toplanir. Yesil hasat
ekimden 50-60 giin sonra yapilir. Kirmiz1 hasat ise ekimden 70-80 giin sonra meyveler tam olgunluga ulagtiginda
yapilir.

Hasat elle veya kesici aletlerle yapilir, bitkiye zarar verilmemelidir. 7-10 giinde bir diizenli hasat yeni meyve
olusumunu tesvik eder.

9. Depolama

Taze iriinler serin, kuru ve havalandirilmis ortamlarda saklanir. Soguk hava depolarinda 4-8 °C’de en fazla
2 ay muhafaza edilebilir. Tursuluk biberler ise hasattan sonra en geg¢ 1 giin iginde islenmelidir.

Denetleme:

Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi denetimleri Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin
koordinatdrliigiinde, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 ve Bilecik 1l Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi
olmak {izere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Bilecik Kamber Biberi/Bilecik Gavata Biberinin meyve 6zelliklerinin uygunlugu,

e Uriiniin yetistirildigi cografi alanin uygunlugu,

o Uretim metoduna uygunluk,

e Bilecik Kamber Biberi / Bilecik Gavata Biberi adinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.02.2025 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 01.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1864

: 01.06.2026

: C2025/000061

: 23.02.2025

: llgaz Keskegi

: Keskek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Tlgaz llgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi

: Gazidede Mahallesi Hiikiimet Konagi No: 3/1 llgaz CANKIRI
: Cankir ili Ilgaz ilgesi

: Ilgaz Keskegi ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgaz Keskegi, doviilmiis bugday ile hazirlanan, Ilgaz il¢esinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda 6nemli bir yere
sahip geleneksel bir yemektir. Kendine 6zgii yapim teknigi ve pisirme yontemiyle ayirt edici bir nitelige sahiptir.

Ilgaz Keskeginin liretiminde, keskeklik bugday; tavuk (but veya gdgiis), dana (but veya bel kismi) ya da kuzu
eti (but veya bel kismi) ve tereyagi ile birlikte, 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankiri Kaya Tuzu kullanilir.

Ilgaz Keskegi iiretiminde yorede “caba” olarak bilinen toprak kaplar kullanilir ve yemek geleneksel tas
firinlarda pisirilir.

Sekil 1: Caba

Igine keskek malzemeleri konulan cabalar 6nceden 1sitilmus tas firinlara yerlestirilir ve firnlarin agzi1 gamurla
kapatilir. ligaz Keskegi odun atesinde yaklagik 6 saat boyunca pisirilir. Firindan ¢ikarilan pismis keskek, tahta kagik
yardimiyla hizlica karistirilir, doviiliir (giidiilleme iglemi) ve bu sayede yumusak, sakiz kivaminda bir doku kazanir.

llgaz Keskegi, yorede yalnmizca bir yemek olarak degil, ayni zamanda toplumsal birlik ve dayanigmanin
simgesi olarak da 6nem tasir. Diigiin, bayram, 6zel giinler ve toplu etkinliklerde mutlaka yer verilen bu yemek,
ozellikle Ramazan aylarinda imece usulii olarak hazirlanir ve iftar sofralarinda sunulur. Ilgaz Keskeginin servisi
sicak olarak yapilir ve giinliik olarak tiiketilir.
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Ilgaz Keskegi Ilgaz ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Ilgaz Keskeginin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Uretim Metodu:
Ilgaz Keskegi bilegen listesi (1 kg keskeklik bugday icin):

o 1 kg keskeklik bugday (doviilmiis, kabuklar1 alinmis)
o 1 kg et (tavuk, kuzu veya dana)

e 200 ml aygicek yag1

e 300-350 g tereyagi

e 50 g Cankir1 Kaya Tuzu (Tescil no: 1377)

e 2251su

Ilgaz Keskegi tiretiminde kullanilan keskeklik bugday geleneksel yontemle iiretilir veya keskeklik bugday
tireticilerinden temin edilir.

Geleneksel yontemle keskeklik bugday tiretimi:

Ilgaz Keskeginin yapiminda kullanilan keskeklik bugday, yoreye 6zgii geleneksel yontemlerle hazirlanir.
Hasat edilen bugdaylar oncelikle kaynar suda haglanarak kabuklarinin yumusamasi saglanir. Haslanan bugday,
golgede veya giineste serilerek kurutulur. Kuruyan bugdaylar, yérede yaygin olarak kullanilan dibeklerde tokmak
yardimiyla doviilerek dis kabuklarindan ayrilir. Dévme isleminin ardindan bugday elenerek kabuk ve kepek
parcalarindan tamamen arindirilir. Son asamada bugday bol su ile yikanarak temizlenir ve keskek yapimina hazir
hale getirilir.

Geleneksel yontemle hazirlanan veya hazir olarak temin edilen keskeklik bugday, caba adi verilen toprak
tencereye alinir.

Et tercihe gore tavuk, kuzu veya dana eti olarak secilir. Tavuk etinde but ve gogiis; kuzu veya dana etinde ise
but ya da bonfile tarafi tercih edilir. Kuzu ve dana eti birka¢ pargaya ayrilir. Et, bugdayin iizerine yerlestirilir.
Ardindan s1v1 yag, tereyagt ve Cankirt Kaya Tuzu eklenir. Son olarak su eklenir ve cabanin agz1 kendi kapagi ya da
aliminyum folyo ile sikica kapatilir.

Pigirme islemi tas firinda gergeklestirilir. Firin, keskegin pisirilmesinden yaklagik ii¢ saat 6nce odun ile
yakilarak isitilir. Hazirlanan caba, uzun sapli tahta kiirek yardimiyla firmin igine yerlestirilir. Firinin kapaklari
camurla sivanarak kapatilir ve caba yaklasik alt1 saat boyunca firinda bekletilerek Ilgaz Keskeginin pismesi saglanir.

Alt1 saatlik pisirme siiresi sonunda caba firindan ¢ikarilir. Keskegin igerisinde su kalmadigi igin bir su bardagi
kadar kaynamis su eklenir. Daha sonra giidiileme ad1 verilenen, keskegin tahta kasikla hizlica karistirilmasi islemi
uygulanir. Gidiileme Ilgaz Keskeginin 6zdeslesmesini, sakizlasmasini saglayan asamadir.

Hazirlanan Ilgaz Keskegi, sicak olarak servis edilir ve ayn1 giin icerisinde tiiketilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarihsel gegmisi ve iiretim yontemiyle farklilik gdsteren Ilgaz Keskeginin iiretimi ustalik gerektirir. Uriiniin
uretildigi cografi alan ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu nedenle tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Ilgaz Keskegi denetimleri Ilgaz Ilgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi koordinatorliigiinde; Ilgaz Tlgesi
Koylere Hizmet Gotiirme Birliginden, Ilgaz ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ilgaz Yerel Eylem Grubu
Derneginden birer kisinin katilimiyla, ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Ilgaz Keskegi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2025 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

itibaren korunmak iizere 09.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1865

: 09.06.2026

: C2025/000191

: 14.07.2025

: Kadirli Sucuk Ekmek

: Sucuk ekmek / Yemekler ve corbalar

: Mahreg isareti

: Kadirli Kaymakamlig1

: Dere Mah. Kaymakamlik Binas1 No: 45 80750 Kadirli OSMANIYE
: Osmaniye ili Kadirli ilgesi

: Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {lirliniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

i,
- 7

Kullanim Bicimi

3 AP
S @ o,
SUCWIK IEIK MMIENK
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadirli Sucuk Ekmek, dana etinin kiigiik parcalar halinde dogranarak sarimsak, taze i¢ yag, tuz ve lezzet
verici ¢esnilerle yogrulmasi suretiyle elde edilen sucuk hamurunun, pisirilip ekmek igerisinde sunulmasiyla
hazirlanan bir iiriindiir.

Kadirli Sucuk Ekmek yapiminda kullanilan sucuk 80-100 gram araliginda yuvarlak bigimde sekillendirilir.
Kiliflara doldurulmaz. Sekillendirme igleminin ardindan {iriin, 4 °C’de 2-3 giin arasinda dinlendirilir. Dinlendirilmis
sucuk, standartlara uygun odun komiirii kullanilarak yakilan ocaklar {izerinde enine ve boyuna pargalanmak suretiyle
pisirilir.

Kadirli Sucuk Ekmek i¢ harci, elastik kivamda ve homojen yapida bir kofte tiiriidiir. Bu elastik kivam ve

homojen yap1, pisirilme asamasina kadar biitiin halde kalmasimi saglar. Pisirildiginde koyu kahverengi tonlara ulasir
ve kofte biitiinliigli bozulmus, iri kiyma parcalari haline gelmis olur. Agizda yagli ve baharatli bir tat birakir.

Kadirli Sucuk Ekmek, diigiin sonrasi gelin, damat ve misafirlerin birlikte yedigi geleneksel bir ikram haline
gelmistir. Ramazan ve Kurban Bayramlarinda da Kadirli halki ve misafirler tarafindan yogun olarak tiiketilir.

Kadirli Sucuk Ekmek, sucugun hazirlanisi ve pisirilme asamalar1 ile ustalik gerektirir. Bu nedenle cografi
sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1 kg Kadirli Sucuk Ekmek i¢ harg iiretimi i¢in bilesen listesi ve iiretim metoduna asagida yer
verilmigtir. 1 kg i¢ har¢tan ortama 10-12 adet 80-100 gramlik porsiyonlar elde edilir.

Bilesen Listesi

e 700 g dana kiyma (tek ¢cekim)
e 300 g gomlek yag1 (dana ya da kegi)
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e 50 gsarimsak

e 100 g kirmizi toz biber
e 15 gkimyon

e 10 g ¢emen tozu

e 5 gkarabiber

e 5 gyedi tiirlii baharat
e 15gtuz

Kesim sonrasi 24 saat dinlendirilmis tercihen cografi sinirda yetisen dana eti, kemik, sinir, zar ve fazla
yaglarindan ayiklanarak temizlenir. I¢ yag ise dana ya da kegiden elde edilen gomlek yagidir.

Etve i¢c yag kiiciik parcalara ayrilir. Dana eti 12 mm, i¢ yag ise 13 mm bigakli kiyma makinelerinde ¢ekilerek
uygun kivam elde edilir.

Kryilmis et ve i¢ yag karisimina, sarimsak ve Ol¢iisiine gore toz biber, kimyon, ¢emen tozu, karabiber, yedi
tiirlii baharat ve tuz eklenir. Bilesenler homojen sekilde karisana kadar yaklasik 15-20 dakika yogrulur.

Hazirlanan sucuk hamurundan 80-100 gramlik porsiyonlar alinarak yuvarlak kofte sekli verilir. Kilif
kullanilmaz. Kofteler paslanmaz tepsilere dizilir. Sekillendirilmis sucuklar 4 °C sicaklikta 2-3 giin siireyle
dinlendirilir. Bu siirecte aroma ve yapi gelisimi saglanir.

Pigirme islemi, odun komiiriiyle yakilan ocaklarin iizerine konulan paslanmaz krom saclarda (levha) pisirilir.
Kofte spatulast ile {irlin enine ve boyuna pargalanarak ustalikla pisirilir.

Pisen sucuklar yarim somun ekmeklerin igerisine konulur. Sucugun iizerine domates ve sumakli yogrulmus
sogan eklenir. Ekmegin u¢ kismi sac istlindeki sucuk yagina batirilir ve Kadirli Sucuk Ekmegin servisi yapilir.
Istege bagl olarak yaninda ayran veya salgam ile tiiketilebilir.

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

Kadirli Sucuk Ekmek cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Kadirli ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kadirli Sucuk Ekmegin tiim {iretim agamalart,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadirli Kaymakamli1 koordinatorliigiinde ve Kadirli Kaymakamligi, Osmaniye Korkut Ata
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Kadirli flce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kadirli lce Milli
Egitim Midiirliigii ve Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla bes kisiden olugan
denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Kadirli
Sucuk Ekmek ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Amasya Gombesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.05.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1866

Tescil Tarihi : 16.06.2026

Basvuru No : C2023/000157

Basvuru Tarihi : 17.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Gombesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Ihsaniye Mah. Ziibeyde Hanim Cad. No: 101 Amasya il Ozel Idaresi
Binast AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bic¢imi : Amasya Gombesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Gombesi, bugday unu, 1lik su, tuz, ceviz i¢i, doviilmiis haghas, ekmek mayasi, toz beyaz seker ve
lizerine siiriilen yumurta sarisi ile hazirlanarak firinlanan bir hamur isi Griinidiir.

Amasya Gombesi, katmanli yapisi ve igine katilan harcin homojen dagilimi ile hem yumusak hem de gevrek
bir iriindiir. Kendine has iiretim yontemi ve ustalik becerisiyle Amasya’da tiretilen Amasya Gombesinde cografi
siirda yogun olarak yetistirilen hashas bitkisi ana bilesenlerden biridir.

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Amasya’da nisan, kina gecesi, diiglin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Amasya Gombesinin yapiminda kullanilan bilesenler:

- 1 kg bugday unu

- 650 ml ilik su

- 20gtuz

- 100 g ceviz ici

- 75 g doviilmiis hashas

- 50 g ekmek mayasi

- 10 g toz beyaz seker

- Uzerine siirmek igin 1 yumurta saris

Hazirlanisi:

Un, tuz ve maya 1lik suyla yogrulur. Mayanin kabarmasi beklenir. 1-1,5 saat dinlendirilir. Hamur ikiye ayrilir.
Bir tanesi yaglanmis tepsiye yayilir. Ortasina ceviz i¢i, doviilmiis hashas ve toz beyaz sekerden olusan har¢ konulur.
Kalan hamur harcin iizerine yayilir. ki kat ortast har¢hi hamur kdselerinden zarf gibi tepsinin merkezine katlanr.
Tepsinin ortasina 6beklesen hamur, el ile yumruk seklinde iizerine bastirilarak tekrar tepsiyi kaplayacak kadar bir
geniglige ulagana kadar hamur yayilir. Boylece Amasya Gombesinin katmerli yapisi elde edilir. Hamur tepsisinin
iizeri ortiilerek tepsi iginde biraz mayalanmaya birakilir. Hamur kabardiktan sonra lizerine yumurta sarisi siiriilerek
firinda kizartilir. Dilimlenerek servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Amasya Gombesi liretiminin tiim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda, Amasya Turizm Derneginden,
Amasya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Gombesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Amasya Gombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 17.03.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1867

Tescil Tarihi : 16.06.2026

Basvuru No : C2025/000083

Basvuru Tarihi : 17.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Susami1

Uriin / Uriin Grubu : Susam / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No: 1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bi¢imi : Usak Susami ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin veya ambalajinin

iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
Usak Susamu ibaresi ve menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Susami; Latince tiir ad1 Sesamum indicum L. olan Pedaliaceae tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak tohumlarinin hasat edilmesi, islenmesi ve kurutulmasi ile elde edilen yagli tohumlar sinifinda yer alan bir
tarim trtintidiir. Usak Susami; 6giitiilmemis baharat sinifinda yer alir ve bu sekilde piyasaya arz edilir.

Usak ilinin iklim ve toprak 6zellikleri, Usak Susami {iriin veriminin ve yag oraninin yiiksek olmasini saglar.
En iyi {irlin verimi ve kalite; drenaj1 iyi, orta biinyeli, organik maddece zengin, humuslu, kumlu-killi ve aliiviyal
ozellige sahip hafif topraklarda gerceklesir.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Usak Susaminda yag verimi %55’e kadar ¢ikabilir. Usak ilinde
susam tariminin yapildig: tarim alanlarinin 6zellikle gece ve giindiiz sicaklik farklarinin optimum seviyede olmasi
bu yag oraninin olugmasina yardimei olur. Bu nedenle; Usak Susaminda, yiiksek yag orani igerigi, iiriiniin katma
degerini, fiyatinin yiiksek olmasin belirleyen en 6nemli parametredir.

Usak Susaminda; bin dane agirlig1 2-4 g araliginda, rutubet miktar1 en ¢cok %8’dir. Usak Susami, nispeten
cevizimsi bir tat ve aromaya sahip olup kavruldugunda bu aroma 6zelligi daha belirgin bir hale gelir.

Usak Susamui; firincilik ve unlu mamuller basta olmak iizere, tahin, susam ezmesi, helva, gesitli tath ve
yemeklerin yapiminda, ayrica susam yagi tiretiminde ve tohumluk olarak yaygin sekilde kullanilir.

Usak Susaminin elde edildigi susam bitkisi ortalama 1 m boyunda, genis, oval, yesil renkli ve tiiyld
yapraklara sahiptir. Cicekleri beyaz ve/veya pembe renklidir ve bitki boyunca kademeli olarak agar. Tohumlar1
kabuklar ile sar1l1, yiizeyleri piiriizsiiz ve parlaktir. Susam bitkisinde meyveler kapsiil olarak adlandirilir. Kapsiiller
silindirik veya hafif yassi1 sekilde olup her bir kapsiil onlarca tohum igerir. Olgunlagtiginda kahverengiye dénen
kapsiiller catlamaya baglar.

Usak Susamina ait bazi fenolojik ve pomolojik 6zellikler asagida verilmistir:

Yaprak Yapisi Genis, oval sekilli, yesil renkli ve tiiylil ylizey yapisina sahiptir.

Cigekler beyaz veya pembe renklidir; bitki boyunca kademeli olarak
acar.

Toprak sicaklig1 12 °C iizerinde oldugunda ortalama 1 hafta icinde
¢imlenme baglar.

Cigeklenme

Cimlenme Siiresi

Vejetasyon Siiresi Iklim kosullarma gore 90-120 giin.

Olgunlagma Belirtisi Alt yapraklar sararir, kapsiiller kahverengilesmeye baslar.

Ana iiriin: Agustos ve eyliil aylar

Hasat Zamam Ikinci iiriin: Ekim ay1
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Tohum Biiytikligi Kiigiik, yassi ve oval gekillidir.
Tohum Rengi Beyaz-sar1 veya kahverengi renk ve tonlarindadir.
Uretim Metodu:

Usak Susamu yetistiriciligi ve liretim metoduna sirasiyla asagida yer verilmistir:

Iklim ve Toprak istekleri: Susam bitkisi toprak istegi bakimindan fazla segici olmamakla birlikte, drenaji iyi,
orta biinyeli, organik maddece zengin, kumlu-killi, aliiviyal hafif topraklarda iyi yetisir. Humuslu topraklarda da iyi
gelismesine karsin; fazla killi-kiregli, cok cakilli ve ¢cok su tutan topraklarda iyi gelisim gdsteremez.

Susam tohumlar1 oldukga kii¢iik oldugundan iyi bir tohum yatagi hazirlanmasi, susamdan 6nce yetistirilen
bitkilerin artiklari, sap vb. tarladan uzaklastirilmasi, topragin siirime uygun hale getirilmesi dolayisiyla ekim
islemlerinin 6ncesinde toprak hazirligi 6nem arz eder. Sonbaharda yapilan derin siiriim ile toprak havalandirilir ve
ilkbaharda ylizey tirmik, diskaro vb. uygun tarim alet ve ekipmanlart ile toprak diizeltilir.

Susam bitkisi sicak ve kurak iklim kosullarina dayaniklidir. Ekim i¢in toprak sicakliginin 12 °C’yi gegtigi
donemler tercih edilir. Susam bitkisi; gece ile giindiiz arasindaki yiiksek sicaklik farklarindan olumsuz etkilenmekte
ve gelisme siiresi uzayabilmektedir.

Ekim Ydntemleri: Susam tohumlari ekim yapilacak alanin iklim ve toprak kosullar1 dikkate alinarak tarlaya
ekilir. Ekim islemleri; elle veya mibzer vb. uygun tarim alet ve makineleri kullanilarak gerceklestirilir. Ozellikle
mibzer vb. kullanimi sayesinde diizenli bir ekim ve bitki dagilimi saglanir ve bdylelikle tohum israfi en aza
indirgenir. Bu yontemde sira arasi ortalama 50 cm, sira iizeri ortalama 15 cm mesafe birakilarak dekar bagina
ortalama 300 gram kadar tohumluk kullanilir. Susam yetistiriciliginde ideal ekim derinligi 2,5-4,0 cm araligidir.

Ekim iglemlerinin miimkiin oldugunca giiniin erken saatlerinde yapilmasina, ¢ok sicak ve riizgarli hava
kosullarinda ekim yapilmamasina 6zen gosterilmelidir.

Ekim nobeti (rotasyonu) agisindan, susam genellikle bugday, arpa vb. tahillar ile bélgenin iiriin desenine gore
uygun bitkilerinden sonra ikinci {iriin olarak ekilir. Ana iiriin i¢in nisan-mayis aylari, ikinci iiriin i¢in ise temmuz
ayinda ekim yapilmasi uygun olur. Ikinci iiriin ekimi, tahil vb. hasadindan sonra gerceklestirilir ve boylelikle yaz
sicakliklarina uygun bir sekilde erken hasat imkani sunar.

Giibreleme: Susam bitkisi yetistiriciliginde giibreleme uygulamalarinin toprak analizi sonuglarina gore
yapilmasi tavsiye edilir. Bitkinin ihtiya¢ duydugu besin elementleri dogru miktarda ve zamanda verilmelidir.

[Ik olarak, ahir veya ¢iftlik giibresi vb. kullanilarak organik giibreleme yapilmasi 6nerilir. Sonbaharda yapilan
derin siirim Oncesi giibreleme yapilarak topragin organik madde igerigi artirilir. Dekar basina ortalama 2 ton kadar
organik giibre kullanim1 idealdir.

Kimyasal giibrelemede ise azot, fosfor ve potasyum gibi temel besin elementlerin topraga kazandirilmasi 6n
plandadir. Teknigine uygun bir sekilde fosforlu giibrelerin ekim dncesinde, azotlu giibrelerin ise ekim sirasinda veya
bitki gelisim déneminde uygulanmasi tavsiye edilir.

Sulama: Usak ilinin karasal iklim &zellikleri nedeniyle sulama, dzellikle kurak gegen dénemlerde bitkinin
gelisimi ve tohum verimi igin kritik bir dneme sahiptir.

Susam bitkisi, su tiiketimi fazla olmayan bir bitkidir. Genel itibariyle sulamaya ¢imlenme ve ¢igeklenme
doneminde ihtiya¢ duyar. Bu donemlerde topragin yeterli nem seviyesine sahip olmasi, bitkinin biiylime hizin1 ve
tohum verimini dogrudan etkiler. Cimlenme doneminde toprak nemi diisiikse, ¢cimlenmeyi desteklemek i¢in ilk
sulama yapilir. Ekimden hemen sonra yapilan ilk can suyu uygulamasi, tohumlarin diizenli ve hizli bir sekilde
¢imlenmesini saglar. Bitki biiyiime doneminde toprak nemi diizenli olarak kontrol edilmeli ve kuruma belirtileri
goriildiigiinde yeteri kadar sulama yapilmalidir. Sulama siklig1, toprak yapisina, hava kosullarina ve yagis miktarina
bagli olarak degisiklik arz eder.

Sabah erken saatlerde veya aksamiistii yapilan sulama, suyun buharlagsmasini azaltarak daha verimli bir
sulama yapilmasina olanak saglar.
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Zirai Miicadele: Susam bitkisi yetistiriciliginde zirai miicadele, bitkinin saglikli gelisimi ve tohum verimi
icin 6nemlidir. Bitki zararlilar1 ve hastaliklarla miicadelede; entegre miicadele ve/veya c¢evre dostu yontemler
oncelikli olarak tercih edilmelidir.

Yabanci ot miicadelesi, susamin erken gelisim déneminde olduk¢a dnemlidir. Yabanci ot, bitki zararlilari ile
bitki hastaliklar1 ile miicadelede; biyolojik miicadele yontemleri veya gerektiginde ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iiriinleri kullanilabilir.

Ayrica topragin iyi drenaji, toprak sterilizasyonu, tarlada bitki artiklarinin birakilmamasi, topragin iyi
islenmesi, uygun miinavebe uygulamalari, uygun tohumluk se¢imi gibi hususlar zirai miicadelede etkili olabilecek
baslica kiiltiirel 6nlemlerdir.

Uriin Hasad1 ve Hasat Sonrasi islemler: Uriin hasadina genellikle bitki kapsiillerinin renginin kahverengiye
donmeye baslamasiyla karar verilir. Bitkide yapraklarin sararmasi, dokiilmeye baslamasi ve kapsiillerin
kahverengiye donmesi hasat i¢in olgunlagsma belirtisidir.

Ana {irlin hasadi1 genellikle agustos-eyliil aylarinda, ikinci iirlin hasad1 ise ekim ayinda gergeklestirilir.

Hasat elle veya makine ile gergeklestirilir. Elle hasatta; bitkiler koklerinden sokiilerek veya kesilerek
demetler haline getirilir ve kurutulmaya birakilir. Makine ile hasatta; uygun tarim alet ve ekipmanlar1 kullanilarak
daha hizli ve verimi yiiksek bir gekilde iiriin toplanabilir.

Hasat sonrasi susam taneleri nem oraninin diisiiriilmesi i¢in kurutulmalidir. Giineste kurutma kullanilan en
yaygin yontemdir. Giineste kurutmada susamlar temiz bir zemin, tente, kerevit vb. {izerine serilerek kizismanin
olmamasi icin ara sira ters diiz edilmek suretiyle diizenli araliklarla cevrilir. Ayrica daha hizli ve kontrollii bir
kurutma i¢in teknigine uygun olarak modern kurutma teknikleri, kurutma makineleri, firinlar1 vb. kullanilabilir.

Kurutma islemi tamamlandiktan sonra susamlar ayiklanir, elenir ve smiflandirilir. Ayiklama sirasinda
yabanct maddeler, istenilmeyen bitki pargalari, bozuk tane vb. ayrilir. Elde edilen susamlar siniflandirilarak
depolanir veya piyasaya arza gonderilir.

Kurutma ve siniflandirmanin yapilacagt alanin, kullanilan alet ve ekipmanlarin temiz olmasi ve susamlarin
herhangi bir kontaminasyona ve bulagmaya kars1 korunmasi ve kontrol edilmesi 6nem arz eder.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Usak Susaminin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda ve
depolarda muhafaza edilmesi tiriin kalitesinin korunmasi agisindan 6nemlidir.

Depolama alant serin, kuru ve iyi havalandirilmis olmali; istenilmeyen nem, sicaklik artigi ve hasere vb.
riskine kargi 6nlemler alinmalidir.

Piyasaya Arz: Usak Susami; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar igerisinde ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Uriiniin asgari teknik ve hijyenik kosullarda
ambalajlanmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odast, Usak il Tarim
ve Orman Miidiirligi ile Usak Ticaret Borsasinin 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 sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu uyarimca raporlanarak her yil diizenli olarak Usak Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Usak Susami ibaresi ve mense ad1 amblemi kullanim bigiminin uygunlugu,

- Usak Susamui {iretim metodunun uygunlugu,

- Usak Susaminin; hasadi ve hasat sonrasi islemlerinin uygunlugu,

- Usak Susaminin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ile piyasaya arzinin uygunlugu.
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Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2026/224 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.07.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

38

6. Usak Keten Tohumu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 24.03.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1868

Tescil Tarihi : 16.06.2026

Basvuru No : C2025/000091

Basvuru Tarihi : 24.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Keten Tohumu

Uriin / Uriin Grubu : Keten tohumu / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No: 1 Merkez USAK
Cografi Simir : Usak ili

: Usak Keten Tohumu ibaresi ve mense adi amblemi, riiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Usak Keten Tohumu ibaresi ve menge adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Keten Tohumu; Latince tiir ad1 Linum usitatissimum L. olan bitkilerin teknigine uygun olarak
tohumlarinin hasat edilmesi ve kurutulmasiyla elde edilen yagli tohumlar sinifinda yer alan bir tarim {iriintidiir.

Usak Keten Tohumu; ortalama 5 mm uzunlugunda, yassi ve oval sekilli, parlak goriiniimlii ve piiriizsiiz bir
yiizeye sahiptir. Renk olarak sari, kahverengi, kirmizi renk ve tonlarina sahiptir. Keten bitkisinde meyveler kapsiil
olarak adlandirilir. Bu kapsiiller; uclar1 sivri, uzun konik veya basik fi¢1 seklinde olup tohum igerirler. Keten
tohumlar1 genelde susam tohumlarina benzer. Tohumlarin ucu sivri ve parlaktir. Kapsiilleri olgunlastiginda ve
kurumaya basladiginda kahverengiye doner ve bu kapsiiller ¢catlamaya baglar.

Genel itibariyle keten bitkisinin saplarindan lif, tohumlarindan yag elde edilir. Liflik ve yaglik tipleri ile
tarimu yapilir. Yazlik ve kislik olarak da ekilebilir. Keten yapraklari sapsiz, igne, mizrak vb. bi¢cimindedir. Cigekleri
genellikle pembe, mor, mavi, eflatun ve beyaz renklidir.

Uriinde en iyi verim ve kalite; toprak drenaji iyi, orta biinyeli, organik maddece zengin humuslu, killi-tinl1,
tinl1 ve aliiviyal 6zellige sahip hafif topraklarda gerceklesir. Usak Keten Tohumu; ortalama 6 g araliginda bin dane
agirhigina sahiptir. Bu tohumlar, 6zellikle parlak ve yagli goriinimleriyle dikkat ¢eker ve el ile dokunuldugunda
kayganlik hissi verir.

Usak ilinde keten bitkisi yetistiriciliginin yapildigi tarim alanlarmin 6zellikle gece ve giindiiz sicaklik
farklarinin optimum seviyede olmasi iiriiniin yag oraninin artmasina yardimei olur. Uygun yetistiricilik, iklim ve
toprak ozellikleri sayesinde Usak Keten Tohumunda iiriin verimi, lif ve yag oraninin yiiksek olmasi saglanir. Usak
Keten Tohumunda yag orani en az %30, protein oran1 en az %15 ve lif icerigi ise en az %20’dir. Bu nedenlerle;
Usak Keten Tohumunda, yiiksek yag orani igerigi ve lif igerigi, iiriiniin katma degerini, fiyatinin yiiksek olmasini
belirleyen en 6nemli parametrelerdir.

Usak Keten Tohumu bu bilesimiyle hem gida-tarim, hem de diger endiistriyel alanlarda genis bir kullanim
alanm1 bulur. Usak Keten Tohumu genellikle; ¢esitli firincilik {irtinleri, unlu mamuller, tatlilar, keten ezmesi, helva,
keten tohumu yag1, gida takviyesi vb. tiretiminde kullanilir. Diger yaygin kullanim alanlar1 ise dokuma, kiispe, boya,
regine, mobilya, kagit endiistrisi vb. ile tohumluk olarak kullanilmasidir.

Usak Keten Tohumunun bazi fenolojik ve pomolojik 6zellikleri asagida verilmistir:

e Cimlenme: 7-10 giin

e Vejetatif Biiylime: 20-30 giin

e (igeklenme Baslangici: 45-60 giin
e Tam Cigeklenme: 50-70 giin

e Tohum Olugumu: 60-80 giin

e Tohum Olgunlagmasi: 90-110 giin
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e Hasat Olgunlugu: 100-120 giin
e Tohum Sekli: Yassi, oval

Uretim Metodu:
Usak Keten Tohumu iiretim metoduna sirasiyla agsagida yer verilmistir:

iIklim ve Toprak Istekleri: Keten bitkisi, organik madde acisindan zengin, hafif killi-tinli veya tinl
topraklarda, notr ya da hafif asidik pH seviyelerine sahip topraklarda iyi sekilde yetisir. Yetistiricilikte iyi drene
edilmis topraklar tercih edilmeli, kok ¢iiriikliigiine karsi su birikmesi 6nlenmelidir.

[Ikbahar aylarinda yapilan derin siiriim ve yiizey diizlestirme islemleri, tohumlarin ¢imlenmesi igin uygun bir
ortam saglar. iklim acisindan serin ve nemli kosullar1 seven keten bitkisinde, ¢imlenmede 7-10 °C, biiyiime icin ise
15-25 °C sicaklik araligr ideal sicaklik degerleridir. Diizenli yagis alan bolgelerde iyi gelisim gosterse de kurak
gegen donemlerde sulama yapilmasina gereksinim duyulur.

Yetistiricilikte Kullanilan Ekim ve Cogaltma Ydntemleri: Keten bitkisi, genellikle tohum ile ¢ogaltilir. Bu
yontemde, tohumlar ekim yapilacak alanin iklim ve toprak kosullar1 dikkate alinarak tarlaya ekilir. Ekim islemleri;
elle veya mibzer vb. uygun tarim alet ve makineleri kullamlarak gergeklestirilir. Ozellikle mibzer vb. kullanimi
sayesinde diizenli bir ekim saglanir ve tohum israfi en aza indirgenir. Tohumlar, ortalama 2 cm derinlige ekilir. Daha
derine yapilan ekim ¢imlenmeyi geciktirebilir veya tohumlarin ¢imlenmeden ¢iiriimesine yol agabilir. Ekim
sirasinda genellikle; sira arasi mesafe 15-20 cm, sira lizeri mesafe ise 2-3 cm olarak ayarlanir. Dekar basina ortalama
6 kg kadar tohumluk kullanilir.

Ekim Nobeti (Rotasyon): Keten bitkisi yetistiriciliginde ekim ndbeti uygulamasi gereklidir. Ayni tarlaya iist
tiste keten bitkisi ekimi yapilmasi, topragin besin maddelerinin azalmasina, hastalik-zararli vb. unsurlarin artmasina
neden olabilir. Bu nedenle, keten bitkisi ekiminin ardindan topragi dinlendirmek ve toprak yapisina fayda saglamak
icin tahil, baklagiller vb. ekiminin yapilmasi uygun olur.

Ekim ve Dikim Zamani: Keten bitkisi, yazlik ve kislik olarak yetistirilebilir. Usak ilinin iklim ve toprak
kosullarinda genellikle yazlik ekim tercih edilir. Yazlik ekim i¢in en uygun zaman, mart ve nisan aylaridir. Ekim
oncesinde toprak hazirligi biiyiik 6nem tasir. Sonbaharda yapilan derin siiriim ile toprak havalandirilir ve ilkbaharda
ylizey tirmik, diskaro vb. ile diizeltilir.

Giibreleme: Keten bitkisi yetistiriciliginde giibreleme uygulamalarinin toprak analizi sonuglarina gore
yapilmasi tavsiye edilir. Bitkinin ihtiya¢ duydugu besin elementleri dogru miktarda ve zamanda verilmelidir.

[Ik olarak, ahir veya ¢iftlik giibresi vb. kullanilarak organik giibreleme yapilmasi 6nerilir. Sonbaharda yapilan
derin siirim 6ncesi giibreleme yapilarak topragin organik madde igerigi artirilir. Dekar basina 2-3 ton organik giibre
kullanimi idealdir.

Kimyasal giibrelemede ise azot, fosfor ve potasyum gibi temel besin elementleri 6n plandadir. Teknigine
uygun bir sekilde fosforlu giibreler ekim oOncesinde, azotlu giibrelerin ise ekim sirasinda veya bitki gelisim
doneminde uygulanmasi tavsiye edilir.

Sulama: Keten bitkisinde, diizenli yagis, serin ve nemli iklim kosullar1 istenmesine ragmen, Usak ilinin
karasal iklim o6zellikleri nedeniyle sulama gereksinim duyulabilir. Sulama, &6zellikle kurak gegen donemlerde
bitkinin gelisimi ve tohum verimi i¢in kritik bir dneme sahiptir. Keten bitkisi, genel itibariyle suya en ¢ok ¢imlenme
evresinde (mart-nisan aylarinda), erken gelisim evresinde (nisan-mayis aylarinda) ve ¢igeklenme evresinde (mayis-
haziran aylarinda) ihtiya¢ duyar. Bu donemlerde topragin yeterli nem seviyesine sahip olmasi, bitkinin biiylime
hizin1 ve tohum verimini dogrudan etkiler. Ekimden hemen sonra yapilan ilk can suyu uygulamasi, tohumlarin
diizenli ve hizli bir sekilde ¢imlenmesini saglar. Bitki biiyiime doneminde toprak nemi diizenli olarak kontrol
edilmeli ve kuruma belirtileri goriildiiglinde yeteri kadar sulama yapilmas: uygun olur. Sulama sikligi, toprak
yapisina, hava kosullarina ve yagis miktarina bagh olarak degisiklik arz eder. Hafif killi-tinl1 topraklar suyu daha
uzun siire tutabildigi i¢in sulama araliklar1 daha uzun olabilirken, kumlu topraklarda daha sik sulama gerekebilir.

Keten bitkisi yetistiriciliginde en ideal sulama yontemleri; yagmurlama veya damla sulama sistemleridir. Bu
yontemler, suyun esit bir sekilde dagilmasini ve istenilen sekilde bitkilerin koklerine ulasmasini saglar. Ozellikle
damla sulama, su tasarrufu saglarken, bitkilerin ihtiya¢ duydugu suyu dogrudan kok bolgesine ulastirir. Sulama
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sirasinda topragin suya doygun hale gelmemesine dikkat edilmesi ve agir1 sulamadan kaginilmas: uygun olur. Asiri
sulama, kok ¢iiriikliigii vb. hastaliklara neden olur ve toprakta istenilen besin elementlerinin kaybina yol acabilir.
Ciceklenme ve tohum baglama donemlerinde (mayis ve haziran aylari) su ihtiyaci artar, bu donemde yeterli ve
diizenli sulama yapilmasi, keten tohumlarinin dolgunlasmasina dolayisiyla iiriin kalitesinin iyi olmasina yardime1
olur. Hasada yakin dénemde (temmuz ay1) sulama azaltilarak bitkinin kurumasti istenir ve bu sayede hasat iglemleri
kolaylagtirilir. Giin icerisinde sabah erken saatlerde veya aksamiistii yapilan sulama, suyun buharlagmasini azaltarak
daha verimli bir su kullanimina yardimer olur.

Zirai Miicadele: Keten bitkisi yetistiriciliginde zirai miicadele, bitkinin saglikli gelisimi ve tohum verimi igin
onemlidir. Bitki zararlilar1 ve hastaliklarla miicadelede; entegre miicadele ve gevre dostu yontemler 6ncelikli olarak
tercih edilmelidir.

Keten tohum kurdu, yaprak bitleri vb. gibi zararlilar ile diger bitki hastaliklar1 ile miicadelede; biyolojik
miicadele yontemleri veya gerektiginde ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilabilir.

Ayrica topragin iyi drenaji, toprak sterilizasyonu, uygun miinavebe uygulamalari, uygun tohumluk se¢imi
gibi hususlar zirai miicadelede etkili olabilecek baslica kiiltiirel 6nlemlerdir.

Uriin Hasadi ve Hasat Sonrasi islemler: Uriin hasadina genellikle bitkinin alt yapraklarinin sararmasi ve
kapsiillerin renginin kahverengiye donmesiyle karar verilir. Hasat genellikle tohumlarin olgunlagma asamasina
geldigi donem olan yaz sonu veya sonbahar basinda yapilir.

Hasat elle veya makine ile gergeklestirilir. Elle hasatta; bitkiler kdklerinden sokiilerek, kesilerek demetler
haline getirilir ve kurutulmaya birakilir. Makine ile hasatta; uygun tarim alet ve ekipmanlari, bigerdover vb.
kullanilarak daha hizli ve verimi yiiksek bir sekilde iiriin toplanabilir.

Hasat sirasinda tohumlarin dokiilmesini dnlemek igin bitkilerin tam olgunlasmadan &nce hasat edilmesine
dikkat edilmelidir. Hasat sonrasi iiriin, tohumlarin nem oranimin diisiiriilmesi i¢in kurutulmalidir. Giineste kurutma
kullanilan en yaygin yontemdir. Giineste kurutmada; bitkiler temiz bir zemin, tente, kerevit vb. {izerine serilerek
kizigmanin olmamasi igin ara sira ters diiz edilmek suretiyle diizenli araliklarla g¢evrilir. Ayrica daha hizli ve
kontrollii bir kurutma i¢in teknigine uygun olarak modern kurutma teknikleri, 6rnegin sicak hava iiflemeli kurutma
makineleri ve firinlari vb. kullanilabilir.

Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra keten tohumlari ayiklanir, elenir ve siniflandirilir. Ayiklama sirasinda
yabanct maddeler, istenilmeyen bitki pargalari, kirtk ve bozuk tohumlar vb. ayrilir. Elde edilen tohumlar
smiflandirilarak depolanir veya piyasaya arza gonderilir.

Kurutma ve siniflandirmanin yapilacagi alanin, kullanilan alet ve ekipmanlarin temiz olmasi ve triinlerin
herhangi bir kontaminasyona ve bulagmaya kars1 korunmasi ve kontrol edilmesi 6nem arz eder.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Usak Keten Tohumunun; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda,
depolarda muhafaza edilmesi iiriin kalitesinin korunmasi agisindan énemlidir.

Depolama alan1 serin, kuru ve iyi havalandirilmis olmali; istenilmeyen nem, sicaklik artigi ve hasere vb.
riskine kars1 dnlemler alinmalidir.

Piyasaya Arz: Usak Keten Tohumu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar icerisinde ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Uriiniin asgari teknik ve hijyenik kosullarda
ambalajlanmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odast, Usak il Tarim
ve Orman Midirligii ile Usak Ticaret Borsasinin 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 Usak Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Usak Keten Tohumu ibaresi ve menge ad1 amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu,

- Usak Keten Tohumu; iiretim metodunun uygunlugu,

- Usak Keten Tohumu; hasadi ve hasat sonrasi iglemlerinin uygunlugu,

- Usak Keten Tohumunun; depolanmasi, muhafaza kosullari ile piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmast gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Darica Enginan

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 13.06.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1869

Tescil Tarihi : 17.06.2026

Basvuru No : C2025/000165

Basvuru Tarihi : 13.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Darica Enginar1

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

Tescil Ettiren : Darica Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Istasyon Cad. Darica KOCAELI

Cografi Simir : Kocaeli ili Darica ilgesi

Kullanim Bicimi : Darica Enginart ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Darica Enginart ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Darica Enginari; Latince tiir ad1 Cynara scolymus L. olan, Darica ilgesinde yetistirilen ve genellikle erkenci
(turfanda) 6zellik gosteren enginar bitkilerinden elde edilen bir sebzedir.

Darica Enginari bitkisi ortalama 1,5 metreye kadar boylanabilir. Bitkide bas sayist genellikle 5-8 adet
arasinda degisir. Ana bas agirligi uygun verim sartlarinda 500 grama kadar ulasabilir. Mavimsi-mor renklerde
cigekleri olan enginar bitkisinin ¢igek tablast; iri topuz seklinde veya oval bicimde, su bardag: seklini andirir. Darica
Enginarinda; kuru madde igerigi en az %10 olup bu kuru madde igerigi {irliniin raf dmriiniin uzun olmasina katki
saglar.

Darica Enginari, serin ve 1liman iklim kusaginda yetistiricilige uygun bir bitkidir. Yetistiricilik ve iklime
bagli olarak yaklagik 6 aylik siire zarfinda iiriiniin {iretim asamalar1 ve hasad1 gerceklestirilmis olur.

Darica Enginari; ¢cok yillik genis, derin ve kuvvetli bir kok sistemine sahip, toprak alti govdesi ¢ok yillik,
toprak tistii organlar1 tek yillik olan, bas ve yapraklari ¢esitli sekillerde kullanilan bir sebzedir. Enginarin sebze
olarak degerlendirilen kismi, olgunlasmamis ¢igek tablast ve bunun {izerindeki brakte yapraklaridir. Bas {izerinde
bulunan brakte yapraklarinin etli kisimlari tiiketilir. Darica Enginarinda; tabla agirligi uygun iklim ve yetistiricilik
kosullarinda yaklagik 150 g olup nispeten iri sinifta yer alir. Tabla et rengi ise beyaz-krem renk ve tonlarindadir.

Bitkide kok gdvdesi iizerindeki uyur gozler, sonbaharda ilk yagmurlardan sonra veya sulandiktan sonra
uyanip siirerek ertesi yil lirlin verecek bitkileri meydana getirir. Bitki kokleri ¢cok yillik oldugundan aymi kdkten
dolayisiyla bitkiden uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda ortalama 4 yil kadar istenilen verim alinabilir.

Erkenci Darica Enginar1; yapraklarinin kenarlari diiz (yirtmagsiz) daha sonra olusan yapraklarin kenarlari ise
yirtmaclhidir. Enginar bagi orta irilikte gevsek yapili, nispeten uzun silindir seklindedir. Bagtaki brakte yapraklari
uzun-dar ve gevsek bir yap1 gosterir. Basin dis tarafindaki brakte yapraklari koyu yesil, i¢ kismindakiler ise agik
yesil renklidir. Ozellikle kis aylar1 soguklarindan olumsuz sekilde etkilenir. Bitkide genel itibariyle brakte yapraklar
ile ¢igek tablasi taze tiiketime konu olur.

Darica Enginari; taze tiikketime ve konserveye islemeye uygun bir {iriin olup dokme ya da ambalajli olarak
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Darica ilgesinin 1liman iklimi, enginarin soguklama ihtiyacin karsilayarak iiriiniin erkenci karakterinin ortaya
¢tkmasina ve korunmasina yardime1 olur. Darica Enginarinda 6zellikle erkencilik, iirliniin piyasaya arzinda katma
degerini artiran dnemli bir faktordiir. Yetistiriciligi ve iiretim asamalari ile emek isteyen Darica Enginarinin, Kocaeli
ili Darica ilgesi ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Darica Enginan Yetistiriciligi ve Uretim Asamalar1

Tarla/Bahce Tesisi: Darica Enginart, ¢ok yillik ve kislik bir sebze tiiriidiir. Darica Enginari yetistiriciligi esas
olarak acik alanda gergeklestirilir. Bolgenin iklim kosullari, enginarin erkenci (turfanda) gelisim gosterebilmesine,
istenilen iiriin verimi ve yetistiricilik kosullar1 bakimindan olduk¢a uygundur. Ayrica iireticilerin ihtiya¢ duydugu
durumlarda &rtii alti/sera kosullarinda destekleyici iiretim de yapilabilir. Ortii alt1 uygulamalari; kis aylarinda asiri
soguklardan korunma, erken gelisim avantaj1 saglama ve bitkilerin vejetatif aksamini destekleme amacryla yapilir.
Acik alan iiretimi, Darica Enginarinin esas yetistiricilik yontemidir. Bu yontem, bdlgenin iklim, toprak yapist ve
tireticilerin yetistiricilik gelenegi ile daha ¢ok uyumludur. Agik alanda {iretim; dip siirgilinlerinin toprakta gelismesi,
sasirtma, giibreleme, sulama, bakim ve hasat iglemlerinin tamaminin aligilagelen tarla/bahge kosullarinda
ylriitiilmesini kapsar. Darica ilgesinin iliman iklimi, enginarin soguklama ihtiyacini karsilayarak iiriiniin erkenci
karakterinin ortaya ¢ikmasina ve korunmasina yardimeti olur.

Yeni kurulacak enginar plantasyonlarinda dikimden dnce toprak derin siiriilmeli ve yeterince giibreleme
yapilmalidir. Derin siiriimden sonra diskaro, tirmik vb. uygun tarim alet ve ekipmanlari ile toprak iglenmeli ve toprak
yeterince havalandirilarak dikime hazir hale getirilmelidir. Ayrica giineye meyilli veya glineye bakan tarim
arazilerinin kullanimi1 erkenci iiretim i¢in avantaj saglar.

Darica Enginart ¢ok yillik bir bitki oldugundan, mevcut bitkilerin bulundugu iiretim alanlarinda her yil
diizenli bakim islemleri yapilmas1 énem arz eder. Ilk kez iiretime baslanacak alanlarda ise uygulanan bakim
islemleri, ¢ok yillik iiretimin siirdiiriildiigii alanlardan farklilik gésterebilir.

Darica Enginarinin iiretimi daha ¢ok vejetatif yontemler ile yapilir. Bu sekil {iretim dip siirgiinleri ve bitkinin
kok parcalart ile gergeklestirilir. Tohumla iiretim yapilacak ise tohumlardan fideler yetistirilerek iiretime yon verilir.
Ancak ekim daha ¢ok ana bitkinin dip silirgiinlerinin ¢ogaltilmasiyla gergeklestirilir.

Darica Enginarinin dip siirgiinleri, genellikle havalarin serinlemeye bagladig1 eyliil ayinda, tarlaya sasirtilir.
Sasirtma islemi bittikten sonra can suyu verilerek bitkinin topraga tutunmasi saglanir. Sasirtilan enginar bitkisinin
dip stirgiinleri, yabanci ot, bitki hastalik ve zararli kontrollerinin diizenli olarak yapilmasi istenilen {irlin verimi i¢in
onem arz eder.

Dip siirgiinlerinin koklenmesi i¢in sulama ¢ok 6nemlidir. Sulama yapilmasi dip siirgiinlerinin gelisimini
olumlu yonde etkiler. Ancak kokten ayrilirken ana bitkiye zarar verilmez ve siirgiinler ana bitkiden kesilerek dikilir.
ilk y1l bitki normal déngiiye girer. Bitki ideal verimini uygun kosullar saglandiginda devam ettirir. Verim diismeye
baslayinca ekim yenilenir.

Toprak ve iklim istekleri: Darica Enginari yetistiriciliginde; yeterli su kapasitesine sahip, humuslu, iyi drene
edilebilen, derin, tinli-kumlu toprak yapisi 6zellikleri ideal toprak yapisidir.

Darica Enginart igin ideal iklim kosullari serin ve tliman iklim kosullaridir. Optimum gelisme sicakligi
genellikle 15-18 °C araligidir. Bunun yaninda uygun sulama kosullar1 bitkiye saglanmalidir. Mevsim ilk donlarindan
bitki olumsuz etkilenir. Erkenci 6zellik gosteren enginarlarda, erkenci iiriiniin olusumu ve gelisimi sekteye ugrar.
IIkbahar doneminde olusan kurak ve sicak hava kosullar1 enginarlarda baslarm ve tablalarin kiigiik kalmasina,
gevrekliginin azalmasina, acilagsmasina ve lifli yapiya neden olur. Sicaklik artiglari ile bag ve tablalar ¢igeklenmeye
yliz tutar ve tirlinde istenilen kalite ve verim azalir.

Sulama: Darica ilgesi, enginar yetistirme sezonunda, yeteri kadar yagis alir. Yagisin yetersiz oldugu
donemlerde ek sulamalar, damlama ya da salma sulama seklinde yapilir. Darica Enginari, gelisme ve bilylime
doneminde fazlaca suya gereksinim duyar. Bitkinin sulanmasinda; kariklara su salma ya da damlama sulama
yontemi tercih edilmeli ve haftada iki kez olmak {izere hasat dénemine kadar sulama yapilmasi uygun olur. iklim
ve diger yetistiricilik kosullarina bagl olarak; iireticiler tarafindan belirlenen periyodik siirelerde yeterince sulama
yapilmast iiriinde kalite ve verimi olumlu etkiler. Ozellikle hasat mevsimi olan ilkbahar doneminde, giibrelemeden
sonra sulamalar yapilmalidir. Dolayistyla her hasattan sonra sulama yapilmasi bitkinin yeni bas olugturma kapasitesi
desteklenmesine yardime olur.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Enginar iiretiminde giibreleme islemi iki farkli donemde yapilir. Cok yillik
bir sebze olmasi nedeniyle enginar bitkisinde; plantasyon kurulmadan once ilk giibreleme ve bitki gelisim
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doneminde ikinci giibreleme yapilir. ilk giibrelemenin dogru ve zamaninda yapilmasi 6nem arz eder. Giibreleme
icin toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir. Ayrica ihtiyaca gore ahir veya ciftlik giibresi
kullanilmasi tavsiye edilir.

Yabanci ot, hastalik ve zararlilar ile miicadelede, kiiltiirel 6nlemlere 6zen gosterilmesi gerekir. Hasattan sonra
bitki artiklarinin uygun sekilde bertaraf edilmesi, bitki hastalik, zararlilar1 vb. ile bulasik olan alanlarda uygun
stirelerde ekim nobeti uygulanmasi, fazla sulama, giibreleme yapilmamasi, ¢ok erken ve sik ekimden kaginilmasi,
optimum ekim araliklarinin referans alinmasi, yabanci otlara karsi ¢apalama vb. yapilmasi zirai miicadelede baslica
alinabilecek kiiltiirel 6nlemlerdir.

Ayrica ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri ile yabanci ot, bitki hastalik ve zararlilar1 ile miicadele
yapilir.

Hasat: Uriin hasad1; uygun yetistiricilik, iklim ve verim kosullarina bagl olarak takriben y1lin kis ve ilkbahar
aylaridir. Kis aylarinda yapilan hasadin, ilkbahar hasadina nazaran bag verimi diisiik olur.

Enginar bitkisinin, baslarinda (tomurcuk) kilgiklanma ve ¢igeklenme olmamasi i¢in hasadin gecikmemesi
ve her hasattan sonra sulama yapilmasi onerilir. Enginarda baslar yeterince irilesmis olmali, bu baglar agilmaya
baslamadan 6nce hasat edilmelidir. Enginarda istenilen hasat olgunlugu i¢in dikkat edilecek en 6nemli husus, basin
fazla biiyiimeden ve kartlagmadan toplanmasidir. Bagi tasiyan sap kisminin da sertlesmemis olmasi hafif esnek
yapida olmast istenir. Ayrica brakte yapraklarin kapali olmasi, agilmamasi taze tiiketim i¢in onemli bir hasat
kriteridir. Diger yandan konservelik enginarlarda tablalarin tam iriligini almasi beklenir.

Uriinde hasat; bas kisimlarinin ortalama 20 c¢cm altindan sap ile birlikte keskin bir bigak, makas vb. ile
kesilmesi suretiyle yapilir. Eger bu hasat taze tilketim i¢in degil de konservelik {irlin i¢in yapilacaksa, basin sap
uzunlugu daha kisa olacak sekilde kesilmesi uygun olur.

Enginarlar iriliklerine, agirlik, ¢ap, sekil biitiinliigii ve basin sikilig1 ol¢iitlerine gore siniflandirilir. Hasarli,
zedelenmis vb. istenilmeyen enginarlar ayrilir.

Yikama: Uriin taze tiikketim amaciyla piyasaya arz edilecek ise dis yiizeydeki toz ve yabanci materyallerin
uzaklastirilmasi i¢in diisiik basingli su ile istege bagli olarak yikama ve durulama yapilabilir. Ancak enginar
baslarinin suyla uzun siire temas etmesi raf dmriinii kisalttig1 i¢in bu islemin sinirli ve kontrollii bir sekilde yapilmasi
uygun olur.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; hasattan hemen sonra pazarlanamayacaksa nispeten nemli, serin,
temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriiniin depolanmasinda yeterli hava dolagimina izin
verecek sekilde uygun istifleme yapilmalidir.

Daha uzun siireli muhafaza ve depolama igin; sicaklik ve nem kontroliiniin yapilabildigi, soguk zincir
kosullarinin saglandigi, modern depolarda muhafaza iglemleri gerceklestirilir.

Piyasaya Arz: Darica Enginart; 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:

Darica ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve iiretim asamalar1 ile emek isteyen Darica
Enginarinin, Kocaeli ili Darica ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Darica Enginarinin yetistirilmesi ve iiretim
asamalar1, Kocaeli ili Darica ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Darica Kaymakamligi koordinatédrliigiinde; Darica Kaymakamligi ile Darica ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii 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 Darica
Kaymakamlig tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

Darica Enginari ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,

Darica Enginarinin {iretim metodunun uygunlugu,

- Darica Enginari; hasat islemlerinin uygunlugu,

- Darica Enginarinin; depolanmasi, muhafaza kosullari ve piyasaya arzinin 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 gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Boyabat Ezmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.08.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 19.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1870

Tescil Tarihi : 19.06.2026

Basvuru No : C2025/000239

Basvuru Tarihi : 21.08.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Boyabat Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu : Findik ezmesi / Cikolata, sekerleme ve tiirevi {irlinler
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Boyabat Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Kumluk Mah. Hiikiimet Konagi No: 1 Boyabat SINOP
Cografi Simir : Sinop ili Boyabat ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Boyabat Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Boyabat Ezmesi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boyabat Ezmesi, findik, ceviz, seker ve su ile iiretilen yogun kivamli bir tath g¢esididir. Cografi alanda
Boyabat atomu olarak da bilinir. Odun atesinde kavrulan findiklarin kendi yag1 agiga ¢ikana kadar doviilmesiyle
findik ezmesi haline getirilir ve i¢ine koyulan seker ile tatlandirilir. Son olarak da iistiine ceviz ilavesi yapilarak
servis edilir.

Boyabat Ezmesinde findigin modern makineler yerine tag dibeklerde ddviilerek hazirlanmasi ezmenin
geleneksel yapisini korur. Bu yontem, findigin yaginin ve aromasinin ezmenin iginde kalmasini saglar. Boyabat
Ezmesi, kremsi ve yogun bir kivama sahiptir ve piiriizlii yapidadir. Hafif kavruk, yogun findik aromali ve dengeli
bir lezzeti vardir.

Boyabat Ezmesi, hazirlanis1 ve kivamu ile ustalik gerektirir. Bu nedenle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Boyabat Ezmesi i¢i bilesen listesi agagidaki gibidir.

e Toz seker: 50 kg

o Su 10 litre

e Limon tuzu: 15 gram

e Findik (biitiin): 35 kg (ezme igin)

e Dovilmiis findik: 2 kg (taneli kivam olusturmak igin)
o Ceviz: Sekillendirme igin (25-30 g/adet)

e Misir nigastasi: 1 kg (tezgah i¢in)

e Pudra sekeri: 1 kg (sekillendirme igin)

Serbet hazirlamak i¢in 50 kg toz seker, 10 litre suyla agdalagana kadar kaynatilir. Kaynama sirasinda 15 gram
limon tuzu eklenir. Serbetin sicakligi 35 °C’ye kadar diistiriiliir ve soguk bir kazana alinir.

Findiklar 180 °C’de sekilde 10 dakika kavrulur. 35 kg kavrulmus findik, yag: ¢ikana kadar tas dibeklerde
doviilerek ezme haline getirilir. Elde edilen findik ezmesi, soguyan seker surubuna eklenir. Bu karigim, 15 dakika
boyunca mikserle veya tokmakla yogurularak karistirilir. Ardindan 2 kg doviilmiis (kiyilmis) findik eklenir ve
karisim 7 dakika daha karigtirilir.

Mermer tezgah iizerine nigasta serpilir. Karigim tezgaha alinir ve 10 dakika el ile yogurulur. Ardindan 15
dakika dinlendirilir. Sekil verirken pudra sekeri ile yapisma engellenir. Uriinlere el ile yuvarlak bir sekil verilir, her
birinin altina ve iistiine yarim ceviz yerlestirilir. Son seklini alan iiriin 15 dakika dinlendirilir.
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Dinlendirilen tiriinler yaklasik 25-30 gramlik porsiyonlar halinde tek tek kagit kaliplara konur ve bolmelere
ayrilmis gida temasina uygun olan plastik kabin icerisine yerlestirilir. Uriinler hava almayacak sekilde, 1sindiginda
yag ¢ikarabilecegi gbz oniinde bulundurularak bir miktar bosluk birakilarak ambalajlanir. Boyabat Ezmesi, 32 adet
tirlin igeren ambalajlar halinde paketlenerek tiiketime hazir héle getirilir.

Boyabat Ezmesi oda sicakliginda saklanabilir. Giines 15181 almadan rutubetsiz ortamda yaz sezonunda 25-30
giin, kig sezonunda 45-50 giin kapali ambalajinda muhafaza edilebilir. Findik yagi donacagindan buzdolabinda
saklanmasi tavsiye edilmez.

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

Boyabat Ezmesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Boyabat il¢esinin kiiltiirii i¢inde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Boyabat Ezmesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Boyabat Kaymakamligi Koordinatorliigiinde, Boyabat Kaymakamlig1, Boyabat Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Boyabat Ilge Milli Egitim Miidiirliigii, Boyabat Ziraat Odas1 ve Boyabat Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan birer kisinin katilimlariyla toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Boyabat
Ezmesi ibaresi, logosu ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Kars Eriste Pilavi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1871

Tescil Tarihi : 19.06.2026

Basvuru No : C2024/000356

Basvuru Tarihi : 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kars Eriste Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Kullanim Bi¢imi : Kars Eriste Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Eriste Pilavi, eriste, yesil mercimek ve patates kullanilarak hazirlanan bir pilavdir. Kars Eriste Pilavi
tiretiminde kullanilan eristeler, iiriiniin karakteristik 6zelligini kazanmasinda etkilidir. Eristeler, uzun ve ince yapilir,
temiz bezler iizerine serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda kurutulur. Firinlama isleminden dolay1
kahverengi-sar1 renge sahip olur. Eriste icin hamur; 0,2-0,3 cm kalinliginda agilir, 5-10 dakika bekletilerek kurutulur
ve bigak ile 0,2-0,3 cm eninde ve 2-3 cm boyunda seritler seklinde kesilir. Kesilen hamurlarin {izerine un serpilip 1-
2 giin bekletilerek kurutulur. Patateslerin tencereye dizilis sekli, Kars Eriste Pilavinin gérselliginde ve sunumunda
onemlidir. Pistiginde kolayca yumusayarak, eristeye eslik eden hafif ve ince yuvarlak dilimler seklinde hazirlanan
patatesler, pilavin genel dokusuna uyum saglar.

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinin gastronomisinde ve kiiltiirel yapisinda 6zgiin iiretim ve sunum big¢imi ile dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kars Eriste Pilavi iiretiminde kullanilan bilesenler listesi:

Bilesenler (6 kisilik):

— 200 g yesil mercimek

— 500 geriste

— 30 g Kars ilinde tiretilen sar1 yag
- 10gtuz

— 2 orta boy patates

Eriste icin bilesenler:

— 2 adet yumurta

— 500 g 6zel amaclh bugday unu

- 20gtuz

— 400 ml 22-23 °C sicakliginda su

Eristenin yapilisi:

Elekten gegirilmis bugday ununa tuz eklenip karistirilir, izerine yumurtalar kirilip hafif hafif ilik su ilave
edilerek yogrulur ve sert bir eriste hamuru elde edilir. Hamur bezelere ayrilip unlu tepsinin iizerinde siralanir. Birinci
asamada hamur bezesi unlanarak merdane ile daire formu verilir. ikinci asamada oklava ile yufka biiyiikliigiinde
hamur agilir. A¢ma igleminde bol un kullanilarak hamurun yapigsmasi dnlenir. Oklavadan g¢ikartilan yufka, bigakla
0,2-0,3 cm eninde ve 2-3 cm boyunda ince seritler halinde kesilir. Erigtenin tel tel kesilebilmesi i¢in tiim yiizeyi
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unlanir. Kesim igleminde eriste makinasi kullanilabilir. Tel tel ve aralikli olarak kesilen eristeler temiz bezler iizerine
serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda 1-2 giinde kurutulur, yatay 1zgaralara dizildikten sonra 70-80
°C’deki firinlarda yaklasik 60 dakika kurutulur. Béylece eristeler daha ince hale gelir. Firinlanan eristeler haslanir.
Yesil mercimek bir gece dnceden 1 litre suda bekletilir. Ertesi giin suyu siiziilen yesil mercimege 1 litre su eklenerek
20 dakika kaynatilir ve tekrar suyu siiziiliir. Haglanmis eriste ile yesil mercimek karistirilarak bekletilir. Patatesler
soyulur, halka seklinde dilimlenerek hafifce kizartilir ve bir tencerenin tabanina dosenir. Uzerine haslanmus
mercimek ve eriste ilave edilir. Kars ilinde iiretilen sar1 yag eritilir ve tenceredeki karisima eklenip, kapagi
kapatilarak 15 dakika demlenmeye birakilir. Servis yapilmadan 6nce tencere bir servis tabagina ters gevrilir.
Patatesler en iistte kalacak sekilde sunulur.

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

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Kars Erigte Pilavinin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odas1 ve Kars Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katihimiyla, iic
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ve Kars
Eriste Pilavi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1872

Tescil Tarihi : 21.06.2026

Basvuru No : C2022/000235

Basvuru Tarihi :29.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Karamik Otlu Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Karamik Otlu Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Karamik Otlu Corba ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Karamik Otlu Corba; karamik otu, sogan, kiyma, sal¢ca, domates ile yapilan bir ¢orbadir.

Konya Karamik Otlu Corba, Konya ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Ozellikle diigiin, kutlama ve bayram,
gibi kalabaligin fazla oldugu 6zel giinlerde iiretilir. Bu durum, {irliniin Konya mutfak kiiltiirii i¢erisinde toplumsal
ve kiiltiirel bir islev {istlendigini géstermektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Konya Karamik Otlu Corba iiretiminde kullanilan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 200-220 g karamik otu
e 100-120 g sogan

e 16-20 g salga

e 100-120 g domates

e 100-120 g kiyma

e 100-120 g bulgur

e 20-25 ml aygicek yagi
e §-10gtuz

o 800-850 ml su

Tavada kizdirilmis aycicek yagimin i¢ine kiyma, ince kiyilmis sogan ve salca koyularak kavrulur. Daha
onceden kurutulmusg olan karamik otu kaynar suda yaklasik 10-15 dakika haglandiktan sonra siizdiiriiliir. Stizdiiriilen
karamik otu kavrulan karsima ilave edilir ve 5-7 dakika daha kavrulur. Sonranda su ilave edilir ve suyun kaynamasi
beklenir. Su kaynadiktan sonra bulgur ve tuz ilavesi yapilir ve 10-12 dakika pisirilip bulgurlarda pistikten sonra
sicak olarak servis yapilir.

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

Konya Karamik Otlu Corba Konya ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Karamik Otlu Corbanin tiim iiretim asamalari
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve Sosyal Hizmetler
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Dairesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Konya Karamik Otlu Corba ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1873

Tescil Tarihi : 24.06.2026

Basvuru No : C2024/000013

Basvuru Tarihi : 16.01.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Keles Sorgun Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zafer Mah. Ankara Yolu Cad. Osmangazi BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Keles ilgesi

: Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keles Sorgun Peyniri; mevsimine gore uygun mayalama sicakligindaki siitiin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastirilmast ile elde edilen telemenin siiziilmesi, fermantasyona ugratilip tuzlanmasi/salamurada bekletilmesi ve
sonrasinda gida ile temasa uygun kaplara konulmasiyla iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen bir
peynirdir.

Keles Sorgun Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve kismen gozenekli
yapida, tat olarak nispeten eksi ve tuzlu tada sahip bir peynirdir. Inek, koyun ve kegi siitlerinin iiretimde
kullanilabilmesi de bu renk ve tat 6zelliklerinin olugsmasinda 6nemli bir rol oynar. Ayrica olgunlagsma siirecinde
peynirin florasinda bulunan mikroorganizmalar ile iiriinde meydana gelen biyokimyasal degisimler; Keles Sorgun
Peynirinin yapisinda yer yer gozenekli yapimin olusmasina, {irliniin karakteristik tekstiir, renk ve tat 6zelliklerine
sahip olmasina olanak saglar. Keles Sorgun Peyniri; salamurada olgunlastirilan peynirler sinifinda yer almakta olup
sertlik derecesine gore sert ve yari sert peynir sinifinda yer alir.

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

Yaklasik 1 kg Keles Sorgun Peyniri iiretimi i¢in ortalama 8 litre ¢ig siit kullanilir. Mevsimine gore asgari
teknik ve gida hijyeni sartlar1 gerekliliklerine gore elde edilmis siitler belli oranlarda karistirilabilir. Keles Sorgun
Peyniri liretiminde yaygin olarak en fazla %10 kegi siitii, en fazla %30 koyun siitii ve en az %60 inek siitii oranlar1
kullanilir. Tercihe baglh olarak sadece inek, inek-koyun veya inek-keg¢i siitii de kullanilarak da iiretim yapilabilir.
Uretimde kullanilan siitlerden herhangi bir krema c¢ekimi yapilmamali, su katilmamali, siitiin bilesimi
bozulmamalidir.

Keles Sorgun Peynirinin {iretilmesinde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Keles Sorgun Peyniri; Bursa iline bagl Keles ilgesinin adiyla 6zdeslesmis bir peynirdir. Keles Sorgun
Peyniri; bu iiriine 6zgii {iretim metodu ve ustalik becerisi ile iiretilir. Ozellikle mayalama, teleme eldesi ve telemenin
islenmesi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; Bursa ili Keles ilgesinde uzun yillardir
iiretilen Keles Sorgun Peynirinin adin1 aldig1 Keles ilgesi ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Keles Sorgun Peynirinin; iiretiminden piyasaya arzina kadar tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Uretim metodunda ustalik becerisi olduk¢a 6nemlidir.

Uretimde kullamilan ¢ig siit, Bursa ili Keles ilgesinden temin edilir.
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Keles Sorgun Peynirinin iiretim agsamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Sagim: Teknigine uygun sekilde siit sagimi gergeklestirilir. Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l isleme tabi
tutulmasi ya da peynir liretimine alinmasi esastir. Cig siit hemen islenmeyecek ise 0-4 °C olacak sekilde soguk zincir
sartlarinda muhafaza edilir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitiin arzina dair ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun olur.

Siizme: Cig siit, temiz bir tiilbent, bez, filtre vb. yardimiyla teknigine uygun bir sekilde siizme isleminden
gegirilir. Sonrasinda gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara/tanklara alinir.

Siitiin Is1l Islemi: Siiziilen ¢ig siit icin; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde
termizasyon, pastorizasyon/pastdrizasyona esdeger bir 1s1l islem teknikleri uygulanir. En yaygin olarak kullanilan
yontem; iistii agik cidarli pisirme tanklarmna alinan siitiin 68 °C’de, en az 30 dakika pastorize iglemine tabi
tutulmasidir. Daha sonra 1s1l islem gormiis siit yeteri kadar biyiikliikteki peynir teknelerine alinir.

Mayalama, Piht1 Olusumu, Teleme Eldesi ve Islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak mayalama
sicakligina kadar diismesi saglanir. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu igslemde sirdan mayasi olarak
bilinen peynir mayasi kullanilir. Mayalama sicaklig1 piht1 olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Mevsime gore degisim
gostermekle birlikte peynir teknelerine alinan siitiin mayalama sicakligi; sicak giinlerde genellikle 30-33 °C
araliginda soguk giinlerde ise 34-37 °C olacak sekilde ayarlanir ve mayalama islemi yapilir.

Bu asamada gida ile temasa uygun teknelere/kaplara alinan her 10 litre siit i¢in yaklagik 1,5 ml peynir mayast
kullanilir. Mayalanmanin gerceklesmesi i¢in yaklasik 2 saat kadar beklenir. Mayalanma iglemi sonucunda; siitiin
peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline doniismesi ile piht1 elde edilmesi saglanir. Teknede
mayalanan siitiin ptht1 olusturmast beklenir. Piht1 olusumundan sonra pihti kirim islemine geg¢ilir. Pihtt kirim
isleminde kullanilacak kiric1 ekipmanin dar gézenekli olmasi ya da dograma yapilacak ise olabildigince kiigiik
sekilde dograma isleminin yapilmasi istenir. Pihtinin miimkiin olan en kisa siirede kirilmasi ve peynir alt1 suyunun
tekneden uzaklastirilmasi uygun olur.

Peynir alti suyundan uzaklastirilan teleme, istenilen yapida olmasi amaciyla baskiya alinir. Uretimde
kullanilan sik g6zl gida ile temasa uygun bezler teleme iistiine kapatilir ya da telemeler gida ile temasa uygun
gozenekli torba, kap vb. konulur ve baskiya alinir. Baskiya alinan teleme siiziilmeye baslar. Bu asamada fazla suyun
iyice siiziilmesi istenir. Bu siirecte telemeye herhangi bir 1s1l islem yapilmaz, tuz, peynir alt1 suyu vb. bir ekleme
yapilmaz.

Tuzlama ve Olgunlastirma: Baskidan ¢ikarilan telemeler kaliplar halinde kesilir. Kesim igleminden sonra;
daha 6nce hazirlanmis ve pastorize edilmis salamura suyu tekneye alinir ve gerekli goriilmesi halinde salamurada
az miktarda tuz teleme iizerine serpilebilir. Teknede kesilmis halde bulunan peynirin asitliginin gelismesini
engellemek ve salamuradaki tuzun Keles Sorgun Peynirine ait karakteristik lezzetini baskilamamasi igin salamura
suyunun sicakliginin 5 °C ve altinda olmasi tavsiye edilir.

Salamuradan ¢ikarilan peynirler gida ile temasa uygun teneke, kap vb. igerisine dizilerek suyunu salmasi
saglanir. Salinan fazla su kap/tenekeden uzaklastirilir. Son olarak peynirler, olgunlagsmasi amaciyla gida ile temasa
uygun kaplarda/tenekelerde salamura igerisine konulur.

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

Keles Sorgun Peyniri; yaygin iiretiminde kullanilan ¢ig siite iliskin pastdrizasyona/pastorizasyona esdeger
bir 1s1l islem uygulamasmin yapildigi proseslerde; gida giivenilirligi ve {irliniin karakteristik ozelliklerinin
saglanmasi i¢in, liretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Ayrica Keles Sorgun Peyniri; termizasyon islemi uygulanan siitlerden de iiretilebilir. Bu durumda Keles
Sorgun Peyniri; gida giivenilirligi ve iiriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi i¢in, iiretim tarihinden itibaren
en az 120 giin siire ile olgunlagtirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Keles Sorgun Peynirinin; muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gerceklestirilir.

Keles Sorgun Peynirinin; muhafaza edilmesi, tasinmast ve piyasaya arz edilmesi siirecinde soguk zincir
gerekliliklerine riayet edilmesi gerekir.
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Keles Sorgun Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye
arz edilir.

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

Bursa ili Keles il¢esinde uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Keles Sorgun
Peynirinin adin1 aldig1 Keles ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Keles Sorgun Peynirinin tiim {iretim agamalari,
Bursa ili Keles ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi, Keles Ziraat
Odas1 ile Bursa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Bursa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullamlan ¢ig siitiin Bursa ili Keles ilgesinden temin edilmesi,

— Mayalama, piht1 olusumu, teleme eldesi ve telemenin islenmesi asamalarinin uygunlugu,
—  Uriiniin muhafaza kosullar1, tasinmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

— Keles Sorgun Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin 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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.03.2025 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 24.06.2026 tarihinde tescil edilmistir.

1 1874

: 24.06.2026

: C2025/000096
:29.03.2025

: llgaz Sarikilgik Pirinci
: Piring / Diger

: Mense ad1

: 1-Ilgaz Belediyesi

2- S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

: 1- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A Ilgaz CANKIRI

2- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A Ilgaz CANKIRI

¢ Cankur ili [lgaz ilgesi
: Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibareli logo
ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

?}ffy@m

Ilgaz Sarikil¢ik
Pirinci

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

llgaz Sarikilgik Pirinci; Cankir ili Ilgaz ilgesi sinirlar igerisinde, Ilgaz Daglari’nin kuzey yamaglarindan
dogan ve Devrez Cay1 havzasini besleyen dogal su kaynaklar kullanilarak yetistirilen, Oryza sativa L. tiriine ait
yerel Sarikilgik ¢eltik ¢esidinden elde edilen bir piringtir. Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore 1. Sif kalite
kriterlerine uygun orta taneli piring sinifinda yer alir. Ilgaz Sarikilgik Pirinci kirmizi ¢izgili taneleri ile bilinir. Tane
yapist sert ve diridir. Ilgaz Sarikilgik Pirinci, pisirme sirasinda tane biitiinliigiinii koruyan, ge¢ yumusayan ve diger
piring ¢esitlerine gore daha fazla su ¢ekerek daha uzun siirede pisen bir yapi sergiler.

Ilgaz Sarikilgik Pirincinin ayirt edici 6zellikleri; kullanilan Sarikilgik geltik ¢esidinin genetik yapisi ile Ilgaz
ilgesine 6zgii iklim, toprak ve su kosullarinin birlikte etkisi sonucu ortaya ¢ikar. Ilgaz ilgesi, yogun orman ortiisii ve
engebeli topografyasi sayesinde cevresine kiyasla daha dengeli sicaklik degerlerine sahip bir mikroiklim
sunmaktadir. Bu durum, o6zellikle gece—giindiiz sicaklik farklarmin smirlanmasini saglayarak celtik bitkisinin
vejetasyon siirecinin yavas ve dengeli ilerlemesine imkan tanir; tane dolgunlugu, pisme kalitesi ve duyusal 6zellikler
iizerinde belirleyici rol oynar.

Sekil 1. Ilgaz Sarikilgik Pirinci



2026/224 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.07.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

56

llgaz yoresinde ¢eltik tarimi, tarihsel olarak Devrez Cay1 ve bu akarsuya bagli yan dereler araciligiyla
saglanan yiizey sularina dayanir. llgaz Daglarindan kaynaklanan, gorece serin ve mineral icerigi bakimindan dengeli
bu sular, bolgede yetistirilen geltiklerin sulanmasinda kullanilir. Daglardan eriyerek Devrez Cayi ve kollarina
karisan disiik sicakliga sahip sulama sulari, geltik bitkisinin vejetatif donem boyunca soguk stresinin etkilerinin
smirlanmasina katki saglar; 6zellikle ilkbahar doneminde goriilen diisiik sicakliklarda bitkisel zararlari ve buna bagl
verim kayiplarimi azaltir. Siirekli ve kontrollii su altinda yetistirilen celtik, bu dogal sulama sistemi sayesinde
istikrarl1 bir gelisim gdsterir ve homojen bir tane yapisi kazanir.

Ilgaz ilgesinde geltik tarimi yapilan alanlar; iist katman organik maddece zengin, alt katmanlar1 ise su
gecirgenligi siurh killi ve siltli topraklardan olugur. Bu toprak profili, ¢eltik tarimi agisindan kritik 6neme sahip
olan su tutma kapasitesini dogal olarak saglar ve besin elementlerinin kdk bolgesinde tutulmasina olanak verir.
Topraklarin bu yapisi, tane dolum siirecini destekleyerek iiriiniin pisme kalitesi lizerinde dogrudan etkili olur.

Piring tanelerindeki nisasta miktari, tane dolgunlugu ve pisirme sirasinda gergeklesen hacim artigt tizerinde
belirleyici rol oynarken; amiloz orani, pisirme sonrasinda tanelerin birbirine yapisma egilimini kontrol eden temel
parametrelerden biridir. Ilgaz Sarikilgik Pirincinde, nisasta bilesiminin amiloz yoniinden orta-yiiksek diizeyde
olmast; pisirme sirasinda tanelerin yapisini korumasini, yiizeyde asiri jelatinlesmenin 6nlenmesini ve pilavlik
kullanim igin aranan ‘tane tane’ dokunun elde edilmesini saglar. Bu dengeli nisasta-amiloz bilesimi; Sarikilgik
¢esidinin genetik 6zellikleri ile [lgaz ilgesine 6zgii iklim, su ve toprak kosullarinin birlikte etkisi sonucu olusur.

Ilgaz Sarikil¢ik Pirincinde kalsiyum (160-1370 mg/kg) ve magnezyum (670-1500 mg/kg) degerleri gorece
yiiksek araliklarda seyreder. Uriiniin Ilgaz Daglar1 kaynakli sulama sulari ile mineralce zengin toprak kosullarinda
yetistirilmesinin dogal bir sonucu olarak ortaya ¢ikan bu mineral bilesimi, tane yapisi ve pisme sirasinda sergilenen
doku 6zelliklerini destekleyen unsurlar arasinda yer alir.

Tablo 1. Ilgaz Sarikilgik Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger araligi

Tane tipi Orta taneli

Pigmis tane uzunlugu | 7,67 - 12,10 mm

Dagilmayan tane %7951 - % 96.13

orant

Pigirme siiresi 18:57 (dk:sn)

Sertlik 12,20 - 13,10 (N)

Piring uzama orani % 1,52 -% 2,11

Nisasta orani % 52,96 - % 58,88 (Kuru madde cinsinden)
Amiloz orant % 14,27 - % 21,91 (Kuru madde cinsinden)
Jel konsistensi 2,67 - 4,47 mm

Jelatinlesme sicaklign | 70 - 73 °C

Uretim Metodu:
1. Toprak Hazirlig

Ilgaz ilgesinde piring ekimi yapilacak alanlarda toprak, tiretim dncesinde derinlemesine islenir. Bu kapsamda
toprak yaklasik 15-20 cm derinlikte siiriiliir, yabanci otlardan armdirilir ve tarla yilizeyi diizgiin hale getirilir.
Sulamanin etkin ve homojen bigimde yapilabilmesi amaciyla tesviye islemi uygulanarak tarla yiizeyi miimkiin
oldugunca diiz ve egimsiz hale getirilir. Bu sayede suyun tarla yiizeyinde dengeli bicimde yayilmasi ve her noktada
esit seviyede tutulmasi saglanir. Sulama kontroliiniin saglanabilmesi amaciyla, yalnizca tarla siirlarinda ve drenaj
kanallarina yonlendirme saglayacak sekilde kot diizenlemeleri yapilir. Bu diizenlemeler, suyun kontrollii tahliyesine
imkan tanimakla birlikte, tarla genelinde egim olusturmaz.

2. Cimlendirme

Cimlendirme, piring bitkisinin saglikli gelisimi agisindan kritik bir asamadir. Bu asamada tohumlara 6n
c¢imlendirme uygulanir. Tohumlar ¢uvallara alinarak 24 saat siireyle su igerisinde bekletilir, ardindan fazla suyun
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stiziilmesi i¢in toprak iizerinde dinlendirilir. Celtik tohumlarinda 4-6 giin igerisinde gdz olusumu baslar ve hafif
cimlenme goriildiigiinde ekim iglemine gecilir.

3. Ekim

Ilgaz ilgesinde celtik ekimi, bdlgenin iklim kosullarina bagli olarak genellikle mayis ayinin sonuna kadar
tamamlanir. Cimlenme déneminde ¢eltik tohumlar i¢in uygun sicaklik araligi 18-30 °C’dir. Ekim islemi agirlikli
olarak serpme ekim yontemiyle yapilir. On ¢imlendirme uygulanmis tohumlar tarla yiizeyine esit sekilde dagitilir.
Ilgaz’da ekim, dekara ortalama 20 kg tohum kullanilarak gergeklestirilir. Tohumlar kisa siirede suyla temas ederek
cimlenme siirecine girer. Bazi {ireticiler sira ekimi veya dikim ydntemlerini tercih edebilmekle birlikte, bolgede en
yaygin uygulama serpme ekimdir.

4. Sulama

Piring, yiiksek su ihtiyact olan hidrofil bir bitkidir. Ilgaz il¢esinde ¢eltik tariminda, bitkinin gelisim
donemlerine bagli olarak kontrollii sulama yapilir ve su yénetimi {iretim siirecinin temel unsurlarindan biridir. Ekim
sonrasi piring tohumlari, ¢cimlenme ve fide tutunma déneminde yeterli toprak nemi saglanacak sekilde, ancak siirekli
su altinda birakilmadan yetistirilir. Cimlenmenin tamamlanmasimin ardindan sulama seviyesi kademeli olarak
ayarlanarak bitkinin vejetatif gelisimi desteklenir. Su seviyesi, kok bolgesinde uygun oksijen ve su dengesini
saglayacak sekilde belirli sinirlar i¢inde tutulur.

Uretimin baslangicinda su derinligi genellikle 2-5 c¢cm olarak uygulamir; yabanci ot kontrolii ve bitki
gelisimine bagli olarak kontrollii bi¢imde artirilir. Gelisim siiresince su derinligi cogunlukla 5-10 cm araliginda
muhafaza edilir. K6k havalanmasini desteklemek amaciyla su seviyesi kisa siireli ve kontrollii olarak diisiiriilebilir;
ancak toprak ylizeyinin tamamen kurumasina ve ¢atlama olusmasina izin verilmez.

Sulama iglemleri yerel sulama sistemleri aracilifiyla, agirlikli olarak yiizey sulama yontemleri ile
gerceklestirilir. Sulama suyunun sicakligmin 12 °C’nin altina diismemesine dikkat edilir ve tiim sulama
uygulamalari toprak nem dengesini koruyacak sekilde planlanir.

5. Giibreleme

Ilgaz’da piring iiretiminde organik ve kimyasal giibreleme birlikte uygulanir. Bitkinin azot (N), fosfor (P) ve
potasyum (K) gereksinimleri dikkate alinarak giibreleme plani olusturulur. Giibreleme, ekim 6ncesinde veya erken
biliyiime déneminde topraga uygulanir ve sulama ile bitkiler tarafindan alimi saglanir. Bitkinin gelisim evrelerine
bagli olarak ek besin takviyeleri yapilabilir.

Bolgede toprak yiizeyinde mil tabakasi olusumunun yaygin olmasi nedeniyle giibreleme uygulamalari
kontrollii sekilde yiiriitiiliir. Azotlu ve fosforlu giibreler temel giibreleme unsurlart olup, bitkinin gelisim dénemleri
dikkate alinarak uygulanir. Uygulama oranlar1 dekara yaklasik 10 kg azot, 5-6 kg fosfor ve 2-5 kg potasyum olacak
sekilde planlanir. Cinko noksanliginin 6nlenmesi amaciyla, toprak ve bitki analiz sonuglari esas alinarak, genellikle
¢inko stilfat (ZnSO4) formunda giibreleme yapilir. Bu kapsamda, 3-4 yilda bir dekara yaklagik 1-2 kg ¢inko siilfat
uygulanmasi tercih edilir. Cinko uygulamalari, bolge toprak yapisi ve analiz sonuglarina bagh olarak gerektiginde
ayarlanir.

6. Yabanci Otla Miicadele

Yabanci otlar, celtik bitkisinin gelisimini olumsuz etkileyerek verim kaybina yol agabilir. Bu nedenle yabanci
ot miicadelesi iiretim siirecinin 6nemli bir pargasidir. Ekimden yaklasik bir hafta sonra su bosaltmas1 yapilarak
bitkilerin koklenmesinin giliglenmesi saglanir ve yabanci ot gelisimi sinirlandirilir.

Yabanci ot kontrolil kimyasal ve mekanik yontemlerle saglanir. Kimyasal miicadelede, ekim 6ncesi ve ¢ikis
sonras1 uygulanan herbisitler kullanilir. Darican gibi baskin tiirlere karsi, bitkiler 2-4 yaprakli donemdeyken uygun
herbisitlerle miidahale edilir. Mekanik miicadelede ise elle yabanci ot temizligi yaygin olarak uygulanir.

7. Hasat ve Isleme

Ilgaz Sarikilgik Pirincinin hasadi eyliil-ekim aylar1 arasinda gerceklestirilir. Hasat dncesinde bitkiler tarlada
dogal kuruma stirecine girer. Hasat zamani, bitkilerin gelisimini tamamlamasi ve tanelerin tam olgunluga ulasmasi
esas almarak belirlenir. Olgunlagan tanelerin ddkiilerek kayba ugramamasi i¢in hasat dikkatle yapilir. Hasat,
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makineyle veya elle gerceklestirilir. Hasat edilen piringler kurutma islemine tabi tutulur ve ardindan ¢uvalli ya da
dokme olarak fabrikalara sevk edilir. Kurutma islemi fabrikalarda da gerceklestirilebilir. Kavuzdan ayirma ve
parlatma iglemi piring fabrikalarinda bulunan 6zel makineler vasitasiyla yapilir.

8. Depolama ve Muhafaza Kosullar

Ilgaz Sarikilgik Pirincinin depolanmasinda rutubet orani en fazla %14,5 olacak sekilde kontrol altinda tutulur.
Bu amagla diizenli nem &lglimleri yapilir, gerektiginde dogal havalandirma veya nem giderici sistemler kullanilir.
Depolama alanlarinda hava sirkiilasyonu saglanir ve ¢uvallar arasinda yeterli bosluk birakilarak istifleme yapilir.
Ortam sicaklig1 diizenli olarak izlenir ve gerekli durumlarda sogutma sistemleri devreye alinir.

Depo hijyeni diizenli temizlikle saglanir ve hasere riskine karst zararli kontrol programlart uygulanir.
Kimyasal pestisitler yerine fiziksel dnlemler tercih edilir. Cuvallar zemine temas etmeyecek sekilde paletler iizerinde
muhafaza edilir. Depolamada ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) yontemi uygulanir. Diizenli kontrollerle iiriin kalitesi izlenir.
Illgaz Sarikilgik Pirincinin raf 6mrii, hasattan sonra yaklasik 2 yildir.

9. Piyasaya Arz

Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci, dokme olarak veya ambalajli sekilde piyasaya arz edilir. Dékme satislarda iiriiniin
nemden, yabanci maddelerden ve fiziksel etkenlerden korunmasina yonelik gerekli tedbirler alinir. Ambalajli olarak
piyasaya sunulmasi halinde ise iirlin, farkli gramaj segeneklerinde polietilen, bez torba veya benzeri uygun
ambalajlar i¢inde satisa sunulabilir. Kullanilan ambalaj materyalleri, pirincin kalitesini ve fiziksel 6zelliklerini
koruyacak nitelikte olup, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik
hiikiimlerine uygun olarak se¢ilir. Ambalajlama iglemleri hijyen kurallarina uygun sekilde gergeklestirilir ve tiriiniin
nemden korunmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Ilgaz Belediyesi ile S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
koordinatorliigiinde; Ilgaz Belediyesinden, S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden, [lgaz
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Ilgaz Yerel Eylem Grubu Derneginden iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tizere en az dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez yapilir; ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikyet lizerine her zaman gergeklestirilebilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uriiniin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu

e Uretim metoduna uygunluk

e Ambalajlama, depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu

o Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibaresinin, menge adi ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

Gerek goriilmesi halinde {irliniin kimyasal veya genetik 6zellikleri de laboratuvar ortaminda analiz edilerek
kontrol edilebilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa yazili olarak bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci

216 sayil1 ve 02.03.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2025/000096 numarali Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore orta taneli piring sinifinda yer alir.”
ifadesi,

“Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore 1. Sinif kalite kriterlerine uygun orta taneli piring sinifinda yer
alir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2025/000096
Basvuru Tarihi :29.03.2025
Cografi Isaretin Ad : llgaz Sarikilgik Pirinci
Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi
Basvuru Yapan : 1- Ilgaz Belediyesi
2- S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Basvuru Yapanin Adresi : 1- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A Ilgaz CANKIRI

2- Yukar1 Mahalle Naili Baba Caddesi No:2A Ilgaz CANKIRI

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

Cografi Simir : Cankir ili [lgaz ilgesi

Kullanim Bicimi : Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibareli logo
ve menge ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

AN VoAt
-] '-3_‘ j&‘ < o

Ilgaz Sarikilgik
Pirinci

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgaz Sarikilgik Pirinci; Cankir ili Ilgaz ilgesi sinirlar igerisinde, Ilgaz Daglari’nin kuzey yamaglarindan
dogan ve Devrez Cay1 havzasini besleyen dogal su kaynaklar1 kullanilarak yetistirilen, Oryza sativa L. tiiriine ait
yerel Sarikil¢ik celtik ¢esidinden elde edilen bir piringtir. Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore 1. Sif kalite
kriterlerine uygun orta taneli piring sinifinda yer alir. Ilgaz Sarikilgik Pirinci kirmizi ¢izgili taneleri ile bilinir. Tane
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yapist sert ve diridir. Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci, pisirme sirasinda tane biitiinliigiinii koruyan, ge¢ yumusayan ve diger
piring ¢esitlerine gore daha fazla su ¢ekerek daha uzun siirede pisen bir yapi sergiler.

Illgaz Sarikilgik Pirincinin ayirt edici 6zellikleri; kullanilan Sarikil¢ik celtik ¢esidinin genetik yapisi ile Ilgaz
ilgesine 6zgii iklim, toprak ve su kosullarinin birlikte etkisi sonucu ortaya ¢ikar. Ilgaz ilgesi, yogun orman ortiisii ve
engebeli topografyast sayesinde c¢evresine kiyasla daha dengeli sicaklik degerlerine sahip bir mikroiklim
sunmaktadir. Bu durum, ozellikle gece—giindiiz sicaklik farklarinin sinirlanmasini saglayarak geltik bitkisinin
vejetasyon siirecinin yavas ve dengeli ilerlemesine imkan tanir; tane dolgunlugu, pisme kalitesi ve duyusal dzellikler
iizerinde belirleyici rol oynar.

Sekil 1. Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci

Ilgaz yoresinde ¢eltik tarimi, tarihsel olarak Devrez Cayi ve bu akarsuya bagli yan dereler aracilifiyla
saglanan yiizey sularina dayanir. ligaz Daglarindan kaynaklanan, gorece serin ve mineral i¢erigi bakimindan dengeli
bu sular, bolgede yetistirilen geltiklerin sulanmasinda kullanilir. Daglardan eriyerek Devrez Cayi ve kollarina
karigan diisiik sicakliga sahip sulama sulari, ¢eltik bitkisinin vejetatif donem boyunca soguk stresinin etkilerinin
simirlanmasina katki saglar; 6zellikle ilkbahar doneminde goriilen diisiik sicakliklarda bitkisel zararlar1 ve buna baglh
verim kayiplarint azaltir. Siirekli ve kontrollii su altinda yetistirilen ¢eltik, bu dogal sulama sistemi sayesinde
istikrarl1 bir gelisim gosterir ve homojen bir tane yapis1 kazanir.

Ilgaz ilgesinde geltik tarimi yapilan alanlar; {ist katmani organik maddece zengin, alt katmanlar1 ise su
gecirgenligi sinirli killi ve siltli topraklardan olusur. Bu toprak profili, ¢eltik tarimi agisindan kritik 6neme sahip
olan su tutma kapasitesini dogal olarak saglar ve besin elementlerinin kok bdlgesinde tutulmasina olanak verir.
Topraklarin bu yapisi, tane dolum siirecini destekleyerek iiriiniin pisme kalitesi izerinde dogrudan etkili olur.

Piring tanelerindeki nisasta miktari, tane dolgunlugu ve pisirme sirasinda gergeklesen hacim artisi tizerinde
belirleyici rol oynarken; amiloz orani, pisirme sonrasinda tanelerin birbirine yapigma egilimini kontrol eden temel
parametrelerden biridir. Ilgaz Sarikilgik Pirincinde, nisasta bilesiminin amiloz yoniinden orta—yiiksek diizeyde
olmast; pisirme sirasinda tanelerin yapisini korumasini, yiizeyde asiri jelatinlesmenin 6nlenmesini ve pilavlik
kullanim i¢in aranan ‘tane tane’ dokunun elde edilmesini saglar. Bu dengeli nisasta—amiloz bilesimi; Sarikilgik
¢esidinin genetik 6zellikleri ile Ilgaz ilgesine 6zgii iklim, su ve toprak kosullarinin birlikte etkisi sonucu olusur.

Illgaz Sarikil¢ik Pirincinde kalsiyum (160-1370 mg/kg) ve magnezyum (670-1500 mg/kg) degerleri gorece
yiiksek araliklarda seyreder. Uriiniin Ilgaz Daglar1 kaynakli sulama sulari ile mineralce zengin toprak kosullarinda
yetistirilmesinin dogal bir sonucu olarak ortaya ¢ikan bu mineral bilesimi, tane yapisi ve pigsme sirasinda sergilenen
doku 6zelliklerini destekleyen unsurlar arasinda yer alir.

Tablo 1. Ilgaz Sarikilgik Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger aralig1
Tane tipi Orta taneli

Pismis tane uzunlugu 7,67 -12,10 mm
Dagilmayan tane oran1 | % 79,51 - % 96,13
Pisirme siiresi 18:57 (dk:sn)
Sertlik 12,20 - 13,10 (N)
Piring uzama orant % 1,52 -% 2,11
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Nisasta orani % 52,96 - % 58,88 (Kuru madde cinsinden)
Amiloz orant % 14,27 - % 21,91 (Kuru madde cinsinden)
Jel konsistensi 2,67 - 4,47 mm

Jelatinlesme sicakligt 70 -73 °C

Uretim Metodu:
1. Toprak Hazirlig1

Ilgaz ilgesinde piring ekimi yapilacak alanlarda toprak, tiretim dncesinde derinlemesine iglenir. Bu kapsamda
toprak yaklagik 15-20 cm derinlikte siiriiliir, yabanci otlardan armdirilir ve tarla yiizeyi diizgiin hale getirilir.
Sulamanin etkin ve homojen bigimde yapilabilmesi amaciyla tesviye islemi uygulanarak tarla yiizeyi miimkiin
oldugunca diiz ve egimsiz hale getirilir. Bu sayede suyun tarla ylizeyinde dengeli bicimde yayilmasi ve her noktada
esit seviyede tutulmasi saglanir. Sulama kontroliiniin saglanabilmesi amaciyla, yalnizca tarla smirlarinda ve drenaj
kanallarina yonlendirme saglayacak sekilde kot diizenlemeleri yapilir. Bu diizenlemeler, suyun kontrollii tahliyesine
imkan tanimakla birlikte, tarla genelinde egim olusturmaz.

2. Cimlendirme

Cimlendirme, piring bitkisinin saglikli gelisimi agisindan kritik bir asamadir. Bu asamada tohumlara 6n
¢imlendirme uygulanir. Tohumlar ¢uvallara alinarak 24 saat siireyle su igerisinde bekletilir, ardindan fazla suyun
stiziilmesi i¢in toprak lizerinde dinlendirilir. Celtik tohumlarinda 4-6 giin igerisinde gdz olusumu baslar ve hafif
¢imlenme goriildiigiinde ekim islemine gegilir.

3. Ekim

Ilgaz ilgesinde ¢eltik ekimi, bolgenin iklim kosullarina bagli olarak genellikle mayis aymin sonuna kadar
tamamlanir. Cimlenme doneminde celtik tohumlari i¢in uygun sicaklik araligi 18-30 °C’dir. Ekim islemi agirlikli
olarak serpme ekim yontemiyle yapilir. On ¢imlendirme uygulanmis tohumlar tarla yiizeyine esit sekilde dagitilir.
Ilgaz’da ekim, dekara ortalama 20 kg tohum kullanilarak gergeklestirilir. Tohumlar kisa siirede suyla temas ederek
¢imlenme siirecine girer. Baz1 {ireticiler sira ekimi veya dikim ydntemlerini tercih edebilmekle birlikte, bolgede en
yaygin uygulama serpme ekimdir.

4. Sulama

Piring, yiiksek su ihtiyact olan hidrofil bir bitkidir. Ilgaz il¢esinde c¢eltik tariminda, bitkinin gelisim
donemlerine bagli olarak kontrollii sulama yapilir ve su yonetimi iiretim siirecinin temel unsurlarindan biridir. Ekim
sonrasl piring tohumlari, ¢imlenme ve fide tutunma déneminde yeterli toprak nemi saglanacak sekilde, ancak siirekli
su altinda birakilmadan yetistirilir. Cimlenmenin tamamlanmasinin ardindan sulama seviyesi kademeli olarak
ayarlanarak bitkinin vejetatif gelisimi desteklenir. Su seviyesi, kok bdlgesinde uygun oksijen ve su dengesini
saglayacak sekilde belirli sinirlar iginde tutulur.

Uretimin baslangicinda su derinligi genellikle 2-5 c¢cm olarak uygulanir; yabanci ot kontrolii ve bitki
gelisimine bagl olarak kontrollii bigimde artirilir. Gelisim siiresince su derinligi cogunlukla 5-10 cm araliginda
muhafaza edilir. Kok havalanmasini desteklemek amaciyla su seviyesi kisa siireli ve kontrollii olarak diisiiriilebilir;
ancak toprak yiizeyinin tamamen kurumasina ve ¢atlama olusmasina izin verilmez.

Sulama iglemleri yerel sulama sistemleri aracilifiyla, agirlikli olarak yiizey sulama yontemleri ile
gerceklestirilir. Sulama suyunun sicakligmin 12 °C’nin altina diismemesine dikkat edilir ve tiim sulama
uygulamalari toprak nem dengesini koruyacak sekilde planlanir.

5. Giibreleme

Ilgaz’da piring iiretiminde organik ve kimyasal giibreleme birlikte uygulanir. Bitkinin azot (N), fosfor (P) ve
potasyum (K) gereksinimleri dikkate alinarak giibreleme plani olusturulur. Giibreleme, ekim dncesinde veya erken
biliylime doneminde topraga uygulanir ve sulama ile bitkiler tarafindan alimi saglanir. Bitkinin gelisim evrelerine
bagli olarak ek besin takviyeleri yapilabilir.
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Bolgede toprak yiizeyinde mil tabakasi olusumunun yaygin olmasi nedeniyle giibreleme uygulamalari
kontrollii sekilde yiiriitiiliir. Azotlu ve fosforlu giibreler temel giibreleme unsurlari olup, bitkinin gelisim donemleri
dikkate alinarak uygulanir. Uygulama oranlart dekara yaklasik 10 kg azot, 5-6 kg fosfor ve 2-5 kg potasyum olacak
sekilde planlanir. Cinko noksanliginin 6nlenmesi amactyla, toprak ve bitki analiz sonuglari esas alinarak, genellikle
¢inko siilfat (ZnSO.) formunda giibreleme yapilir. Bu kapsamda, 3-4 yilda bir dekara yaklasik 1-2 kg ¢inko siilfat
uygulanmasi tercih edilir. Cinko uygulamalari, bolge toprak yapisi ve analiz sonuglarina bagli olarak gerektiginde
ayarlanir.

6. Yabanci Otla Miicadele

Yabanci otlar, geltik bitkisinin gelisimini olumsuz etkileyerek verim kaybina yol acabilir. Bu nedenle yabancit
ot miicadelesi iiretim siirecinin 6nemli bir pargasidir. Ekimden yaklasik bir hafta sonra su bosaltmasi yapilarak
bitkilerin koklenmesinin giiglenmesi saglanir ve yabanci ot gelisimi sinirlandirilir.

Yabanci ot kontrolii kimyasal ve mekanik yontemlerle saglanir. Kimyasal miicadelede, ekim dncesi ve ¢ikis
sonrasi uygulanan herbisitler kullanilir. Darican gibi baskin tiirlere karsi, bitkiler 2-4 yaprakli donemdeyken uygun
herbisitlerle miidahale edilir. Mekanik miicadelede ise elle yabanci ot temizligi yaygin olarak uygulanir.

7. Hasat ve Isleme

Ilgaz Sarikil¢ik Pirincinin hasadi eyliil-ekim aylar1 arasinda gergeklestirilir. Hasat dncesinde bitkiler tarlada
dogal kuruma siirecine girer. Hasat zamanu, bitkilerin gelisimini tamamlamasi ve tanelerin tam olgunluga ulagmasi
esas almarak belirlenir. Olgunlagan tanelerin dokiilerek kayba ugramamasi icin hasat dikkatle yapilir. Hasat,
makineyle veya elle gerceklestirilir. Hasat edilen piringler kurutma iglemine tabi tutulur ve ardindan guvalli ya da
dokme olarak fabrikalara sevk edilir. Kurutma iglemi fabrikalarda da gergeklestirilebilir. Kavuzdan ayirma ve
parlatma iglemi piring fabrikalarinda bulunan 6zel makineler vasitasiyla yapilir.

8. Depolama ve Muhafaza Kosullar

Ilgaz Sarikilgik Pirincinin depolanmasinda rutubet orani en fazla %14,5 olacak sekilde kontrol altinda tutulur.
Bu amagla diizenli nem 6l¢iimleri yapilir, gerektiginde dogal havalandirma veya nem giderici sistemler kullanilir.
Depolama alanlarinda hava sirkiilasyonu saglanir ve guvallar arasinda yeterli bosluk birakilarak istifleme yapilir.
Ortam sicakligt diizenli olarak izlenir ve gerekli durumlarda sogutma sistemleri devreye alinir.

Depo hijyeni diizenli temizlikle saglanir ve hasere riskine karsi zararli kontrol programlari uygulanir.
Kimyasal pestisitler yerine fiziksel dnlemler tercih edilir. Cuvallar zemine temas etmeyecek sekilde paletler iizerinde
muhafaza edilir. Depolamada ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) yontemi uygulanir. Diizenli kontrollerle iiriin kalitesi izlenir.
Ilgaz Sarikilgik Pirincinin raf 6mrii, hasattan sonra yaklagik 2 yildir.

9. Piyasaya Arz

Ilgaz Sarikil¢ik Pirinci, dokme olarak veya ambalajli sekilde piyasaya arz edilir. Dokme satislarda iiriiniin
nemden, yabanci maddelerden ve fiziksel etkenlerden korunmasina yonelik gerekli tedbirler alinir. Ambalajli olarak
piyasaya sunulmasi halinde ise iiriin, farkl1 gramaj seceneklerinde polietilen, bez torba veya benzeri uygun
ambalajlar i¢inde satisa sunulabilir. Kullanilan ambalaj materyalleri, pirincin kalitesini ve fiziksel 6zelliklerini
koruyacak nitelikte olup, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik
hiikiimlerine uygun olarak secilir. Ambalajlama islemleri hijyen kurallarina uygun sekilde gergeklestirilir ve {iriiniin
nemden korunmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; llgaz Belediyesi ile S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
koordinatorliigiinde; Ilgaz Belediyesinden, S.S. Ilgaz ve Cevre Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden, Ilgaz
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Ilgaz Yerel Eylem Grubu Derneginden iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak {izere en az dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez yapilir; ayrica ihtiyag duyuldugunda veya sikayet iizerine her zaman gercgeklestirilebilir.
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Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

Uriiniin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk

Ambalajlama, depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu

Ilgaz Sarikilgik Pirinci ibaresinin, menge adi ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

Gerek goriilmesi halinde iiriiniin kimyasal veya genetik 6zellikleri de laboratuvar ortaminda analiz edilerek
kontrol edilebilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa yazili olarak bildirilir.

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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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler bu yayimlara karst 40 inct madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Hellim / Halloumi

133 tescil sayili Hellim / Halloumi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:
“Uriiniin Ad1: Peynir”
ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Peynir / Peynirler”
seklinde degistirilmistir.
e Cografi isaret:
“Hellim”

ifadesi,

“Hellim / Halloumi”
seklinde diizeltilmistir.

e Kullanim Bigimi:
“Markalama”

ifadesi,

“Hellim / Halloumi ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji1 {izerinde kullanilamadiginda, Hellim / Halloumi ibaresi ve mense adi amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. “Hellim” ve “Halloumi” ibareleri birlikte veya ayr1 ayr1 kullanilabilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Hellim”

ifadeleri,

“Hellim / Halloumi”

seklinde diizeltilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kimyasal Ozellikleri: Azami nem yiizdesi: % 46
Tuz yiizdesi: %3 - %5”

ifadesi,
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“Kimyasal Ozellikleri: Azami nem yiizdesi: % 52
Tuz yiizdesi: %3”
seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

yapis1 ve aromast siitiin dogal mikroflorasina bagh olarak gelismektedir.”
ifadesi ¢ikarilmigtir.
e Uretim Metodu:
“Hellim”
ifadeleri,
“Hellim / Halloumi”
seklinde diizeltilmistir.
e Uretim Metodu:
“Siit: Hellim, ¢ig veya pastorize koyun veya kegi siitiinden veya bunlarin inek siitii ile karigimindan tiretilir.”

ifadesi,

“Siit: Hellim / Halloumi, koyun-ke¢i veya koyun-inek veya kegi-inek veya koyun-kegi-inek siitii
karisimlarindan veya ayr1 ayr1 koyun siitii veya kegi siitiinden yapilir. Hellim / Halloumi iiretiminde kullanilan siit,
cografi sinirda {iretilen tam yagl siittiir. Siit ¢ig veya pastorize edilmis veya 65 °C’a kadar 1sitilmig olmalidir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Hellim / Halloumi iiretiminde teleme toplanip {iriine sekli verilip kesildikten sonra iiriiniin kendisi salamura
suyunda pisirilir. Ayrica Hellim / Halloumi telemesi, yogrulup homojen bir hamur kivamina getirilme ihtiyaci
gostermez. Uriin paketlenmeden once salamura icerisinde de 3 giine kadar bekletildiginden iiriiniin telemesi
haslanmig peynir vasfina sahip degildir.”

ifadesi, dordiincii paragraf olarak eklenmistir.
e Uretim Metodu:

“Nor Alim1”

ifadesi,

“Nor (Lor) Alim1”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

Asagidaki liretim akig semasi eklenmistir.
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HELLIM / HALLOUMI URETIM AKIS SEMASI
Cig Siitiin Kabuli
1
- . Sditin
Cig Sut Uygun mu? Reddi
Evet (4°C) |
£
= — s
Pastérizasyon Pastorizasyon/Isitma Q
(72°C-15 sn) ’ 5
(istege bagh) =
N_
o Hayir S &
65°C kadar isitma o w5
(istege bag) —_— Pastorizasyon/Isitma uygun mu? E— § E
EVUt
A
Sogutma (32-34°C)
Maya D —— Mayalama (32-34°C)
Piht: Kirma ,Karistirma ve Isitma(40 °C) PAS Ayt
—_
Metal Kalip Kaliba Alma ve Baski Islemi
PAS (>90°C) .
en az 30 dakika T Pisirme (Uriin merkez sicakligt > 85°C)
Nane eklenmesi
(istege bagli) . Katlama ve On Sogutma (1saatte 40°C altma)
Salamura Q
—_— Salamurada Bekletme (8-72s) (4 °C)
Ambalaj Malzemesi > Vakum Paketleme ve Tarihleme Ambalzj At
X Paketlenmis iiriiniin merkezindeki sicaklik 72 °C, 3 dakika boyunca
Isil Islem (istege bagl) —_—
Depolama (2-6°C)

e Denetleme:
“Hellim”

ifadeleri,

“Hellim / Halloumi”

seklinde diizeltilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Corum Leblebisi

216 sayil1 ve 02.03.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
42 tescil numarali Corum Leblebisi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu: Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
baslig1 eklenmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Markalama”

ifadesi,

“Corum Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Corum Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Smir:

“Uretim Alam: Corum ili smirlar1 i¢i”

ifadesi,

“Corum ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Teknik Ayirt Edici Ozellikler: Damla cinsi nohut kalin kabuklu ve kabugunu ¢abuk atma 6zelligine sahip
oldugundan Corum leblebisi iiretimi i¢in damla cinsi nohudun kullanilmasi gerekmektedir. Damla cinsi nohut'un
naturel 100 adedi asgari 55-57 gram olmak sartin1 tagimasi kosuluyla Corum'da iiretilen damla cinsi nohut olmasi
veya benzer iklim 6zelliklerini tagiyan yorelerde yetisen damla cinsi nohutlarda tercih edilebilir.

Isin ehli ustalarin, hiinerleriyle 4 kavurma (tav) isleminden gegirilmeleri ve damla cinsi nohut kullanilmasinin
sagladig1 6zelliklerdir. Corum ilinin iklimi ve insan faktoriiyle iiretim teknigi de dnemli etkenlerdendir.

Insan Faktorii: Isinin ehli leblebi ustalar1 yaninda en az 8 yil, en fazla 10 yil ciraklik yaparak Corum
Leblebisi dgretisi alarak ustalik belgesi kazamlabilmektedir. Tklimsel dzelliklerin yani sira, leblebi ustalarmin
hiinerlerini, iiretim teknigi ig¢in gerekli arag ve geregleri kullanarak yillarin deneyimi ile maharetlerini ortaya
koymalarindan kaynaklanmaktadir.

Dogal Faktorler: Corum ilinin dogal yapisindan kaynaklanan az rutubetli olusu, aksam esen riizgar1 ve
Karadeniz ile Akdeniz iklimi arasindaki 1liman iklim &zellikleri leblebinin kurutulmasinda en biiyiik etkendir. [liman
iklim 6zellikleri, az rutubetli havasi, nohudun kavurma isleminden sonra sergilerde bekletilmesi esnasinda maruz
kaldig1 yoreye has riizgar gorum leblebisi iiretimi i¢in olduk¢a 6nemli etkenlerdir. Zira gorum leblebisinin islenmesi
esnasinda belirlenen mekanlarin da iklimsel ozelliklere gore diizenlenmesi gerekli sartlarin 6nemini ortaya
koymaktadir.”

ifadesi,

“Corum Leblebisi iiretimi i¢in; kalin kabuklu ve kabugunu kolay atma 6zelligine sahip, 100 tane agirlig1 55-
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57 gram olma sartin1 tagtyan, ortalama 9 mm ¢apinda nohut cinsleri kullanilir.

4 kavurma (tav) isleminden gecirilmeleri ve kullanilan nohutun kalitesi, Corum Leblebisinin ayirt edici
ozelliklerindendir. Corum Leblebisi iiretim bilgisi ve teknigi, leblebi ustalarinin yaninda ¢iraklik yapilarak 6grenilir
ve ustalik belgesi alinmak suretiyle kazanilir. Uretimde, Corum ilinde olusmus ustalik birikimi ve geleneksel iiretim
teknigi belirleyici unsurlar arasinda yer alir.

Corum ilinde hakim diigiik nem orani, aksam saatlerinde esen yoreye 6zgii riizgarlar ve Karadeniz ile Akdeniz
iklimleri arasinda gecis 6zelligi gosteren iliman iklim kosullari, leblebinin kurutulmasinda belirleyici rol oynar.
Nohutun kavurma igleminden sonra sergilerde dinlendirilmesi sirasinda maruz kaldig bu iklimsel kosullar, Corum
Leblebisi iiretiminde 6nemli bir etken olarak kabul edilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“100 tane agirlig1 55-57 gram olan nohutlar 9 gozlii eleklerle elenir ve siniflandirilmasi yapilir. 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 numarada elenen nohutlar ayrilir. 8 ve 9 numarali nohutlar Corum Leblebisi yapimi i¢in kullanilir. Bu nohutlar
tugla ve camurdan yapilma daire seklinde ortasinda bakir dovme disli sac bulunan ocakta kavurma (tav) islemine
tabi tutulur. Ik kavurma ortalama 15-20 dakika yapilir. Daha sonra nohut sicak olarak telis cuvallara konur ve 10
giin bekletilir. ikinci kavurma islemi de ortalama 15 dakika yapilir. Yine telis cuvallara konulur ve 10 giin
bekletildikten sonra iiciincii kavurma ortalama 10 dakika yapilir ve telis cuvallara konularak bir giin bekletilir. Ertesi
giin toprak ve kire¢ karisimi sergiliklere serilip her giin karistirilarak 45 ile 60 giin arasinda bekletilir, ardindan
ihtiyaca gore nohut 1slama makinesinde suyu ayarli verilmek suretiyle 1slatilir. Tekrar telis ¢uvallara koyulur. 12-24
saat arasinda dinlendirildikten sonra tekrar elenir ve biiyiikliikklerine gore ayrilir. Kavak agacindan yapilan ve agag
denilen tokmakla sag tizerinde gevrilmek sureti ile ocakta kabuklarindan ayrilir. Kirigi, kabugu ve leblebisi kalburda
elenerek ayrilir ve leblebiler telis ¢uvallara konularak en az bir ay dinlendirilir. Bu dinlendirme tamamlandiktan
sonra ocakta tekrar kavrulur. istege gore leblebi sicakken tuz, biber (acili igin) veya karanfil serpilir. Kavrulan leblebi
telis ¢uvallarda 10 dakika dinlendirildikten sonra satisa sunulur.

Uretimin yapilacagi alanin en az 2 metre yiiksekliginde giines almayan bir alan olmas1 ve bu alanin riizgar
alabilmesi i¢in havalandirma deliklerinin bulunmasi gerekir. Sergiliklerin de giines almayan bir bélgede bulunmasi
en az 250 m? en fazla 300 m? genisliginde olmasi ve killi toprak, saman ve kire¢ karigimu ile sivanmasi gerekir.

Ocak daire bi¢ciminde ve lime denilen hava ge¢irmez 6zellige sahip bir tugla ile oriilerek killi toprak camur
ve saman karisimindan olusan bir hargla sivanir. Ocagm ortasina 90 ile 110 cm ¢apinda gukur bir bakir sac
yerlestirilir. Bu sac Corum Leblebisi iiretimi i¢in bu igin ustalar1 tarafindan Corum'da 6zel olarak imal edilir. Bakir
sacin digli olmasi gerekir.

Nohutun kabuklarinin ayrilmasi esnasinda kirtlmasini 6nlemek i¢in 50 c¢cm ¢apmnda ve en az 30 cm
kalinliginda kavak agacindan yapilan bir tokmak kullanilir. Her sac iizerinde ¢evirme igleminden sonra tokmak
ucunu rendelenmesi (torpiilenmesi) gerekir. Dinlendirme asamalarinda telis ¢guvallar kullanilir.

Corum Leblebisi tiretimi tamamlandiktan sonra yere temas etmeyecek sekilde altina tahta konulmak sureti
ile oda kosullarinda 22-24 °C arasinda ve %40-60 arasindaki nispi nem kosullarinda 3 ay siireyle muhafaza edilebilir.
Satisa sunulurken veya depolanirken naylon poset ile muhafaza edilmesi gerekir. Aksi halde leblebi ¢ok kisa siirede
bayatlar.”

baslig1 eklenmistir.
e Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

“Corum Leblebisi, Corum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Corum Leblebisinin tiim iiretim asamalari cografi
sinirda gerceklesir.”

baslig1 eklenmistir.
e Denetleme:

“Denetim: Uretimi ve yukarida belirtilen 6zellikleri leblebinin iiretime uygun sekilde yapilip yapilmadiginin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Corum Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Corum Ticaret
Borsasindan en az iki kisi, Belediyeden en az bir kisi, Tarim il Miidiirliigiinden (gida ve/veya ziraat miihendisi) en
az bir kisi, Corum Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden en az bir kisinin katilimu ile olusturulacak bir komisyon
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tarafindan yapilir. Komisyon en az bes kisiden olusacak ve yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda, sikayet veya siiphe
iizerine her zaman toplanarak denetimlerini yapacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Corum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Corum Ticaret Borsasi, Corum Belediyesi,
Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Corum Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden konusunda uzman birer
kisinin katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; nohudun 100 tane agirligi, iiretim metoduna uygunlugu ile Corum Leblebisi
ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.
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2. Gazipasa Cekirdeksiz Nar

216 sayil1 ve 02.03.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1458 tescil numarali Gazipasa Cekirdeksiz Nart ibareli cografi isarete iligskin kesinlesen degisiklikler agsagida yer
almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nari ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur”

ifadesi,

“Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi, Griiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iinci maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Merzifon Halucka Yemegi

C2026/000120 basvuru numarali ve Merzifon Halugka Yemegi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:
“Lale GENC YIGIT” ve “Merzifon Kaymakamlig1”,

“Merzifon Kaymakamlig1” seklinde degistirilmistir.
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2. Merzifon Helise Yemegi

C2026/000121 basvuru numarali ve Merzifon Helise Yemegi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:
“Lale GENC YIGIT” ve “Merzifon Kaymakamlig1”,

“Merzifon Kaymakamligi” seklinde degistirilmistir.
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3. Merzifon Tas Kebab:

C2026/000123 basvuru numarali ve Merzifon Tas Kebabi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:
“Lale GENC YIGIT” ve “Merzifon Kaymakamlig1”

“Merzifon Kaymakamlig1” seklinde degistirilmistir.
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4. Merzifon Yufka Tathsi

C2026/000124 bagvuru numaralt ve Merzifon Yufka Tatlis1 ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:
“Lale GENC YIGIT” ve “Merzifon Kaymakamlig1”

“Merzifon Kaymakamlig1” seklinde degistirilmistir.



