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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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COGRAFI iSARET VE GELENEKSEL URUN ADI BULTENI 26. SAYIDA
YAYIMLANAN BASVURULARIN SIRALI LiSTESI

555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Kapsaminda Incelenen Cografi Isaret Basvurularmin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1 C2015/007 Marmara Adas1 Mermeri / Marmara Mermeri / 10
Marmara Beyazi

2. C2015/031  Alanya Avokadosu 13
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Cografi Isaret ve Geleneksel
Uriin ad1 Basvurularinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1 C2017/166  Nevsehir Kabak Cekirdegi 20
2. C2017/185 Daday Etli Ekmegi 24
Geleneksel Uriin Adlari

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 332 Sanliurfa Tirnakli Ekmegi 26
2. 333 Carsamba Pidesi 29
3. 334 Manisa Mesir Macunu 31
4. 335 Nizip Sabunu 35
5. 336 Grana Padano 38
6. 338 Bayburt Tatli Corba 44
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

6
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555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12
nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 332 Sanliurfa Tirnakli Ekmegi 46
2. 334 Manisa Mesir Macunu 46

3. 336 Grana Padano 49
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

L 333 Carsamba Pidesi 51
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

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



2018/26 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.04.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 151 Denizli Traverteni 52

Geleneksel Uriin Adlari

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa
Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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3. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Kapsaminda Incelenen Cografi Isaret Basvurularinin Yayimm

Asagidaki cografi isaret basvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 11 inci maddesi kapsaminda ilan edilmis olup ilgili kisiler alti ay igerisinde bu ilanlara kars
yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Marmara Adas1 Mermeri / Marmara Mermeri / Marmara Beyazi

Basgvuru No 1 19.01.2015

Basvuru Tarihi : C2015/007

Cografi Isaretin Ad1 : Marmara Adas1 Mermeri / Marmara Mermeri / Marmara Beyazi
Uriiniin Ad1 : Mermer / Dogal Tas

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erdek Ticaret Odast

: Yali Mah. Miize Sok. No:11 Erdek / Balikesir
: Marmara Adasi (Balikesir’in Marmara ilgesi)
: Markalama

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

‘.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bagkalasim (metamorfizma) siireci geciren ve bagkalagim izlerini tasiyan kalker dominit gibi karbonat
bilesimi kayaglara mermer ad1 verilmektedir.

Petrografik Tanimlama: Tamamen kalsit minerallerinden meydana gelmis olan kayagtaki kalsit kristalleri
orta ve iri tanelidir. Kristallerin cogunlugu yar1 6zsekilli ve 6zsekilsiz, bazen de 6zsekilli olarak bulunurlar. Kristaller
arasinda herhangi bir bosluk bulunmamakta olup, kristaller birbirlerine kenetlenmis durumdadir ve granoblastik
doku gosterirler. Kalsitlerin birgogunda rombohedral dilininler ve polisentetik ikizlenmeler goriiliir. Bazi
kristallerde bu tiir 6zellikler bulunmaz. Kayagta 6nemli olabilecek derecede kirik ve ¢atlak sistemleri bulunmadigi
icin masif bir 6zellik gosterir.

Tiirkiye’nin mermer yataklar1 5 milyar m? civarinda olup, zengin mermer rezervi ile diinya potansiyelinin %
40’1na sahiptir. Balikesir ilinin 400 milyon m®> mermer rezervine sahip oldugu bilinmektedir. Ulkemizde yapilan
galigmalar sonucunda 80’in {izerinde degisik yapida, 120’nin iizerinde degisik renk ve desende mermer rezervi
belirlenmistir. Marmara Adas1 Mermer’i de bunlardan biridir. Mermerler sttunlar halinde ¢ikarilarak ihracatinin
yapilmasinin yani sira esas olarak binalarda, anitlarda, i¢ dekorasyonda, yontuculukta ve siis esyasi olarak kullanilir.
Edirne’deki Selimiye Camiinin yapiminda kullanilan mermerler c¢esitli bolgelerden ve Marmara Adasindan
getirilmistir. Marmara Adas1 Mermeri daha bir¢ok yapinin yapiminda kullanilmis olup zarafeti temsil etmektedir.

Kimyasal Analizler (%): CaCOs (98,95) SiO, (0,52); CaO (55,41); CO, (43,54)

Marmara Adas1t Mermeri neredeyse tamamen saf kalsit mineralleri icermektedir.

Fiziksel ve Mekanik Ozellikler Birim Degerler

Atmosfer Basincinda Su Emme % 0,07-0,18
Kilcal Etkiyle Bagli Su Emme Katsayisi gr/m?.sYs 0,95-1,82
Goriintir Yogunluk kg/m? 2700-2720
Agik Gozeneklilik % 0,20-0,49
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Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanim MPa 11,70-16,50
Dona Dayanim (-) % 14,80-24,50
Isil Sok Direnci Kiitle Degisim (-) % 0,003-0,006
Isil Sok Direnci Elastiklik Modiilii Degisimi (-) % 21,95-38,50
Su Buhari Direng Faktorii (kuru) p-degeri 10,000
Is1 Tletkenligi W/m.K 3,50
Asmma Dayanimi (Metod-B/Bolme) cm?*/50cm? | 16,15-19,60
P- Dalga Hiz1 m/s 4950-5920
Uretim Metodu:

Marmara Adast Mermeri igin isleme metodu bolgeye has 6zellik arz etmemekte olup, asil 6nemli olan
Marmara Adasi’ndan elde edilen mermerin fiziksel, kimyasal ve mekanik 6zellikleridir. Marmara Adas1 Mermeri
genel olarak blok halinde ¢ikarilmaktadir. Isletme metodu olarak agik isletme metodu kullanilmaktadir.

Blok mermer iiretimi: Ocak alaninda iiretim elmasl tel kesme yontemiyle gerceklestirilecektir. Isletmede bu
yontemin uygulama nedeni tel kesme yontemiyle iiretim kapasitesinin yiiksek olmasidir. Elmasl telin kesme
yonteminde mermer iiretiminin temel 6zelligi, mermer kiitlesinin igerisinden birbiri ile irtibath yatay ve dikey
deliklerin delinip, elmash telin bu deliklerden gegirilerek, delikler arasinda kalan mermer kiitlesinin kesilip
devrildikten sonra prizmatik bloklar halinde dogranmasidir. Elmasli tel kesmede mermerin iiretimi igin ocakta
calisilacak aynanin bir ucunun bosaltilip, Oniine tel makinesinin kurulabilecegi, L seklinde bir agiz agilmasi
gereklidir. Bu iglem en uygun ve ekonomik olarak, aynanin ucunda, aynaya dik bir yiizeyin tel kesme ile
kesilmesidir. Ocakta L seklinde agiz agildiktan sonra mermer ¢ikarma iglemi ii¢ etapta gerceklestirilmektedir.

1- Aynada kesilecek kiitlenin sinirlarinda dikey ve yatay deliklerin delinmesi.
2- Elmasli telin mermer kiitlesine ve tel kesme makinesine kosulmasi.
3- Kesme islemi

Deliklerin Delinmesi:

Bu yontemde dikey kesimler i¢in dik, yatay kesimler i¢in yatay deliklerin delinip kesim i¢in elmasl telin
birbiriyle irtibath olan bu deliklerden gegirilmesi gereklidir. Deliklerin arasindaki mesafe aynadan ¢ikartilacak en
biiyilik kiitlenin kesimine olanak tanimalidir. Ancak burada dikkat edilecek nokta, kiitlenin biiyiikliigii, kesilen
kiitlenin rahat hareket ettirilip devrilmesi i¢in kullanilacak ocaktaki titanonun kapasitesi ile sinirlidir. Kesimde
olabildigince biiyiikkge kiitle kesilmesi mermerdeki diizensizliklerin (gatlak, renk degisimi vb.) etkilerini en aza
indirmek ve blok {iretimini arttirmak i¢in de gereklidir.

Bunun yaninda manevra sayis1 da azalacagi i¢in manevra zamanindan da tasarruf saglanacaktir. Tel kesme
yonteminde mermer ¢ikarmak icin harcanan toplam zamanin % 40’1 manevralar (tel kesme makinesinin
yerlestirilmesi, telin kosulmasi vb. ) i¢in harcanmaktadir.

Deliklerin delinmesinde karsilagilacak en onemli giicliik dikey ve yatay deliklerin g¢akistirilmasidir.
Deliklerin birbirleriyle baglantisim1 kolaylastirmak i¢in teodolit lazer kullanilmasmin yaninda bar-gekiil de
kullanilarak ayni islem yapilabilir. Bu yontemde dnce dikey delikler delinir. Yatay delikler dikey delige baglanir.
Bar-¢ekiil sisteminde dikey delik ¢cap1 8-10 cm arasinda olan uglar ile yapilir. Delik ¢apinin biiyiik olmasi yatay
deliklerin karsilanmasini kolaylastirir. Kisa yatay delikler ( L 5 m’den biiyiik ) yon sapmamasi i¢in darbeli delicilerle
acilmasi gereklidir.

Elmasl telin kosulmast:

Hafif bir malzemeye ( 6rnegin: pamuk top ) misina ile baglanan elmasli tel basingli hava ile bir delikten itilir.
Hafif malzemenin diger delikten ¢ikmasi ile misina ¢ekilerek elmasli telin mermer kiitlesi igerisinden gegmesi
saglanir. Mermer kiitlesine kosulacak telin boyu (TB) = 2L — H-15 olarak metre cinsinden hesap edilir. Burada L
kesilecek kiitlenin uzunlugu H ise yiiksekligidir. Tel kesme makinesi, makinenin volani ile mermerin elmasl: telin
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gectigi delik ¢ikisi ayni hizaya gelecek sekilde yerlestirilir. Raylarin yatay olarak yerlestirilmesi tercih edilirse de
one ya da arkaya 3- 5 derece egimli olabilir.

Elmash tel mermer kiitlesine ve tel kesme makinesine kosulup iki ucu baglandiktan sonra, kivrimlari
diizelecek sekilde bir miktar gerilir. Mermer kiitlesi {izerinde elmasli telin hatt1 kiiliinkler yardimu ile yiv (tel yolu)
acilir. Elmasli tel elle ¢ekilerek bu yola alistirilir. Elmasli telin agilan tek yoluna aligmasi ve telin 6zellikle deliklerin
birlestigi noktalardaki keskin doniis acisini biiyiitmek amaciyla 5-10 dakika elmas tele fazlaca yiik bindirmeden tel
kesme makinesi ¢aligtirtlir.

Bu islem tamamlaninca elmasli tele yiik verilerek mermer kiitlesi kesilmeye baslanir. Bu iglemleri takiben
aynadan ¢ikartilan mermer kiitlesi, yine tel kesme makinesi kullanilarak ticari bloklar elde etmek amaciyla dogranir.
Genellikle 1,5 x 1,5 x 2 m. (4,5 m® boyutlarinda kesilen bloklar ekskavatorlerle ve kepgelerle kamyonlara
yiiklenerek fabrikalara gonderilir.

Sahadaki caligmalar sirasinda ¢ikabilecek olan iiretim artiklarinin degerlendirilmesi de miimkiindiir. Mermer
tiretim artig1 blok, duvar yapiminda ve blokaj yapiminda kullanilabilir. Talebin olmasiyla iiretim artiklari bu sekilde
degerlendirilebilir.

Acik isletme ile iiretim sisteminde basamak genigligi, iiretimdeki kullanilan makine ve techizatin kolayca
caligilabilecegi ve emniyet nizamnamesindeki 6ngoriilen manevralari yapabilecegi genislikte olmaktadir. Basamak
yiiksekligi ise mermerin kesilmesi sirasinda ekonomik boyu 3 m. civarindadir.

Ruhsat sahasinda gerek hafriyat ve gerekse tiretim ¢alismalari sirasinda olusabilecek tozlarin 6nceden tedbir
alimmasiyla 6nlenmesine calisilacaktir. Ruhsat sahasi mermer oldugundan gaz sorunu yoktur. Sahada isletme
sirasinda olusan hafriyat moloz ve artiklari, arazi, topografya ve yerlesim birimleri g6z 6niine alinarak dogaya zarar
vermeyecek bir sekilde uygun yerlere dokiilecektir. Daha sonra pasa olan bu malzemeler arazinin restorasyonunda
kullanilacaktir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
Marmara Adast mermer ocaklarindan ¢ikarilir. Ada disinda islendiginde 6zelligini kaybetmemektedir.
Denetleme:

Marmara Adast Mermerinin yukarida belirtilen fiziksel, mekanik ve kimyasal 6zelliklere uygunlugunun
denetimi Erdek Ticaret Odasmmin koordinatdrliigiinde; Marmara Ilgesi Belediyesi, Marmara Mermerciler,
Madenciler ve Is Adamlar1 Dernegi (MARMIAD) ve Maden Miihendisleri Odas1 Balikesir temsilciliginden olusan
5 kisilik bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Marmara Adast Mermeri cografi igareti i¢in bir logo gelistirilmis olup,
s6z konusu logo Erdek Ticaret Odasinin denetiminde bu adi kullanmak isteyen sirketlere markalarinin yaninda
kullandirilarak farkindalik yaratilacaktir. Bu amagla Erdek Ticaret Odast mermer iiretim miktarlarini kayit altinda
tutacaktir. Cografi igareti kullanmak isteyen firmalar ile Erdek Ticaret Odasi arasinda bir protokol imzalanacaktir.
S6z konusu protokol her yil yenilenecektir. Komisyon tarafindan yilda bir defa rutin ve sikdyet halinde/ihtiyag
duyuldugunda uygunluk denetimleri yapilacaktir. Denetleme komisyonu Marmara Adasit Mermeri adinin haksiz
kullanimint tespit ettigi takdirde yasal yollara bagvurma hakkini sakl tutar.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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 ytirtitiir.
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2. Alanya Avokadosu

Basvuru No : C2015/031

Basvuru Tarihi :17.09.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Avokadosu

Uriiniin Ad : Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Alanya Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Cad. No:19 Alanya / ANTALYA

Cografi Simir : Antalya ilinin Alanya ve Gazipasa ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Alanya Avokadosu ibaresi marka unsuru ile birlikte iiriiniin tizerinde
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Anavatan1 Meksika olan avokado meyvesi icerdigi yag oranit ve 6nemli vitamin ve mineraller ile 6ne
citkmakta olup, diger meyvelere kiyasla seker oran1 diisiik iken yag ve protein orani yiiksektir.

19701i yillarda Tiirkiye’nin Amerika kitasindaki Biiyiikelgilikleri cabasiyla farkli avokado cesitleri (fuerte,
hass, bacon ve zutano) Tiirkiye’ye getirilerek FAO araciligiyla Antalya-Mersin kiy1 kesiminde dikimi baglamis ve
bu bdlgenin avokado i¢in elverisli oldugu tespit edilmistir. 70°1i yillardan bugiine kadar avokado meyvesi iilkemizde
onem kazanarak tiretimi artmustir. Tiirkiye’nin avokado tiretiminin %80°1 Antalya’da gerceklestirilmekte olup, bu
tretimin  %80’inden fazlas1 ise Alanya ve Gazipasa ilgelerinde toplam 4 bin dekar alanda 60 bin agacta
gerceklesmektedir.

Alanya Avokadosunun cografi alaninda Toros daglar1 dar bir ova seridinden sonra denize paralel olarak
yiikselmektedir. Dogu, bat1 ve kuzeydeki Toros daglari, kisin i¢ kisimlardan gelen soguk havayr ve riizgarlar
engellemekte, dolayisiyla dogal bir soguk-kiran etkisi yapmaktadir. Boylece kis aylarinda, erken ilkbahar ve geg
sonbahar dénemlerinde yore soguklardan korunmakta, yillik gézlenen en diisiik sicaklik Ocak aymda 12°C altina
diismemektedir. Ayrica yorede denizin de yumusatici etkisi bulunmaktadir. Bunlarin neticesi olarak Alanya ve
Gazipasa ilgeleri tam bir mikro-klimaya sahiptir.

Alanya Avokadosunun cinsi Fuerte’dir. Koyu yesil renkli, hafif piiriizlii kabuklu olup; meyve sekli armuda
benzemektedir. Yesil, sarimtirak renkli kiigiik ¢icekleri, salkimlar halinde, agacin gesitlerine gére sonbahardan yaz
baslarina kadar olan donemde agar. Alanya Avokadosunda meyve eti, agik sari-yesilimsidir. Her meyvede, iri tek
¢ekirdek bulunur. Yapilan ¢aligmalar, yorede yetistirilen avokadolarin ithal {iriinlere gére morfolojik ve besinsel
icerik bakimindan farklilagtigin1 gostermistir. Yorede yetistirilen fuerte c¢esidinin diinyanin farkli bdlgelerinde
yetistirilen ayni gesitle karsilastirllmasina yonelik veriler Tablo-1, Tablo-2 ve Tablo-3’te yer almaktadir. Alanya ve
Gazipaga’da yetisen avokadonun yag oranmin %12,22 - 17,28 arasinda degistigi gézlemlenirken, diger iilkelerde
yetisen avokadolarda bu oranin %6,3 - 26,6 ve %3,05 - 6,70 arasinda degistigi goriilmektedir.

Tablo-1: Besin kompozisyonu verileri

. (Biale & (Gomez & Alanya - Gazipasa
Lillsen Young, 1971) | Lopez, 1998) | (Ozdemir vd..2003)
Su (%) 65,70 - 83,50 | 84,24 - 87,41 73,75 -78,12
Enerji (kkal) - - -

Protein (gr) 0,90 -1,80 - 1,63-2,42
Lipid (gr) 6,3 - 26,6 3,05 - 6,70 12,22 - 17,28
Karbonhidrat (gr) 1,52-7,80 - -

Lif (gr) - - -

Kiil (gr) 0,64 - 1,60 - 0,94 - 1,27
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Mineral madde % Inli (1996) | Knight (2002) |Alanva- Gazipasa
Fosfor 44 - 20-80
Potasyum 522 296 - 424 340 - 723 440 - 588
Kalsiyum 16 94-141 10-15 7,3-10,0
Magnezyum 33 26,3-27,4 40 -60 18 -25,9
Sodyum 7 1,21-3,16 5-15 1,66 - 2,75
Demir 1 0,14 - 0,36 05-2 0,19-0,61
Bakir - 0,14 - 0,36 - 0,22-0,34
Cinko - 0,34 - 0,40 - 0,31-0,50
Mangan - 0,11-0,18 - 0,07 -0,12
Tablo-3: Avokado meyvesinin yaginin yag asidi bilesimi (%)
Yag asidi Frega vd. (1990) % Knight (2002) A(gazrzgﬁl szzi&%s)a
Palmitik 145-228 9,0-13,0 7,2-25 15,35 - 22,26
Palmitoleik 47-10,7 2,8-4,0 0-83 6,33 -10,88
Stearik 0,5-0,7 04-1,0 0,09-0,30
Oleik 49,5 - 67,7 69,0 - 74,0 42 -81 49,66 - 66,51
Linoleik 8,9-151 10,0 - 14,0 6,0 - 18,5 9,88 - 15,6
Linolenik 10-1,3 1,0-2,0 - 0,04 - 0,26
Aragsidik - iz - 0,42 -0,89

Alanya Avokadosunun ortalama meyve agirligi 210,97 gr, yag oram1 %16,26, kuru madde degeri ise
%29,77°dir. Tolerans degerleriyle birlikte ele alindiginda Alanya Avokadosunun sahip oldugu yag oram %15’ten
az, kuru madde orani ise %25’ten az olmamalidir.

Tablo-4: Alanya Avokadosunun meyve ve agag 6zellikleri

Optimum hasat donemi

Kasim bagi-Nisan sonu

Agag lizerinde kalma durumu

Uzun (5-6 ay)

Soguktan zararlanma esigi -2,8°C
Muhafaza durumu 2 ay +4°C
Agag habitiist Orta
Periyodisite durumu Var
Ekolojik segicilik Var
Ekonomik verime yatma yas1 8-10 yas
Ortalama meyve agirligi (gr) 150-300 gr

Meyve kabuk rengi

Donuk yesil ve iizeri puslu

Meyve kabuk yapis1

Hafif piirtizlii

Kabuk kalinlig1

Kalin
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Soyulabilirlik durumu Kolay
Cekirdek sekli Konik

Meyve sekli Armut

Meyve eti rengi Acik sari-yesil
Tad ve lezzet Lezzetli
Verim (kg/agac) (10-12 yasinda) 50-55

Verim (adet/agac) (10-12 yasinda) 190-200

Uretim Metodu:

Alanya Avokadosu iiretiminde avokadoya iligkin genel iiretim teknikleri kullanmakla birlikte asagidaki
hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Alanya’da avokado acik alanda yetistirilebilmektedir.

Iklim istedi: Alanya Avokadosu, kis ve ilkbahar ge¢ donlarindan, ¢igeklenme ve meyve tutum dénemi diisiik
sicakliklarindan, ani sicaklik dalgalanmalarindan, siddetli esen riizgarlardan ve fidan dénemi yiiksek sicakliklardan
¢ok fazla etkilenmektedir. Alanya’nin uzun yillara yayilmis iklim verilerine bakildiginda bir yillik ortalama hava
sicakligl 19°C, en sicak ay 27°C ile Agustos, en soguk ay ise 12°C ile Ocak ayidir. Alanya’da kislar1 yagish ve
nemli, yazlari ise kurak ve sicak tipik Akdeniz iklimi goriilmektedir. Alanya Avokadosu bahgesi tesis edilecek arazi,
kuvvetli riizgarlardan nispeten korunmus ve soguk olmayan yerlerde olmalidir. Sicaklik -2,8°C’ye diistiigiinde
zararli olmaktadir.

Toprak Istegi: Alanya Avokadosu yetistiriciligi icin iyi drene edilmis, derin, organik maddece zengin, killi-
kumlu, gevsek, reaksiyonu nétr toprak gerekmektedir. Alanya ilgesine ait toprak 6zellikleri Tablo-4’te verilmis olup,
derin, organik maddece zengin, killi-kumlu, gevsek, reaksiyonu nétr ve iyi drene edilmis olmasi bu y6renin toprak
ozelikleridir.

Tablo-4: Alanya ilgesi toprak 6zellikleri

Toprak Ozellikleri Metotlar Analiz Sonucu | Degerlendirme
pH - 1:25 7,89 Hafif alkali
Kireg (%) Kalsimetrik 2,8 Az
Tuz (EC) mS 1:25 459 Tuzsuz
Kum (%) 42%

Kil (%) 18% Kumlu tinlt
Mil (%) 40%

Org. Madde (%) Yas Yakma 3,1 Tyi
Alinabilir P ppm UV/VIS Spekt. 26 Yeterli
Alnabilir K ppm A.Asetat AAS 205 Orta

Cogaltim Teknikleri: En ¢ok kullanilan tiretim yontemi asi1 ile ¢ogaltmadir. Alanya Avokadosu genellikle
¢Oglir anaglar tlizerine goz ve kalem agist yapilarak cogaltilir.

Tohum EkKimi: Tohum, meyveden ¢ikarildiktan sonra hemen ekilir. Ekilmeden 6nce tohum kabuklariin
¢ikarilmasi, kotiledonlarin birlesme yerinin alt veya iist kismindan ince bir tabakanin kesilmesi ile ¢imlenme
miimkiin olmaktadir. Tohum; yastiklara, polietilen torbalara, saksilara veya dogrudan fidanlik arazisine ekilir.
Tohumun sivri ug kismi toprak diizeyiyle ayn1 seviyede ve genis olan kismu ise asagida kalacak sekilde ekimi yapilir.
Ekim aralig1 yastikta 10 X 10 cm ve fidanlikta 40 X 90 cm olmalidir. Ekim polietilen torbalara veya saksilara
yapilacaksa, her torba ve saksiya tek bir tohumun konmasi yeterli olur. Polietilen torbalar ve saksilarla yapilan
iretimde, yar1-golgeli bir ortamin olmasi ¢ok dnemlidir. Ayrica tohumlarin kasalara 3 - 4 hafta siireyle katlanmasi
da ornek ¢ogiir ¢ikigt saglar. Tohumun ekildigi ortam 3:1:1 oraninda torf:kum:perlit karigimidir. Ekim yapilan
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ortamin pH’s1 6,5 - 7,0 arasinda olmalidir. Daha yiiksek pH derecelerinde bazi besin maddelerinin alim: giiglesecegi
icin iyi bir fidan gelisimi saglanamaz.

Cogiir Gelisimi: Alanya Avokadosu fidan yetistiriciligi, mevcut imkanlara gore, tamamen yar1 golge ortamda
veya baslangicta serada daha sonra yar1 golge ortamda yapilir. Yar1 glge ortamda 2 - 2,5 yilda fidan yetisirken,
baslangicta serada daha sonra yar1 golge ortamda yetistiricilikte bu siire yari yariya kisalir. Ekilen tohumlar 1 - 6 ay
arasinda ¢imlenir, daha sonra, ¢6giir haline gelir. Gelismekte olan ¢ogiirler 5 - 6 yaprak olduklarinda giibrelenir.
Cogiir gelisimi stiresince goriilen hastalik ve zararlilara karst miicadeleler 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saglig1, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda bitki sagligi mevzuati, entegre miicadele genel prensipleri ve entegre
miicadele teknik talimatlarina gore yiiriitiilecektir. Cogiirler fidanliktan bahgeye sasirtilacaksa; toprak siizek
olmalidir. Yetistirilen ¢ogiirler 7 - 10 giin arasinda sulanir. Cok sicak ve kuru esen riizgérlarin estigi giinlerde sulama
aralig1 daha da kisalabilir.

Cogiirlerin Giibrelenmesi: Giibreleme, fidanin gelisimi bakimindan gereklidir. Fidanlik kosullarinda; fidan
strasinin her metresine 10 gr saf azot (amonyum stilfat) seklinde giibreleme yapilir. Polietilen torba ve saksilara ise
20 - 25 gr (bir tatli kasig1) amonyum siilfat eklenir. Cogiirlerin gelisim oranlarina gére uygulama sayist ayarlanir.
Alanya Avokadosu, demir noksanliklarina, 6zellikle kirece bagli ‘klorozise’ karsi hassastir. Uygun demirli
preparatlar (demir siilfat gibi) demir kileyti halinde verilir.

Asilama: Alanya Avokadosu tohumlar1 fidanliklarda; sonbahar ekiminden sonra, ekildikleri yilin
sonbaharinda, genellikle asilama kalinligina gelir. Sera kosullarinda ise asilama kalinligina 6 ay icerisinde gelir. G6z
asilari, sonbahar veya ilkbaharda kabuk vermeye baslayinca yapilir. Cogiirlere uygulanacak goz asilari; ‘T’ veya
yama asi olabilir.

Kalem agilari; uygulama zamani bakimindan goz asilarindan daha az segicidir ancak ilkbaharda (Nisan-Mayis
aylar1) yapilan kalem asilarinda daha fazla basar elde edilir. Avokado ¢ogiirlerine dilcikli Ingiliz, yarma, kakma,
kabuk ve yan kalem asilar1 uygulanabilir. Ilkbahar asilar1 aym yilin sonbaharinda, sonbahar asilari ise ertesi yilin
sonbaharinda, agili fidan olarak bahgeye dikilecek biiyiikliige gelir. Serada yetistirilen ¢ogiirler tohum ekiminden 5
- 6 ay sonra asilanacak duruma gelir. Cogiirlerin tepeleri toprak seviyesinden 12 - 15 c¢m {izerinden kesilerek yarma
as1 veya dilcikli Ingiliz as1 ile asilanir. Yar1 gdlge ortamda fidan yetistiriciliginde ise, sonbaharda ekilen tohumlar 1
yil sonra agilama kalmligina erisebilir.

As1 kalemleri, ¢ogiirle ayni kalinlikta, tizerinde 3 - 4 gz bulunan siirgiinlerdir. Asilamadan sonra, as1 yeri
plastik as1 bagi ile baglanir ve asi kaleminin iistiine a1t macunu siiriiliir. Asilamadan 2 - 3 hafta sonra, tutan asilarin
yaprak saplar1 diiser ve siirme belirtileri goriiliir. Bu dénemde anagtan siiren filizler temizlenir. Kalemden siiren
stirgiinler 10 - 15 cm’ye eristiklerinde en iyi gelisme gosteren siirgiin birakilir, digerleri kalemin dibinden kesilir.
Daha sonra kalan siirglin bir herege baglanarak fidanin dik olarak ve tek gévde halinde biiylimesi saglanir. Ast
baglar1 agilamadan 8 - 10 hafta sonra alinir.

Gelismekte olan fidanlara 3 hafta arayla azot-fosfor-potasyumlu giibreleme yapilir. Demir noksanligi
gosteren fidanlara demir selat ilave edilir. Asilama sonrasinda meydana gelen yaprak ve siirgiinlerde goriilebilecek
hastalik ve zararlilara kars1 gerekli miicadele 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu
kapsaminda bitki sagligi mevzuati, entegre miicadele genel prensipleri ve entegre miicadele teknik talimatlarina gore
yiritiilecektir. Biiylime siiresince fidanlar 7 - 10 giin arayla sulanir. Kuru ve sicak riizgarlarin estigi yaz giinlerinde,
sulama aralif1 daha kisaltilir. Bu sekilde yetistirilen fidanlar tohum ekiminden itibaren 1 yil sonra bahgeye
dikilebilecek duruma gelir.

Bahge Tesisi ve Dikim Araliklar:

6 X 6 myada 7 x 7 m dikim araliklar1 olacak sekilde bahge tesis edilir. Avokado bahgesinde kaliteli ve yiiksek
verim alinabilmesi icin ¢i¢ekleri birbirini tozlayacak cesitlerin birlikte bulunmasi gerekir. Tozlayici gesit olarak A
grubu ¢igek yapisindaki Hass veya Wurts ¢esitlerinin Fuerte Cesidiyle beraber 1:9 oraninda bahgeye dikilmesi iyi
sonug vermektedir. Tozlayici ¢esit yerlestirme plani asagida verilmistir.
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Dikim Zamani ve Dikim Sekli

Alanya Avokadosu fidanlari i¢in en uygun dikim zamani, soguk tehlikesinin kalktig1 ilkbahar aylarinin erken
donemleri olmaktadir. Dikim sirasinda plastik tiip, koklere zarar vermeden dikkatlice ¢ikarilir. Dikimden 6nce
kokler tarafindan sarilmis olan toprak dagitilmadan, kivrilmis ve zarar gérmiis kokler kesilir. Daha sonra kdkle tacin
gelisimini dengeleyecek bir ‘dikim tuvaleti budamas1’ yapilir. Fidanin as1 yeri toprak iistiinde kalacak sekilde ve
fidanin toprag1 dagitilmadan ¢ukura oturtulur. Dikimden hemen sonra can suyu verilir ve hereklerle baglanir.

Sulama

Alanya sartlarinda yaygin olarak damlama sulama ve tava usulii sulama kullanilir. Damla sulama yonteminde
temel ilke bitkide nem eksikliginden kaynaklanan bir gerilim yaratmadan, her defasinda az miktarda sulama suyunu
basingli bir boru ve damlaticilar yardimiyla sik araliklarla yalmzca bitki koklerinin gelistigi ortama vermektir.
Sistemin en dnemli 6zelligi, alanin tamami 1slatilmayip, sadece bitki siras1 boyunca 1slak bir serit elde edilir ve bitki
sira arasinda kuru bir alan kalir. Boylece mevcut sulama suyundan en ist diizeyde yararlanilir. Bu ydntemde
istenildigi takdirde her giin azar azar bitkinin ihtiyaci kadar sulama yapilabilmektedir.

Tava usulii sulama iki ¢esittir:

1. Adi tava usulii sulama: Bu yontemle sulama etrafi seddelerle ¢evrili diiz parsellere biiyiik akis debilerinin
verilmesi ile yapilir. Ozellikle diiz ve diize yakin arazilerin sulanmasinda uygundur.

2. Uzun tava yontemi: Bu yontemin esasi, tarlanin azami meyil istikametinde uzun seritlere ayrilmasi ve
bunlarin aralarinin seddelerle boliinmesidir. Seritlerin Gist bagindan sevk edilen su, ince bir tabaka halinde
ve seddelerle kontrol edilerek asagi dogru akar.

Tava usulii sulama yonteminde genellikle 7-20 giinde bir sulama yapilir. Damla sulama ydnteminde ise
agacin yasina biiyiikliigiine, verilen suyun miktarina ve zamana bagli olmak {izere sulama araligi, 1 - 7 giin arasinda
degisebilir. Sulama zamanin belirlenmesinde, yagislarin baslangi¢ ve bitis zaman1 ¢ok énemlidir. En fazla sulama
yilin en sicak aylar1 olan Temmuz ve Agustos aylarinda yapilir.

Giibreleme

Alanya Avokadosu yetistiriciliginde azotlu giibrelerin 6nemi ¢ok biyiiktiir. Gen¢ agaglarda azotlu
giibreleme, her yil artan miktarda yapilir. ilk azotlu giibrelemeye, dikimden sonra fidanin gelismeye baslamasiyla
birlikte baglanir.

Avokado fidanlar1 kok zararlanmalarina karsi ¢ok hassas oldugundan, giibreler geng¢ agaclarin govdesine
temas ettirilmez ve gévdeden yaklasik 20-50 cm. uzakliktaki tag iz diisiim bolgesine verilir.

Her giibre uygulamasini az ve kontrollii bir sulama izler.
Geng Avokado Agaglarinda Azotlu Giibreleme;

1.YIL; Agag basinda yilda toplam 50 gr saf azot (250 gr amonyum siilfat), her 2 - 3 sulamada bir olmak
iizere, aga¢ bagina 15 gr amonyum siilfat olarak verilir.

2.YIL; Agac bagia yilda toplam 100 gr saf azot (500 gr amonyum siilfat), Subat ve Temmuz aylarinda 4
defa sulama ile birlikte verilir.

3.YIL; Aga¢ basina yilda toplam 150 gr saf azot (750 gr amonyum siilfat), Subat ve Temmuz aylarinda 2
defa sulama ile birlikte verilir.

4.YIL; Agag bagina yilda 200 gr saf azot (1000 gr amonyum siilfat), Ocak ve Subat aylarinda yagish giinlerde
agag taci altina verilir.

Verime Yatmig Alanya Avokadosu Agaglarinda Giibreleme:

Agac basina; 3 - 4kg amonyum siilfat ((NH4)2SO.), 500 gr triple siiper fosfat (fosfor-P20s) ve 750 gr
potasyum stilfat (potasyum - K2SQOj) giibre kullanilir. Azotlu giibrelerin, tamaminin Ocak- Subat aylarinda goriilen
yagislardan hemen 6nce, bir defada verilmesi miimkiindiir, ancak 2 - 3 defada uygulanmasi daha yararlidir (Ocak -
Subat aylarinda toplam verilecek azotun 2/3’1i, Nisan-Mayis aylarinda 1/3’1). Fosforlu ve potasl giibreler 4.y1ldan
itibaren verilir. Fosforlu ve potasl giibrelerin tamami Kasim-Aralik aylarinda, toprak islemesi ile birlikte
izdligiimiine verilir. Ayrica topragin fiziksel ve kimyasal yapisini iyilestirmek i¢in her 3 - 4 yilda bir dekara yaklasik
2-3 ton ahir giibresi uygulanir.
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Budama

Alanya Avokadosu fidanlarina ilk olarak dikim sirasinda ‘dikim tuvaleti budamasi’ yapilir. Daha sonraki
donemlerde fidanlara; dikim araliklarina gore doruk dalli budama uygulanir. Bu budama sekli, ii¢ ana dalin ortasinda
bir doruk dalinin bulunmasidir. Fidan dikildikten hemen sonra topraktan 40 - 60 cm yiikseklikten 4 - 5 cm
uzunlugunda bir tirnak birakilarak kesilir. Fidanlar gelismeye birakilir. Yaz gelisme periyodu igerisinde Temmuz-
Agustos aylarinda fidana ilk sekil verilir. Fidanin gévdesi iizerinde esit kuvvette gelismis, govde ilizerinde diizgiin
dagilmig 3 ana dal ile bunlarin ortasinda gelisen ve gévdenin devamini olusturan bir doruk dali segilerek tac
olusturulur. Budama yapilan 2-3 cm’den daha kalin dallarda, kesim yerlerine as1 macunu siiriiliir. Avokadolarin en
iyi budama zamani; genellikle hasattan hemen sonra baslayarak gelisimin bagladigi zamana kadar devam eden
periyottur. (Subat-Nisan) Ayrica yaz aylarinda ilkbaharda bulunan kisimlardan ¢ikan siirgiinlerde ‘u¢ almalar’
yapilir.

Hasat

Asili Alanya Avokadosu agag¢larinin hasadi dikimden 3 - 4 yil sonra baglar. Kasim - Nisan aylar1 arast hasat
zamani i¢in uygundur. Meyvelerin toplanmasi; elle veya toplama aleti ile yapilir. Meyvelerin toplanmasi sirasinda
yaralanmamasi ve zedelenmemesine dikkat edilir. Hasat edilen meyveler tasima kaplarina (kasa ve sandik gibi)
konulurken, yiliksekten birakilmamasi gerekir. Toplama aleti veya elle hasat yapilirken, meyve sap1 ile birlikte
agactan koparilir. Meyve sapinin uzun olarak koparilmasi durumunda, ambalajlamada sorun olmamasi i¢in uygun
bir sekilde kisaltilir.

Paketleme

Paketlemeden 6nce hasat edilen avokadolar siniflandirilir, yikanir ve derecelendirilir. Meyveler kagit ile
sarilip 6zel karton kutulara tek sira halinde yerlestirilerek paketlenir.

Depolama

Alanya Avokadosu normal oda sicakligi olan 21°C’de 6 - 12 giinde yumusarken, 5°C’de 30 - 40 giinde
yumusar. Alanya Avokadosu 5 - 6 °C arasinda muhafaza edilmelidir. Depolama siiresi 3 haftadan fazla olmamalidir.

Denetleme:

Alanya Avokadosunun yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde;
Alanya Ziraat Odas1 ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Alanya {lge Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi
olmak {izere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii en az bir kere ihtiyag duyuldugunda
ve sikayet halinde her zaman kontrol yapilacaktir.

Denetim mercii; Alanya Avokadosunun yukarida belirtilen ayirt edici 6zelliklere sahip olarak ve tretim
yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii
ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Denetimler oncelikle iiriiniin iiretim
donemindeki dis goriinimii (meyve sekli, meyve agirligi, meyve kabuk rengi vb.) ve gézleme dayali 6zellikleri
tizerinden yapilacak olup, denetimlerde baska unsurlar da dikkate alinmak iizere 6zellikle agagidaki hususlara dikkat
edilecektir:

Cesit: Fuerte ¢esidi olmalidir.

e % SCKM (Suda Coziiniir Kuru Madde) Orani : % 25 ve tizeri olmalidir. Avokado meyvesi sikilarak
elde edilen sivi1 el refraktometre cihazina damlatilir ve okunan deger % SCKM oranin1 verir.

e %Yag Orani: %15 ile %20 arasinda olmalidir. Yag tayini sokselet metodu (Soxhelet Ekstrasiyon
Cihazi) kullanilarak yapilir.

e Meyve biyiikliigii: 150 gr ve lizeri olmalidir Meyveler sapi ile beraber elektronik hassas terazide
tartilir.

e Yetistigi Yer: Uriiniin yetistigi bahce Alanya ve Gazipasa ilce smirlar1 igerisinde olmalidir. Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan verilen Uretici Kayit Defteri ve CKS belgesi
incelenecektir. Uretim yeri olarak Alanya veya Gazipasa Ilgeleri idari sinirlarinda bulunan araziye ait
ada parsel nosu, iiretim alan1 bilgileri yazmalidir.

e Kayit: Uretim alan1 Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Ciftgi Kayit Sistemi (CKS) ne kayith

olmalidir.




2018/26 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.04.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

e Izlenebilirlik: Uriiniin izlenebilirligini ve kullanilan kimyasallarin takibinin yapilabilmesi igin Uretici
Kayit Defteri olmalidir.

Analizler, Alanya flge Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii Analiz Laboratuvarinda yapilacaktir. Denetim
mercii, cografi isareti belirlenen kosullara aykirt ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baglatir.
Mercii, dncelikle Alanya Avokadosunun iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki iireticilere, odalara ve
dagitim-pazarlama asamalarinda faaliyet gosterenlere cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda
farkindalik olusturacaktir.

Denetim mercii, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikdyet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4.Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagidaki cografi isaret bagvurulart 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda
yayimlanmis olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Nevsehir Kabak Cekirdegi

Basvuru No : C2017/166

Basvuru Tarihi - 30.10.2017

Cografi Isaretin Ad : Nevsehir Kabak Cekirdegi

Uriin / Uriin Grubu : Cerezlik Kabak Cekirdegi / Islenmis ve islenmemis meyve, sebze ile
mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Nevsehir Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kapucubas1 Mah. Millet Caddesi 14/2 NEVSEHIR

Cografi Simir : Nevsehir ili Merkez ilgeleri, koy ve kasabalar

Kullamim Bi¢imi

Hasat edilip kurutulan kabak ¢ekirdekleri, selektérden gegirilerek boyutlanmasi, ayiklanmasi ve yabanct
maddelerden ayiklanmasi saglandiktan sonra ambalajlanarak pazarlanabilecektir. Nevsehir Kabak Cekirdegi ¢ig,
kavrularak siitlii, tuzlu veya tuzsuz ambalajlanip pazarlanabilecektir. Ambalajlarn biyiiklik ve agirliginda
sinirlandirma yoktur. Uriin ambalaji ve/veya etiketi iizerinde satis1 yapan firmanm bilgileri, tuzlu, tuzsuz olup
olmadigy, siitlii, kavrulmus veya ¢ig olup olmadigi belirtilmeli ve cografi isaret logosunun olmasi zorunlu olacaktir.
Cografi isaret logosu Nevsehir Ticaret Borsasi tarafindan temin edilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kabak Cucurbita familyasi igerisinde tek yillik bir bitki olup, kabak ¢ekirdegi bitkinin meyvesinin iginde
olusan tohumlarin ayiklanmasindan elde edilir. Nevsehir ilinin tiim ilge kOy ve kasabalarinda yetistirilmektedir.
Bolgedeki ciftgiler ok uzun yillardan beri ¢erezlik kabak tarimini yapmaktadirlar. Toprak yapisinin uygun olmast,
insanlarin ¢ok uzun yillardir kisin ¢erezlik tiikketim aligkanliginin olmasindan dolay: iiretim devam etmekte ve hizla
artmaktadir.

Kurutulmus Nevsehir Kabak Cekirdeginin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri:

Parametre Deger
Protein Miktar1 % 31,7 £ 0,32
Yag Miktari %239,6 + 0,16
Nem %5,3 + 0,12
Kil Miktar1 %5,32+0,14
Kuru Madde %94,7 £ 0,16
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ANALIZ
PARAMETRE SONUCLARI
(ppm)
Cu 6,18+ 0,49
Fe 60,97 5,17
Mn 36,13 +4,33
Zn 38,72+ 8,38
Mg 4069,5 + 776,78
Ca 144 + 30,83
K 7502,5 + 2034,28
Na 508,25 + 84,98
Ozellikler Aciklamalar
1 Bitki goriinimii Yart stirtiniicii
2 Bitkide dallanma Dallanma yogun
Yaprak yiizeyindeki giimiisi lekeler (tam geligme
3 déneminde dip kisimlara yakin bolgelerdeki Yok
yapraklardan)
4 Yaprakta Dilimlilik Yapraklar dilimli
5 Disi ve Erkek Cigekte Tag Dibinde Halkanin Varligi | Var Cok az
6 Disi ve Erkek Cigekte Ta¢ Dibinde Halkanin Rengi Zzlslilyesil
7 Tohumluk Meyvede Benek Rengi Krem
8 Benek Yogunlugu Yogun
9 Olgun Meyvelerde Renk Sari - Agik Sari - Koyu sar1
10 | Tohumluk Meyvenin Boyu Orta Uzun
11 | Tohumluk Meyvenin Cap1 Dar Orta
12 | Tohumluk Meyvenin Boy Cap Orani (index) Eliptik- Genis Eliptik
13 | Tohumluk Meyvenin iriligi iri
14 | Tohumlarda Sekil Eliptik - Genis Eliptik
15 Tohumlarm 1000 tane agirligi ( g) ort. 320 - 330
16 | Tohumlarda Renk Acik krem - Krem
17 | Citlama Kolaylig1 Kolay
18 Tohum i¢ agirhigi ort ( g /adet ). 0,24 -0,27
19 Tohum Kabuk agirlig: ort. ( g/ adet ) 0,06 - 0,07
20 | Tohum boyu ort. (mm) 22-23
21 Tohum Capi ort. ( mm) 8-85
22 | Tohum et Kalinligi (mm) 0,25-0,27
23 | Tohum Verimi ( kg /da) sulu 90- 110
24 | Tohum Verimi ( kg /da ) kirag 50-70
25 Tohumun Hektolitre Agirligi (ort) (kg) 33-34
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Uretim Metodu:

Nevsehir’in merkez ilgeleri ve kdylerinde yetistirilen yazlik kabak grubunun gerezlik veya ¢ekirdek kabaklari
Cucurbita pepo L. botanik sinifi i¢inde yer almaktadir

1-iklim istedi: Nevsehir Kabak Cekirdegi bitkisi asir1 sicak ve kurakliktan hoslanmaz. En iyi gelisim sicaklig
20-25 OC 'dir. Yetistirme periyodu boyunca iklim dalgalanmasi gelisimi yavaslatir. Vejetasyon siiresi 140-160
giindiir. Kabak 15181 seven bir bitkidir. Uzun siireli kuraklik veya asir1 nem Fungal hastaliklarin yayilmasina neden
olur. Bu nedenle yetistirme yerinin iyi se¢ilmesi gerekir. Boélgemiz ¢erezlik kabak yetistiriciligi icin ¢ok uygun iklim
sartlarina sahiptir.

2-Toprak istegi: Kabak bitkisi hafif, derin ve volkanik tiif topraklarda daha iyi yetismesi nedeniyle ilimiz
topraklarinda basari ile yetistirilebilmektedir. Toprak istegi bakimindan ¢ok secici olmamakla birlikte humuslu,
gevsek, besin maddesince zengin topraklar tercih edilmelidir. Agir killi topraklar ¢ekirdek kabagi yetistiriciligi i¢in
uygun degildir. En uygun toprak pH's1 6-7 arasidir. Nevsehir de kabak ¢ekirdegi yetistiriciligi, ilin kira¢ kosullarinda
yapilabilmekte ve bolgede ekim nobetine girerek nadas alanlarini azaltmaktadir.

3-Toprak hazirhgi: Cekirdek kabagr yetistiriciligi yapilacak arazinin sonbaharda 6zellikle kis yagislarindan
daha fazla istifade edilebilmesi acisindan derin siiriilmesi gerekmektedir. Ilkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga
iyi yanmis ciftlik giibresi verilerek karistirilmalidir. Bu islem topragin su tutma kapasitesi ve havalanmasini
saglamanin yani sira toprak sicakliginin daha hizli artmasini saglayacagindan bitkilerin erken ¢ikisina imkéan
vermektedir. Ayrica topragin organik maddece zenginlesmesini saglar.

4-EKim: Nevsehir Kabak Cekirdegi tohumunun sertifikali olarak iiretimi yoktur. Ureticiler kendi
tarlalarindan kuvvetli ve iyi gelismis kabaklari se¢ip tohum olarak kullanmaktadir. Kabak ¢ekirdegi ekimi elle veya
makine ile yapilabilmektedir. Elle ekimde ocak usulii ekim yapilir ve dekara 1-1,5 kg tohum kullanilir. Her ocaga
2-3 adet tohum 3-5 cm derinlige birakilir. Makineli ekimde ekim normu 500-750 gr/da'dir. Sira arasi ve sira {izeri
mesafe yetistiriciligin sulu veya kirag sartlarda yapilmasina gore degismektedir. Sulu sartlarda sira aras1 80-100 cm,
stra iizeri 40-50 cm, kiragta ise 150-200 cm sira arasi ve 80-100 cm sira {izeri mesafelerde yapilir. Bolgemizde
Nevsehir Kabak Cekirdegi ekimi Nisan ay1 sonu Mayis ayi1 baglarinda yapilmaktadir.

5-Giibreleme: Yapilacak toprak tahlili giibreleme agisindan esastir. Bununla birlikte dekara 3-4 ton iyi yanmis
ahir giibresi ile birlikte 8-10 kg/da azotlu, 10-12 kg/da fosforlu, 3-4 kg/da potasyumlu giibre verilebilir. Azotlu ve
fosforlu giibrelerin 2/3'i ekimle birlikte 1/3'i de bogaz doldurma iglemi ile verilmelidir. Bogaz giibrelemesi toprakta
nem varken yetistirme periyodu boyunca 2-3 defa yapilabilir

6-Capalama: Tohumlar ekimden 10-12 giin sonra ¢ikmaya baslar. Cikistan 20-25 giin sonra bitki 4-5 yaprakli
oldugu dénemde her ocakta bir bitki birakmak iizere seyreltme ve ¢apalama yapilir. Bu dénemde olusmus olabilecek
kaymak tabakasinin kirilmasi ve bogaz doldurma yapilmis olur. Bundan sonra yabanci ot durumuna gore yetistirme
stiresi boyunca 3-4 capalama islemi yapilmasi tavsiye edilmektedir. Capalama islemi ozellikle kabakta kok
gelisimini hizlandirdig igin ¢ekirdek veriminde biiyiik 6nem arz etmektedir.

7-Sulama: Kabakta ekolojik sartlar baz alinarak ilk meyveler goriiliinceye kadar sulama yapilmaz. Sulama;
salma, yagmurlama veya damlama yapilabilmektedir. Mantari hastaliklar gozetilerek sulamanin damlama yapilmasi
daha uygun olacaktir. Yapilacak sulamalarda, belli bir siire ve litre hesabi yerine toprak su tutma kapasitesine dikkat
edilerek sulama yapilmalidir. Kabakta vejetasyon siiresi boyunca 15-20 giin arayla bitkinin ihtiyag durumuna gore
4-5 kez sulama yapilabilir. Hasattan bir ay kadar once ise sulama kesilmelidir. Bolgemizde Nevsehir Kabak
Cekirdegi tarim1 hem sulu hem de kuru sartlarda yapilmaktadir.

8-Hasat: Son sulama islemi bitirildikten sonra 1 ay kadar beklenir ve yapraklar tamamen solup meyve sap1
tamamen kuruduktan sonra meyve bitkiden koparilir. Yetistiricilerin tercihine gore arazide veya depoda tohumlarin
meyve etinden ayrilmasinin saglanmasi amaciyla 15 giin bekletilir. Tohumlarin meyveden ayrilmasi elle ve makine
ile yapilabilmektedir. Ayiklanan tohumlar giineste veya 6zel kurutma tertibatlarinda kurutularak kullanima hazir
hale getirilir.

Hasat edilen tohumlar 2 sekilde degerlendirilir. Bir boliimii hasattan hemen sonra bir veya iki giin
dinlendirilir. Tuzlanarak tas firinlarda kavrulup paketlenerek pazarlanir. Bir boliimii ise hasattan sonra nem oran1 %
7 nin altina ininceye kadar giineste kurutulur. Kurutulan iiriinler toplanir ve uygun sekilde paketlenerek pazarlanir.
Kurutulan tohumlar selektorden gegilerek kuvvetli ve iri olanlar bir sonraki {iretim sezonunda kullanilmak {izere
tohum olarak ayrilir.
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Kavrulan cekirdekler tuzlu, tuzsuz ve siitlii kavrulmus olarak paketlenebilir. Ambalaj {izerinde firma veya
iiretici bilgilerinin yani sira iiriiniin tuzlu, tuzsuz ve siitlii kavrum olusu ve ayrica cografi isaretli {irtin oldugunu
gosterecek logonun bulunmasi zorunludur.

Hasat edilen ¢ekirdekler iki sekilde kavrularak pazarlanir.

Yas Kavrum: Hasat edilen kabak gekirdekleri kurutulmadan 200-210 C° sicakliktaki firinlarda tavalarin
icerisinde 1 kg ¢ekirdek ile 50-55 ml. siit ve 25-27 gr tuz karigtirilarak 40-45 dakika siire ile kavrularak tiiketime
hazir hale getirilir. Tuzsuz kavrumlarda tuz katilmayarak ayn1 islemler yapilir.

Kuru Kavrum: Kurutulmus kabak ¢ekirdekleri 200-210 C° sicakliktaki firinlarda, tavalarin icerisinde 1 kg
gekirdek ile 50-55 ml siit ve 20-22 gr tuz karigtirtlarak 30-35 dakika siire ile kavrularak titketime hazir hale getirilir.
Tuzsuz kavrumlarda tuz katilmayarak ayni islemler yapilir.

Denetleme:

Gida Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii Koordinatorliigiinde; Nevsehir Hacibektas Universitesi, Nevsehir
Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii, Nevsehir Ticaret Borsas1 ve Nevsehir Ziraat Odas1 Baskanligindan birer
kisinin katilimryla olugturulan komisyonca ekim ve hasat donemleri olmak iizere yilda 2 defa denetim yapilacaktir.

Denetim ayrintilari:

e Ekim zamami tarlalar gezilerek ekilen tohumlarin Nevsehir Kabak Cekirdegi olup olmadigi
Saptanacaktir.

e Baska bolgelerden getirilen yabanci tohumlarin ekilisinde izolasyon mesafesi kontrol edilecektir.

e Hasat zamanindaki kontrollerde, hasadin uygun zamanda yapilip yapilmadig: ve hasat yontemlerinin
uygunlugu denetlenecektir.

e Hasat edilen iriinlerin uygun sekilde kurutulup kurutulmadig: kontrol edilecek, araliklarla kurutulan
tiriinlerden numune alinarak kimyasal analizleri yapilacaktir. Nem kontrolii yapilarak kurutulan
iirtinlerde nemin %7’nin altinda olup olmadig1 kontrol edilecektir.

e Pazarlama esnasinda kontroller yapilacaktir. Ambalajlanan {iriinlerin {izerinde Nevsehir Kabak
Cekirdegi ibaresinin bulunup bulunmadigi kontrol edilecektir. Pazarlanan {iriinlerin tescile esas tiriin
ozelliklerini tagiyip tasimadigi ve uygun sekilde paketlenip ambalajlandigi kontrolii yapilacaktir.

Sikdyet durumunda her zaman komisyon denetim yapacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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2. Daday Etli Ekmegi

Basvuru No : C2017/185

Bagvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Daday Etli Ekmegi

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

Bagvuru Yapan : Daday Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Belediye is Han1 Kat:2 Daday / Kastamonu

Cografi Sinir : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin adi; isletmenin menii, servis kagitlart vb. unsurlari

tizerinde ayrica isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Daday Etli Ekmegi, incecik ag¢ilmis yufka i¢ine kiyma, sogan ve baharatlardan olusan harcin konulmasi ve
odun atesinde pisirilmesiyle yapilan kapali pidedir.

Daday Etli Ekmegi 1950°li yillarda kéy ekmegi yapilan firnlarda firincilarin kiramadiklar arkadaslart ve
kendileri i¢in yaptiklari, simit hamurunun igine kiyma, baharat ve sogan karisiminin konularak kéy ekmegi ve simit
yapilan firinlarda pisirilip, iizerine tereyagi siirmek suretiyle hazirlamalariyla ortaya ¢ikmistir. Etli ekmegin
begenilip herkes tarafindan talep edilmesiyle birlikte 1965 yilinda sadece bu ekmegi yapmak iizere ilk Daday Etli
Ekmegi firmi kurulmustur. 1960’11 yillardan giiniimiize kadar ¢evre ilgelerden hatta illerden Daday’a Daday Etli
Ekmegi yemek igin gelenlerin sayisi bir hayli fazladir. Bu baglamda Daday Etli Ekmeginin ydrenin tanitimi ve
turizm agisindan gelismesine ¢ok biiyiik faydasi olmustur.

Kastamonu yaylalarinda yetisen, kekikle beslenen biiyiik bas hayvanlarin etlerinden (gerdan (%10), dos
(%10), kaburga (%20), but (%60)) olusan yarim yagh kalin kiymadan hazirlanmasi, 6zel tas firinlarda odun atesinde
pisirilmesi, hamurunda eksi maya kullanilmasi1 Daday Etli Ekmegini digerlerinden farkli kilmaktadir.

Uretim Metodu:

120 ekmek i¢in: Eksi maya ile yogurularak bir giin 6nceden hazirlanan hamur (25 kg un, 8 litre su, 350 gr
tuz, eksi maya) 250°ser gram parcalar halinde hazirlanarak (poziilenerek) merdane yardimiyla yaklagik 60 cm
capinda daire seklinde 1 mm kalinliginda acilip i¢ine i¢ malzemesi konulup yarim ay seklinde kapatilir. Ahsap
kiireklerle tas firinda mese odunu atesinde 5 dakika pisirilip ¢ikarilir. Tereyagiyla yaglanip servis edilir.

I¢c malzeme: Yarim yagli kalin ¢ekilmis kiyma (20 kg), rendelenmis kuru sogan (2 kg) , karabiber (10 gr) ,
pul biber (30 gr) , kimyon (10 gr), tuz (50 gr) 51 su ile yumusatilarak yogrulur.

Merdane: 6 cm ¢apinda 30-50 cm uzunlugunda genellikle kaym agacindan yapilan silindir seklindeki hamur
acma gerecidir.

Kiirek: 100 cm uzunlugunda 30 cm genisliginde 5 mm kalinligindaki ahsap tablaya 2 metrelik silindir sap
takilmasiyla olusturulur. Ekmegi firinin i¢ine koyup almaya yarar.

Eysiren: Hamuru pargalara ayirmaya ve hamuru yogururken elde kalan parcalari temizlemeye yarayan 8 cm
eninde 1 mm kalinliginda sapli metal alettir.

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

Daday Etli Ekmegi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirast olan bir tiriindiir.
Daday Etli Ekmeginin yapiminda yore ustalarinin bilgi ve birikimleri dnemli olup iiretimi ustalik gerektirmektedir.
Ayrica iriin dretiminde kullanilan etin Kastamonu yaylalarinda kekikle beslenen hayvanlardan elde edilmesi
gerekmektedir.

Denetleme:

Daday Etli Ekmeginin belirtilen 6zelliklere uygun olarak tiretilip tiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Daday Belediyesi koordinatorliigiinde, Daday Gida Tarim ve
Hayvancilik Tlge Miidiirliigii ve Daday Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Baskanligindan katilacak temsilciler tarafindan
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olusturulacak 3 kisilik denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetim merci “Daday Etli Ekmegi” adin1 kullanan
firmalarin irettikleri pidelerde belirtilen malzemelerin igerigini, pidenin {retim metoduna uygun olarak
hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunu tanima uygunlugunu yilda en az bir defa diizenli olarak denetler; haksiz
ve kurullara aykiri olarak kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, konunun takipgisi olur. Sikayet
tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iliskin raporlar Daday Belediyesi
tarafindan her y1l Tiirk Patent ve Marka Kurumuna goénderilir.

Denetleme Kriterleri;

e Mese atesinde tas firinda pisirilmesi

e ¢ malzeme igin kullanilacak olan kiymanin Kastamonu yaylalarinda yetisen biiyiik bas hayvanlarin
etlerinden elde edilen yarim yagl kalin ¢ekilmis kiyma (gerdan (%10), dos (%10), kaburga (%20),
but (%60)) olmasi

e Etin sinirlerinin ¢ok iyi ayiklanmasi

e Hamurun eksi maya ile hazirlanmasi

e Ugzerinin tereyagiyla yaglanmasi

e Firin taban 1sisinin ortalama 300 derece civarinda olmasi (firinin tavli olmasi)

e Uriiniin {iretildigi yerde sicak olarak tiiketilmesi

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

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu
yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Sanhurfa Tirnakhh Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 13.04.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 20.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1332

Tescil Tarihi :20.03.2018

Basvuru No : C2016/027

Basvuru Tarihi 1 13.04.2016

Cografi Isaretin Adi : Sanliurfa Tirnakli Ekmegi
Uriiniin Ad : Ekmek

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odasi
Tescil Ettirenin Adresi : Pasabag1 Mah. Adalet Cad. No:9 Sanlurfa TURKIYE
Cografi Simin : Sanlurfa

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diinyada ¢ok 6zel bir yeri olan Tiirk mutfag: ve 6zelde Sanlmurfa mutfagi, mutfak kiiltliriiniin en 6nemli temel
taslarindandir. Sanliurfa mutfagini bdylesine miistesna bir hale getiren, sahip oldugu kiiltiirel ve tarihsel birikimidir.
Yemek kiiltiirii, bir kentin dogal kaynaklari, iklimi, aligkanliklar1 ve tarihi ge¢misiyle sekillenir. Sanlurfa gibi
12.000 yillik bir gegmise sahip olan bir kentin yemek kiiltiiriiniin zengin olmasi, bu uzun ge¢miste aranmalidir.
Sanliurfa mutfaginin gekillenmesinde cografi sartlar ve tarihin rolii oldugu kadar, farkli etnik ve dinsel dokularin da
etkisi olmustur. Sanliurfa, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin harmani igindeki desen ve simgeleri biinyesine katmayi
bilmis fakat yeme igme konusunda kendine has mutfagi olusturabilmis nadir kentlerdendir. Bu mutfagin izlerini
ortacagdan Yeni¢aga kadar siirmek miimkiindiir.

Sanliurfa Tirnakli Ekmegi de Sanliurfa mutfaginin 6nemli bir unsurudur. Sanlurfa Tirnakli Ekmegindeki
ayirt edici 0zellik; yukarida da belirtildigi gibi bin yillardan beri gelen kiiltiir, bilgi ve ustalik birikimi ile ekmegin
tizerine ince bir sekilde bulamag siiriilmesi ve parmak ucuyla sekillendirilerek tas firinda pisirilmesidir.

Uretim Metodu:

Kullanilacak un Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde 6zellikleri belirlenen ekmeklik bugday unu
ve/veya tam bugday unu olmahdir. Uriinde agirhikli olarak eksi hamur kullamlmaktadir. Ancak eksi hamurun
kullanilmadig1 durumlarda %1-2 oraninda endiistriyel maya da kullanilabilmektedir.

Eksi hamurun (mayanin) yapimi:

Un ve su karistirilir (% 75 un ve % 25 su), tizeri oOrtlilerek 8-10 saat tahta hamur teknesinde dinlendirilir
(fermente olmasi beklenir).

Ekmegin Uretimi:

Temel bilesenler (un, su, tuz ve maya) yaklasik 10 dakika yogrulur. Hamur, farinograftaki su absorbsiyonu
degerinin birka¢ puan tizerinde su verilmek sartiyla olduk¢a civik hazirlanmaktadir. Ortalama % 2-3 maya ve %1
tuz kullanilarak yogrulan hamur 30-40 dakika fermantasyona birakilir. Fermente olmus hamur tartilir ve yumak
haline getirilir. Yumak seklindeki hamur 5-10 dakika ikinci bir dinlendirmeye birakilir. Dinlendirilen hamur 6nce
diizlestirilir. Diizlestirilen hamur {izerine, ayr1 bir kapta hazirlanmig olan (un + kaynar vaziyette su karigtmindan
olusan) bulamagtan ince bir tabaka halinde siiriiliir. Daha sonra tirnaklama islemiyle (tirnak¢i ustasi iki elini
birlestirerek hamurun kenarindan 1,5 - 2 cm igeriye dogru hamurun {izerine parmak uglariyla ¢ift tarafli 6zenle sekil
verir) hamur sekillendirilir. Pigirilmek iizere firina yerlestirilecek olan tirnakli ekmek ocakgi1 (satir) diye adlandirilan
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firme1 ustasi tarafindan ¢apraz bir sekilde her iki tarafindan uzatilarak en son sekli verilir ve firin kiiregi yardimiyla
firma yerlestirilir.

Pigirme islemi odunla 1sitilan ve yaklasik 350 - 400 C° sicakliktaki tas firinda yapilir. Pisirme islemi yaklasik
2 - 3 dakika siirer. Elde edilen ekmek, ortalama 40 - 45 cm uzunlugunda, 20 - 25 cm eninde elips seklindedir. Parmak
uclariyla sekil verilmeyen kenar kisimlar1 daha kalin (1,5 - 2 cm) olan ekmeklerin tirnak yerleri ortalama 0,5 - 0,75
cm kalinligindadir. Yaklasik 1,5 dakika pisen ekmekler kiirek yardimryla firindan ¢ikarilarak sag tarafi, sol tarafa
gelecek sekilde tekrar ocaga yerlestirilerek, yaklasik 30 saniye siire zarfinda diger tarafi da pisirilir. Daha sonra
ekmek yedek kiirek ile firindan g¢ikarilir ve set iizerinde iizeri ortiilii sekilde satisa sunulur.

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

Sanlurfa Tirnakli Ekmegi yore ile 6zdeslesen, bin yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulasan 6zel bir unlu mamuldiir. Hazirlanmasi, ekmege bulamacinin siiriilerek, parmak uglariyla sekillenerek yoreye
0zgii firinlarda pisirilmesi ustalik gerektirmektedir.

Denetleme:

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi Koordinatorliigiinde,

Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden 1 Kisi,

Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinden 1 kisi,

Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 kisi,

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisiden olusan komisyon tarafindan denetimler yiiriitiiliir.

Denetim son iiriin kalite 6zellikleri ve iiretim kogullarinin belirlenmesi seklinde yapilir. Denetim komisyonu,
ekmegin liretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iretilmesini, iiretim asamalarini dogru ve eksiksiz
yapildiginin kontroliinii yapar.

Denetim komisyonu;
1) Goriintis 6zellikleri (sekil ve simetri, tirnaklama bigimi, kabuk rengi, tist diizey ve alt diizey 6zellikleri),
2) Tekstiir 6zellikleri (ekmek i¢i yumugaklig, kirtlganlik / katlanabilirlik),

3) Tat ve aroma 6zellikleri
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4) Cografi isaretlemenin takibi
konularinda gerekli denetim iglemlerini yiiriitiir.

Denetim komisyonu, goriilen liizum {izerine, belirlenen firma/kurum/kurulusa yetki verme ve diger tim
stirecleri yoneterek, gerekli hallerde numuneler alarak laboratuvar analizlerinin, bagimsiz laboratuvarda yapilmasini
saglar.

Komisyon denetimini yilda bir defa diizenli olarak yapar ve sonuglarini raporlar. Ayrica haksiz ve kurallara
aykirt kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet, siiphe iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her
zaman denetim yapabilir veya toplanabilir. Denetime iligskin raporlar Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna goénderilir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek
veya tiizel kisilerden denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.
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2. Carsamba Pidesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 22.12.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 21.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1333

Tescil Tarihi :21.03.2018

Basvuru No : C2017/001

Basvuru Tarihi 1 22.12.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Carsamba Pidesi

Uriiniin Ad1 : Pide

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Carsamba Ticaret Borsasi
Tescil Ettirenin Adresi : Cay Mah. Kiigiik Hamam Sok. No: 6 Carsamba / SAMSUN
Cografi Simir1 : Carsamba ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karadeniz hatt1 boyunca iiretilen pideler incelendiginde yerel 6zellikleri, pisirme kivami, damak zevkleri
acisindan Samsun ilinde yapilan pidelerin karakteri goze carpmaktadir. Samsun’un Bafra, Terme ve Carsamba
ilcelerinde kendi adlartyla anilan pideler bulunmaktadir. Bafra Pidesi gevrek, Carsamba Pidesi yumusak ve yaygin,
Terme Pidesinde ise soganlar belirgindir.

Carsamba Pidesinin yapiminda unundan, kiymasina, soganin dogranis sekline ve hatta mayasina varincaya
kadar diger pidelerden farkli yontemler uygulanmaktadir.

Uretim Metodu:

Pidenin hammaddelerinden biri olan unun gida giivenligi, kaliteye ve sagliga uygunlugu 6nem arz eder.
Fabrikadan ¢iktiktan sonra 40 giin beklemis ve dinlenmis un kullanilmasina dikkat edilir. Bir y1ldan fazla bekleyen
un ozelligini kaybedip bayatlayacagi icin kullanilmaz. Tas firinda Carsamba Pidesinin yapiminda sarimtirak un
kullanilir. Giiniimiizde yas maya (firinct mayasi) kullanildigi gibi yoresel etkiden dolayr daha ¢ok ev tipi maya
kullanilmaktadir.

Ev Tipi Maya Uretimi:

* 10 adet kadar yikanmis kuru tiziim
* 3 -4 subardagi tam bugday unu
« llitresu

Bekletme kab1 olarak cam kavanoz, karistirict olarak ahsap kasik kullanilmasi dnemlidir. Cam kavanoz bol
sicak su ile dezenfekte edilir. Yarim bardak un, yarim bardak su kavanoza konur. Ahsap kasik ile iyice karistirilir.
Mayalanmanin hizlanmasi ig¢in 9 - 10 adet kuru {iziim tanesi ilave edilir. Kavanoz sikica kapatilir ve 1lik bir ortamda
(25 - 30 C°) 10 - 12 saat bekledikten sonra yarim bardaktan az su ile yarim bardaktan az un kavanoza konup
karistirilir. Kavanoz sikica kapatilip tekrar beklemeye birakilir. Oda sicakliginda bekletilen mayaya 4 giin boyunca
10 - 12 saatte bir ayni1 islem uygulanir. Besinci giiniin sonunda mayanin gériintiisii stingerimsi bir hal alacaktir. Maya
kabarms, kopiiklenmis ise ve mayadan eksi bir koku geliyorsa maya kullanima hazirdir. Eksi mayanin igindeki
iiziimler ¢ikarilip atilir ve maya ihtiyag halinde kullanilmak tizere kapali halde buzdolabinda saklanir.

Pide Hamuru:

* Un (10 kg)

* Su (aldig1 kadar, kisin 1lik su, yazin soguk su)

*  Kigin 30 g, yazin 20 g maya (ev tipi eksi maya ya da yas maya)
» Tuz (200 g)

«  Seker (100 gr)

10 kg un bir tepsiye alinir, 200 g tuz, 100 g seker una serpilir ve karistirilir. Unun ortasi agilarak 30 g maya
kabin ortasina konur ve yavas yavas su eklenerek erimesi saglanir. Suda eriyen mayanin i¢ine un yavas yavas
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eklenerek yogrulur. Yogurma islemi ne kadar iyi yapilirsa pidenin lezzeti o kadar giizel olacaktir. Olduk¢a yumugak
ve sulu bir hamur elde edilir. Yogrulan hamurun {izeri ortiiliir ve 30 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur
145 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler payelere alinir ve {izeri ortiilerek ikinci kez 20 - 30 dakika kadar dinlenmeye
birakilir.

Bir Adet Pidenin ic Malzemesi:

e 120-125 gr kiyma

» 190 - 200 gr kuru sogan
* 4 -5gr karabiber

e 3grtuz

Bir karigtirma kabina kiyma alinir, soganlar ince ince dogranir, act suyu ¢ikarilarak kiymanin iistiine eklenir.
Hepsi iyice karistirilir. Malzeme kapali pidede dahi ¢igden kullanilmaktadir.

Pidenin Yapimi:

Bekletilen bezeler suyla 65 - 70 cm uzunlugunda 10 -12 cm genisliginde uglara dogru incelecek sekilde agilir.
Agcilan hamurun ortasina ¢ig i¢ malzeme yerlestirilir. Yanlardan ortada birlesecek sekilde {izeri kapatilir. Mese
odunuyla 1sitilmus tas firinda iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Uzeri kizaran pide firindan gikarilir ve {izerine tereyagi
stiriiliir. Carsamba ovasinda yetisen hayvanlardan elde edilen i¢inde katki maddesi olmayan ve bdlgeden toplanan
tere yag kullanilmaktadir. Pide, baklava dilimi seklinde (verev sekilde) ince ince dilimlenerek tahta servis tabaginda
servis yapilr.

Nihai tiriiniin eni 4 - 5 cm, boyu 75 - 80 ¢m uzunlukta olup agirligi 200 - 220 gr olmalidir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:
Kullanilan tereyaginin Carsamba’da iiretilmesi gerekmektedir.

Denetleme:

Carsamba Ticaret Borsasi tarafindan yapilan Carsamba Pidesi cografi isaret bagvuru komisyonu; Carsamba
Pidesinin iiretiminin uygun olarak yapilip yapilmadiginin denetlenmesi konusunda, komisyon olusturulmasinda,
komisyonun calismasinin takibinde, yazismalarin yapilmasinda, toplantilarin organize edilmesinde ve raporlarin
hazirlanmasinda sorumlu kurum Cargamba Ticaret Borsasi olacaktir. Konu ile ilgili bir komisyon olusturulacak olup,
komisyon kanun ve yonetmenliklere gore olusturulacaktir.

Carsamba Pidesinin teknik, iretim ve o&zelliklerinin uygunluk kontrolleri Carsamba Tarmm Ilge
Miidiirliigiiniin koordinasyonunda yapilacak olup komisyonda; Carsamba Ticaret Borsasi'ndan bir iiye, Carsamba
Ticaret ve Sanayi Odasindan bir iiye, Carsamba Lokantacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi'ndan iki iiye, Tarim ilce
Miidiirliigiinden bir gida kontroldrii, Carsamba Belediyesi'nden bir iiye, Carsamba Kaymakamligindan bir iiye
olmak iizere yedi kisilik komisyon olusturulacaktir.

Komisyon yilda bir defa raporlama yapacaktir. Ayrica tiiketici sikayetleri, Carsamba Ticaret Borsasi'nin ve
diger iiyelerin gerekli gordiigii durumlarda denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir. Komisyon isleri ve raporlar
Carsamba Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilecektir.

Denetim Komisyonu; gérevini tam olarak yerine getirmek i¢in yeterli personel, ekipman ve diger olanaklara
sahiptir. Denetim komisyonu, liretim agamalarinin yani sira sikayet halinde de denetim yapacaktir. Ayrica denetimde
yer alan her bir kurulustan alinacak kisiler, denetimlerini 555 Sayili KHK hiikiimlerine uygun olarak yerine
getireceklerdir.

Ayrica pidemiz pistigi anda tiiketilmeyecek ise ambalajlanmasi esnasinda pidenin hava alacak sekilde
hijyenik kutular ile ambalajlanmasi konusunda da gerekli kontroller yapilacaktir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek
veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Manisa Mesir Macunu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 11.11.2013 tarihinden itibaren
korunmak tizere 21.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1334

Tescil Tarihi :21.03.2018

Basvuru No : C2013/083

Basvuru Tarihi :11.11.2013

Cografi Isaretin Ad1 : Manisa Mesir Macunu

Uriiniin Ad - Seker iiriinii

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Manisa’y1 Mesir’i Tanitma ve Turizm Dernegi
Tescil Ettirenin Adresi : Mimar Sinan Mah. Ibrahim Gékgen Bulvar1 No: 15 Uluparkici / MANISA
Cografi Sinir1 : Manisa

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manisa Mesir Macunu 41 ¢esit baharat ve bitkiden olugan bir macun ¢esididir. Osmanli Padisah1 Yavuz
Sultan Selim’in esi, Muhtesem Siileyman diye tarihe gegen Kanuni Sultan Siileyman’in annesi Hafsa Sultan
Manisa’da iken bir ara hastalanir. Hastaligina ¢are bulunamayan Sultan’in yaptirdigi Sultan Camii Medresesi’nin
basina getirilen Merkez Efendi bitki ve baharatlarin karisimindan olusan bir macun hazirlar. 41 gesit baharat ve bitki
karistirilarak hazirlanan bu macunu yiyerek sagligina kavusan Hafsa Sultan hastalara bu macunun verilmesini ister.
Halktan gelen istegin artmasi iizerine kéagitlara sardirilan macunun kendi yaptirdigir Sultan Camii’nin kubbe ve
minarelerinden halka sagilmasini ister. O tarihlerden bu yana halk her yilin 21 Mart giinii Sultan Camii’nin 6niinde
kendiliginden toplanir ve bu tarih Manisa Mesir Senlikleri olarak kutlanmaktadir. 477 yildir siiren bu gelenek Manisa
Mesir Macununun kiiltiirel miras listesine girmesini saglamustir.

Cizelge 1: Manisa Mesir Macununun Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Kat1 Mesir Sivi Mesir
Suda ¢6ziiniir katt madde (Brix %) (en az, %) 80 70

pH degeri 3,6 4.0
Kiil Orani (%) 0,41 0,97
Titrisyon Asitligi (susuz sitrik asit) 0,7-1,3 0,7-1,3

Cizelge 2: Manisa Mesir Macununun Duyusal Ozellikleri

Ozellikler Degerler

Kehribar saris1 renkten kahverengiye kadar degisen renklerde, 20°C

Renk ve Goriinils iistiindeki ortamlarda yumusak macun veya kivamli yapida olmalidir.

Kendine has tat ve kokuda olmali, bitki ve baharatin kendine has aromas:

Tat ve koku hissedilmelidir. Yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

Cizelge 3: Manisa Mesir Macununun mikrobiyolojik 6zellikleri

Numune Alma Plani Limitler
n c m M
Maya ve kiif 5 2 102 103
E.coli 5 0 <10! <10!

¢ = (M) degerinin bulunabilecegi en yliksek deney numunesi sayisi
n = Bir partiden alinacak deney numunesi sayis1
M = (c) sayidaki deney numunesindeki bulunabilecek en iist limit
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m = (n - ¢) sayisindaki deney numunesinde bulunabilecek en iist
Uretim Metodu
Manisa Mesir Macunu kati mesir macunu (¢ubuk seklinde) ve sivi mesir olarak iki sekilde iiretilir.

1. Kati (¢ubuk) macun: 50 kg seker, 35 gr limon tuzu (sitrik asit) 10 kg su ile kazanlarda macun (agda)
kivamina gelene kadar 45 dakika siirekli karigtirtlir. Mamil 136 °C 1siya ulasinca ocaktan alinir.
Kazanlarda bulunan macun 1 giin siire ile dinlendirildikten sonra tezgaha cikarilir. Tezgaha dokiilen
oranlar1 belirtilmis 41 ¢esit bitki ve baharat kok, yaprak veya meyve formunda degirmen ile 6giitilerek
kullanilir. Tezgaha dokiilen 41 gesit bitki ve baharatin 6zdeslesmesi i¢in kalip halindeki macun el ile 15
dk alt iist edilerek i¢ine ¢cekmesi saglanir. Bitki ve baharatlar ile 6zdeslesen macun, kesim boliimiine
alinarak once el ile rulo halinde yuvarlayarak, daha sonra el yordami ile gubuk sekline getirilerek ambalaj
boyutuna goére 11-12 cm veya 3-4 cm boyutunda makas yardimu ile kesilir. 3-4 cm ve 11-12 cm boyutunda
kesilen kat1 mesir macunu gesitli renklerde ambalajlara sarilarak paketlenir gida mevzuatina uygun etiket
bilgileri ile satisa sunulur.

2. Sivi mesir: 25 kg seker, 12,5 kg glukoz surubu, 50 gr limon tuzu (sitrik asit), 600 gr 41 ¢esit bitki ve
baharatin olusturdugu karisim 8 kilo su dolu kazanda istenen kivama gelene kadar 30 dakika siirekli
karigtirtllarak pigirilir. Mamul sicakligi 116 °C ye gelince ocaktan alinir. Hazirlanan sivi mesir sogumasi
icin 3 saat bekletildikten sonra ¢esitli gramajlardaki cam kavanozlara dolum makinasi yardimi ile dokiiliir.
Daha sonra kapaklari kapatilarak kutulanir. Serin yerde saklandigi takdirde son tiiketim tarihi iiretim
tarihinden sonra 3 yildir. Stvi mesir ¢esitli gramajlardaki cam kavanozlarda gida mevzuatina uygun etiket
bilgileri ile satisa sunulur.

Kullanilan kazanlarda Metal bulasmasi (demir ve bakir) olmamasina O6zen gosterilecek ve {iriinde
hidroksimetilfurfural (HMF) analizi yillik analizler ile kontrol altinda tutulacaktir.

Manisa Mesir Macunu Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7 Z
olan saflastirilmis ve kristallendirilmis sakarozu) ve glukoz surubu kullanilarak iiretilmektedir.

Uriin hazirlamada aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri, renklendirici, tatlandirici
ve koruyucu gida katki maddeleri kullanilmamaktadir.

Bitki Listesi
NO LATINCE isMi TURKCE ISMi KULLANILAN KISMI
1 | Papaver somniferum Hashas Tohum
2 | Alpinia officinarum Hance | Havlican Rizom
3 Brassicanigra, Brassica Hardal Tohum

juncea, Sinapis alba

4 | Calluna vulgaris (L.) Funda/Piren/Stipiirge Otu Cigek, toprak tstii, yaprak

5 | Cassia angustifolia Vahl Sinameki Meyve

6 | Cassia fistula L. Hiyarsembe Meyve

7 | Cinnamomum sp. Targin Cicek

8 | Citrus sinensis (L.) Osbeck | Portakal Cigek, Meyve Kabugu, Meyve

|©

Citrus Limon (L.)Osbeck

Limon kabugu

Meyve, meyve kabugu

10 | Cocos nucifera L.

Hindistan Cevizi

Rende, ¢icek durumlarindan elde
edilen usarenin iglenmesi sonucu
elde edilen tiriin

Commiphora molmol

u (Engl.) Engl. Ex Tschirch Mira Regine

12 | Coriandrum sativum L. Kisnis Yaprak, Meyve
13| Crocus sativus L. Safran Stigma

14 | Curcuma zedoaria Roxb. Zalumba Rizom, kok
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Ellettaria cardamomum

15 (L)Manton Kakule Meyve

16 (ELU ?ﬁgiligéryophyllata Karanfil Cigek Tomurcugu
17 \I/:l:)lzr:;rc:lum vulgare subsp. Rezene Meyve

18 | Urtia dioica L. Isirgan Tohum

19 | Ceratonia siliqua L. Ke¢iboynuzu Meyve

20 | Cuminum cyminum L. Kimyon Meyve

21 | Glycyrrhiza glabra L. Meyan Kok Ekstresi(meyan bali)
22 | Hibiscus sabdariffa L. Sudan Bamyasi, Karabamya | Ci¢ek, Tohum

23 | Linum usitatissimum L. Keten Tohum

24 | Melisa officinalis L Melisa Otu Yaprak

25 | Nigella sativa L. Corekotu Tohum

26 22;2?: marianum (L) Devedikeni Tohum

27 | Pimenta officinalis Lindl. Yenibahar Meyve

28 | Pimpinella anisum L. Anason Meyve

29 | Piper cubeba Bojer Kebabiye, Kiibabe Meyve

30| Piper longum L. Darifiilfiil Meyve

31| Piper nigrum L. Karabiber Meyve

Piper nigrum L.
= | (Piperaceae)

Akbiber - Beyaz Biber

Olgunlastiktan sonra toplanip
teknigine uygun olarak
Kurutulmus ve dis kabuklari
soyulmug meyvelerinin tane veya
ogiitiilmiis hali

Rosa canina L. (Sinonim:

33 Rosa acanthina Déségl. & Kusburnu Meyve, tohum yag!
Ozanon)

34 | Curcuma longa L. Zerdegal Rizom

35 | Rosmarinus officinalis L. Biberiye, Kusdili Yaprak

36 | Terminalia citrina Retz Halile(sar1) Meyve

37 | Terminaliachebula Rtez Halile(kara) Meyve

38 | Vanillia fragrans Ames Vanilya Meyve, tohum

39| Vites agnus - castus L. Hayit Meyve

40 | Vitis vinifera L. Uziim Meyve

41 | Zingiber officinale Rascoe | Zencefil Rizom

(sitrik asit)

Cografi Isaretin Uretim Alaninda Gerceklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler:

Manisa Mesir Macunu iiretimi Manisa’da gerceklestirilmektedir.

Denetleme

Manisa Mesir Macununun yapim asamasinda kullanilan malzemelerin (seker, su, glukoz surubu, limon tuzu
ve ¢esit bitki ve baharatin uygunlugunun denetimini ve {iriin karistminin kaynama kazanina
konulmasindan tiiketiciye ulastirilmasina kadar Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi Koordinatorliigiinde;

33
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Manisa Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 personel, Celal Bayar Universitesi’nden 1 gida miihendisi, Sehzadeler ilge
Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii'nden 1 gida mithendisi ve Manisa Biiyiiksehir Belediyesi’nden 1 personelin
katilimi ile olusturulacak toplam dort kisilik komisyon tarafindan yapilacaktir.

Mesir Macunu iiriinlerinin analizleri (renk, koku, tat, goriiniis) Manisa Celal Bayar Universitesi Gida
Miihendisligi boliimii egitimli panelist grubu tarafindan degerlendirilecek ve rapor haline getirilecektir.

Denetim Kurulu, mesir macunu adini kullanan imalatgilar1 yilda en az iki defa (Ocak ve Haziran aylarinda)
mutat olarak denetler ve cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baslatir.
Komisyon cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda iki defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
{izerine ise her zaman yapacaktir. Denetim kurulunun talep etmesi durumunda iiriin analizi Celal Bayar Universitesi
Gida Miihendisligi Bolimii Gida Laboratuvarinda yapilacaktir. Bu analizler en az yillik periyodlarla yapilmalidir.
Denetime iligskin raporlar Manisa Esnaf ve Sanatkérlar Odalar1 Birligi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve
Marka Kurumu’na gonderilecektir.
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4. Nizip Sabunu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 01.10.2012 tarihinden itibaren
korunmak tizere 20.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1335

Tescil Tarihi :20.03.2018

Basvuru No 1 C2012/134

Basvuru Tarihi :01.10.2012

Cografi Isaretin Ad1 : Nizip Sabunu

Uriiniin Ad1 : Sabun

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nizip Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Istasyon Mah. Istasyon Cad. No:2 Nizip / GAZIANTEP
Cografi Simin : Gaziantep ili Nizip ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uriiniin kullanmim sekli ise markalama olacaktir. Arzu eden isletmeler

kendi markalarinin yaninda cografi isareti de kendi iirlinlerinin iizerinde
kullanabileceklerdir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nizip il¢esinde uzun yillardir sabun iiretimim yapilmaktadir. Nizip sabununu diger sabunlardan ayiran en
onemli dzelliklerden biri cografi isaret tescili de olan Nizip Zeytinyaginin kiispesinden olusan prina yag1 ve Nizip
Zeytin Yaginin asidinden yapilmasidir.

Bir diger farklilik yaratan 6zellik ise sabun iiretiminin son asamasi olan kurutma islemi kafes sistemi ile
gerceklestirilmektedir. Havadaki nem oraninin yiiksek oldugu iklim kosullarinda iiretilen Sabununun kuruma siiresi
oldukg¢a uzundur ve sabun rutubetini hi¢bir zaman tam olarak birakmaz. Fakat Nizip ilgesinin sahip oldugu iklim
kosullarindan dolayi bu siire en az {i¢ ay olup siire sonunda sabun i¢erisinde rutubet eser miktarda kalmaktadir. Nizip
ikliminde nemin az olmasi ve havanin kuru olmasi nedeniyle iiretilen {iriin daha ¢abuk kurumakta ve daha az rutubet
olusmaktadir. Tlgenin ikliminin vermis oldugu etki ile iiretim asamasindan ambalajlama safhasina gegis olan kurutma
islemi daha seri bir sekilde dogal kosullarda gergeklesmis olur. Nizip sabununun kurutma iglemi olan kafes sistemi
genelde giines 1ginlarinin direk gelmedigi hava sirkiilisyonunun yogun oldugu bogazlara yapilir. Bunun sebebi
Sabunun ¢abuk kurumasi ve rutubetini erken birakmasi, buna bagli olarak da paketleme islemine daha hizli gecilmesi
de Nizip Sabunun ayirt edici bir 6zelligi olarak agiga ¢ikmaktadir.

Tarihi eskileri dayanan Nizip Sabunu analizi, Laboratuvar analizlerinin heniiz yayginlagsmadigi yillarda
atadan kalma ydntemlerle yapilirdi. Sabun pisirme siireci tamamlandiktan sonra kendilerine has duyusal analizler
ile (Tat ile sabunlasmaya, el ile kivamina bakilmaktadir) tahlil edilmekteydi. Giiniimiizde Nizip sabunun tahlilleri
hem laboratuvar ortaminda hem de belirtilen olan kendilerine has duyusal analiz yontemleri kullanilmaktadir.

Duyusal analizler ise su sekilde yapilmaktadir:

Tat ile alkali tayini: Pisirme esnasinda dilimizin ucuyla dokundugumuz sabun kalibindan gelen hafif ac1 tat
alkalitenin uygunlugunu anlamamiza yardimei olur.

El ile sertlik tayini: Avucumuza aldigimiz kiigiik miktardaki sabunu bagparmagimizla bastirdigimizda
kenarlardan kopmadan kivrilip geliyorsa sabunun yeterli sertlik derecesine ulastigini anlayabiliriz (kolloid bir yap1
halk dilinde macun kivami da diyebiliriz).

Uretim Metodu:

1. ASAMA

Nizip Sabunu yapuminda kullanilan hammaddeler (1 ton yas sabun icin)

1- 740 kg Sabunluk yag
% 60 Nizip Zeytinyaginin kiispesinden olusan prina yag:
% 20 Nizip Zeytin Yag: asidi (Sabunlagmay1 saglar, cildin tahrigini 6nler)

% 20 Palm stearin (Sabuna dayaniklilik katar suda ¢abuk erimesini engeller)
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Kullanilabilen palm sterin yag cesitleri sunlardir: don yagi, koko yagi, palm cekirdegi yagi, palm yagi, palm
olein yag1, palm stearin yagi, palm kernel yagi, aygicegi yagi.

Palm Sterin yaglarin kullanim amac1 ise sabunun dayanikliligini saglayarak suda ¢abucak eriyip bitmesini
onler ve sabunda kdpilirme derecesini arttirmaktadir.

2- 260 kg Kostik (50 bomelik) (Sabunlasmayi saglar)

3- 2 ton su (Sabunun yikanmasi ve sabunlagsmayan maddenin ortamdan uzaklagtirilmasi i¢in kullanilan
suyun bir kismi sabun igerisinde kalir. Tam kuruma gergeklestigi zaman tamamen sabundan ayrismis
olur. Tam kuruma ise ortalama 1 yil ile 2 yil arasinda degisen bir siireyi 6ngoriir.)

1 ton yas Nizip Sabunu elde edebilmek i¢in; 740 Kg sabunluk yag, 260 Kg 50 bome kostik ve 2 ton su
kullanilarak pigirme kazaninda karisim yapilir.

Bu karisim (3—4 atii) 80 - 100 C° arasinda 1stya tabii tutularak 4 saat siire ile karistirilarak pigirme
gergeklestirilir. Bu siire sonucunda sabunlasma olay1 gergeklestirilir. Dinlenmesi ve sogumasi i¢in 24 saat siiresince
bekletilir. Bu soguma ve dinlenme esnasinda kazanin tabaninda kostikli su (kara su) olusur. Kazanin alt kismina
biriken kostikli su dinlenme tankina alinir.

Kazanda bulunan sabun hamuruna tekrar tuzlu su verilerek (250 kg suya 35 kg tuz ilave edilerek tuzlu su
haline getirilir) 4 saat kadar 80 - 100 C° arsinda kaynatilir. ikinci kaynatma isleminde ek olarak 100 Kg kadar soguk
su ilave edilir. 8 saat tekrar dinlenmeye birakilir. Kazanin tabaninda bir miktar tuzlu su birikir. Buradaki seyreltilmis
tuzlu su aritmadan gegctikten sonra desarj edilir.

Ayrica birinci pigirmede ortaya ¢ikan kostikli su geri doniisiim sistemi olan igletmede daha sonraki
sabunlagsmada kullanilmak {izere kostikli su tankina aktarilir.

2.ASAMA

Pigirme kazanindaki sabun hamuru sergi alanina serilmek {izere Brato denilen karistiric1 ya aktarilarak sergi
boliimiine hutban denilen kagit lizerine egik halde (koloidal bir sekilde) serilir.

Sabun Sergi Sahasina Serme Islemi

Sergi boliimiinde 8—12 saat arasi dinlendirilerek 6n kurutma yapilir. Kurutulduktan sonra tamamen el emegi
ile kesim yapilarak sabun toplanir. Sabun kesim ve boyutlandirilmakta bir standart olmayip miisteri siparislerine
gore boyutlandirilmaktadir. Genelde dikdortgen veya kare kaliplar halinde 180 - 200 gram arasinda olmaktadir.
Miisterilerin istegine gore daha kii¢iik veya daha biiyiik sekilde olabilir.

Toplama isleminden sonra kurumak iizere kuru ve nemsiz ortamda kafes seklinde dizilerek en az ii¢ ay
kurumaya birakilir.

Alnan siparige uygun bir sekilde ambalajlanir. Bdylece satisa hazir hale gelmis olur.

Uretimin tiim asamalar1 TS 54 standardimin prina sabun spekleri temel almarak gerceklestirilmesi
gerekmektedir.

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

Nizip Zeytinyaginin kiispesinden olusan prina yag1 ve Nizip Zeytinyagi Asidinin kullanimi sayesinde dogal
olarak iiretilen Nizip Sabunu, bu nedenle farklilik yaratan bir iiriin olma 6zelligi tasimaktadir. {lgenin sahip oldugu
iklimin de vermis oldugu etki ile liretim asamasinda sabunun ¢abuk kurumasi ve rutubetini erken birakmasi, buna
bagli olarak da paketleme islemine daha hizli ge¢ilmesi de Nizip sabunun ayirt edici 6zelliklerindendir.

Denetleme:

Denetleme Komisyonu Nizip Ticaret Odast Genel Sekreterliginin koordinasyonunda Gaziantep Universitesi
Nizip Meslek Yiiksek Okulu, T.C. Saglik Bakanlig1 Saglik Grup Baskanlig1 Cevre Saglig1 Birimi, Nizip Belediyesi
ve Nizip Ticaret Borsasi'ndan olusan toplam 4 kisilik bir gruptan olusacaktir.

Gaziantep Universitesi Nizip Meslek Yiiksek Okulunun ve Nizip Ticaret Borsasi'nin saglayacag laboratuvar
imkanlar1 da kullanilarak denetleme yapilacaktir.
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6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun Kullanimin Denetimi 49.Maddesine gére Denetim Komisyonu
tarafindan Odamiza Nizip Sabunu imal ettikleri icin bagvuran firmalar ile Nizip Sabunu imal ettiklerini basin ve
diger yaym organlari ile duyuran biitiin firmalar denetlenecektir.

Denetleme kullanim sartlari, iiretim metodu ve ayirt edici 6zelliklere gore, sikayet ve ihtiya¢ duyuldugu her
zaman yapabilecegi gibi rutin olarak da yilda bir defa yapilacak ve neticeleri raporlanacaktir. Sikayet edilen iireticiler
ise sikayet tarihinden itibaren fiziki uzakliga bagl olarak 1-4 hafta icerisinde denetlenecektir.

Denetleme Komisyonu, her rutin denetleme donemi dncesi bir araya gelip, denetlenecek iiretici ve adreslerine
gore bir denetleme plani olusturulacaktir. Gerektiginde diger kamu ve 6zel sektor kurumlarinin laboratuvarlarindan
da tcreti karsiliginda yararlanilacaktir.

Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vs. masraflari karsilamak amaciyla, her denetim bagina, 4857
sayili Is kanununca yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kat1 olmak kaydiyla, her firmadan, ilgili
denetim iicreti alinacaktir. Bu ticret, her denetleme sonrasi, ¢ikan masraflara gore firmalara bildirilecektir. Denetim
icin laboratuvarda yapilacak analizlere iligkin iicretler de denetlenen firma tarafindan karsilanacaktir.

S6z konusu denetim bir 6n denetim niteliginde olup, TSE 54 Standardi ve diger denetimleri Bilim, Sanayi ve
Teknoloji Bakanlig1 gergeklestirecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname kapsaminda 30.06.2014 tarihinden itibaren
korunmak tizere 28.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriiniin Ad

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir1

Kullanim Bi¢imi

1 336

: 28.03.2018

: C2014/044

:30.06.2014

: Grana Padano

: Peynir

: Mense adi

: Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano

: Via XXIV Giugno 8, Fraz. San Martino della Battaglia

1-25015 Desenzano del Garda Brescia ITALYA

. Grana Padano peynirinin tiretim ve rendeleme bolgesi: Po Nehrinin sol
kiyisinda kalan Alessandria, Asti, Biella, Cuneo, Novara, Turin, Verbania,
Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova
topraklari;; Reno Nehrinin sag kiyisinda kalan Milan, Monza, Pavia,
Sondrio, Varese, Trento, Padua, Treviso, Venice, Verona, Vicenza,
Bologna topraklari; Ferrare, Forli Cesena, Piacenza, Ravenna ve Rimini
Bolgeleri ile Bolzano Bolgesinin Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-San
Felice ve Trodena Belediyeleri

: Markalama. Peynirin olgunlagma stirelerine gore farkli markalama
bi¢imleri uygulanir.

e 0-16 ay arasi olgunlasma siliresine sahip iuriinler icin markalama “GRANA PADANO G P”: Bu

markalama 9-16 ay aras1 bir siire boyunca olgunlastirilmig tiriinler ig¢in kullamlir. S6z konusu markanin
bir 6rnegine asagida yer verilmistir.
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Peynirin iizerindeki nihai baskinin iki boyutlu goriintiisii agagidaki gibidir.
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e 16-20 ay arasi olgunlasma siiresine sahip iriinler icin markalama “GRANA PADANO OLTRE 16
MESI”: Bu markalama 16-20 ay arasi bir siire boyunca olgunlastirilmig {irlinler i¢in kullanilir ve “Grana
Padano OLTRE 16 MESI” (16 aydan daha uzun siire olgunlastirtlmis) seklindedir. S6z konusu markanin
bir 6rnegine asagida yer verilmistir.

i T

e 20 ay olgunlagma siiresine sahip liriinler i¢cin markalama “RISERVA”: Kaliplama igleminden sonra en az
20 ay boyunca {iretim bolgesinde olgunlastirilan Grana Padano peyniri “RISERVA” olarak
tanimlanabilir. S6z konusu markanin bir 6rnegine asagida yer verilmistir.

OLTRE 20

RISERVA

MESH

Ayrica ayni sekilde s6z konusu markanin Pantone 109 ¢ renkli fon iizerinde siyah harflerle yazilmis olarak
bulundugu hali de mevcuttur.

“TRENTINO” ibaresini iceren markalama: 12.05.1987 tarihli ve 2356 sayili italya Cumhuriyeti
Cumhurbaskanligi Karartyla belirlendigi iizere, Alplerin Trentino Bdlgesindeki yemler silajlanmamakta
ve Trentino Bolgesinde yetisen hayvanlar silajlanmamig yemlerle beslenmektir.

Trentino Bolgesindeki yemlerin silajlanmamig olmasmin sebebi aslen boélgenin topragi isleme
gereksinimleri ve bolgenin karakteristik 6zelliklerine baglidir. Ciinkii musir silajimin yetistirilmesi 6zel
termal, 151k ve su gereksinimlerine sahiptir ve Trentino Bolgesinin toprak ve iklim ozellikleri silajlt
iriinler icin elverisli degildir. Ayrica Bolgenin genislik ve yiikseklik diizeyleri de silajli yem
yetistirilmesine uygun degildir.

“Trentino” kategorisindeki peynirler i¢in olgunlagma siirelerine bagl kategorilendirme yapilmaz. Bu
bolgede iiretilen Grana Padano peynirleri asagidaki markay1 tasir.
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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Consorzio per la Tutela del Formaggio (Grana Padano Peynirini Koruma Konsorsiyumu) tarafindan talya Tarim,
Ormancilik ve Gida Bakanligi nezdinde tescil ettirilen ve ayni zamanda Avrupa Birligi nezdinde de mense adi
korumasina sahip bulunan Grana Padano, italyanca “peynir tanesi” anlamina gelen “grana” ile iiriiniin iiretildigi Po Nehri
civarlarimi tanimlayan “Padano” kelimelerinden olusur.

Grana Padano; tiim y1l boyunca pastorize edilmemis (¢ig) inek siitiinden iiretilen, dogal ayristirma yontemiyle
suyu kismen siiziilen, igbu {iriin sartnamesinde belirtilen kosullara uygun olan, dilimlenerek veya rendelenerek tiiketilen
pisirilmis, sert ve yavas olgunlasan bir peynirdir.

Grana Padano’nun iiretim bolgesinin biiyiik kismi1 Po Ovasi bolgesiyle bitisiktir. Bu sebeple nehirden ve buzdan
kaynaklanan aliivyal toprakli genis sulak ¢ayirlariyla ve bol miktarda sulartyla Po Nehri Ovast cografi bolgesi, yem
tiretmek i¢in ¢ok elverislidir. Bilhassa topragin bu nitelikleri bolgenin mikroklimasiyla birlestiginde, Grana Padano
tiretiminde siitii kullanilan ineklerin yeminin biiyiik bir oranini olusturan dart tiretimine de katki saglar.

Grana Padano’nun 6zellikleri asagidaki gibidir.

¢ Bicim: Hafifce digsa bombeli olan veya kenarlar1 neredeyse diiz ve yassi olan ve yuvarlak yiizlii bir silindir
bi¢imindedir.

e Cap:35ilad45cm

e Yiikseklik/Kalinlik: 18 ila 25 cm

o Agirhik: 24 ila 40 kg

e Kabuk: Sert ve piiriizsiiz olup 4 ila 8 mm kalinligindadir.

e Doku: Ince taneli bir yapisi bulunan, sert, merkezden kenarlara dogru yanlamasina uzanan catlaklar ve zar
zor goriinebilen delikler mevcuttur. Ayrica 6zel morfolojiye sahip hamuru, tiretim teknigine bagl olarak
olusan ve iiriine tipik katmerlilik 6zelligi veren taneli doku ile karakterize edilir.

e Kuru peynirin yag muhteviyati: Minimum %32

e Kabuk rengi: Koyu veya dogal altin saris1 olup tiriinde renklendirici amagh gida katki maddesi kullanilmasina
izin verilmez.

e Peynirin rengi: Esasen biiyiikbaglarin yeminde yaygin olarak kullanilan mumsu misirdan kaynaklanan beyaz
veya saman rengindedir.

e 20 ayi dahi istiine ¢ikan uzun olgunlagma siiresine “raf 6mrii”” olarak dayaniklidir.

Rendelenmis Grana Padano yalnizca, biitiin haldeki tekerlek peynirden elde edilir. Rendeleme islemi, Grana
Padano’nun tiretim bolgesinde gergeklestirilmelidir.

Rendelenmis Grana Padano ayni yerde hemen ambalajlanir, higbir islemden gegirilmez ve igerisine higbir katki
maddesi eklenmez.

Rendelenmis Grana Padano asagidaki 6zellikleri tasir.

e Nem: Azami %25, asgari %35’tir.

e Goriinim: Kivamli olup toz halinde degildir. Taneciklerin azami olarak %25’inin ¢ap1 0,5 mm degerinden
kiiciik olabilir.

e Kabuk miktar1: Azami %18 oranindadir.

Grana Padano’nun 6zellikleri asagidaki gibidir.

Grana Padano peynirinin kendine has amino asit bilesimi ninhidrinin kolon sonrasi fotometrik tespiti ile birlikte
iyon degisim kromatografisinin kullanilmastyla; izotopik bilesimi ise izotop orani kiitle spektrometrisi (IRMS) teknikleri
kullanmlarak tanimlanmugtir.
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100 gram Grana Padano i¢in oranlar
Bilesen Birim Ortalama Deger Sta]giagr;j:r?ma AL:;?EI;
Nem g 32 2,0 30-34
Toplam protein g 33 1,3 31,7-34,3
Toplam amino asit g 6,0 0,8 5,2-6,8
Yag g 29 15 27,5-30,5
Doymus yag asitleri g 18
Tekli doymamus yag asitleri g 7,4
Coklu doymamis yag asitleri g 1,1
Kolesterol mg 98,3 10,3 88-108,6
Seker (karbonhidrat) mg 1 gr’dan az
Lif mg 0
Kiil g 4,6 0,4 4,2-5,0
Kalsiyum mg 1165,0 9,0 1156-1174
Fosfor mg 692,0 4,0 688-696
Tuz g 1,5 0,2 1,3-1,7
Potasyum mg 120,0 34 116,6-123,4
Magnezyum mg 63,0 7,9 55,1-70,9
Cinko mg 11,0 1,0 10-12
Bakir mg 0,5 0,017 0,483-0,517
Demir mg 0,14 0,04 0,1-0,18
Iyot ug 355 29,9 5,6-65,4
Selenyum ug 12,0 3,5 8,5-15,5
Vitamin A ug 224,0 61,0 163-285
Vitamin B1 mg 0,02 0,005 0,015-0,025
Vitamin B2 mg 0,36 0,04 0,32-0,4
Vitamin B6 mg 0,12 0,03 0,09-0,15
Vitamin B12 ng 3,0 0,8 2,2-3,8
Vitamin D3 ug 0,5 0,4 0,1-0,9
Vitamin B3 mg 0,003 08 %%%éé
Vitamin E mg 0,206 0,097 0,109-0,303
Pantotenik asit mg 0,246 0,037 0,209-0,283
Kolin mg 20,0 57 14,3-25,7
Biyotin ng 6,0 3,2 2,8-9,2
Organik asit g 1,5 0,2 1,3-1,7
Enerji kJ 1654

kcal 398
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Uretim Metodu:

Grana Padano peynirinin tiretiminde kullamlan inekler Bovidae ailesinden, Bos taurus cinsi ineklerdir. En
yaygin kullanilan inek irklar1 Frisona italiana, Bruna italiana inekleridir.

Inekler hem serbest bigimde hem de ahirlarda yemlenir. Mandira ineklerinin besin maddesi; taze veya
silajlanmis (yani depolanmis) hayvan yeminden olusur. Ancak Trentino Bolgesinde yetisen hayvanlar silajlanmamis
yemlerle beslenir.

Siit, ilgili Italyan kanunlarina gore gerekli sartlar1 tasiyan profesyonel personel tarafindan sagilir. Siit sagimi
esnasinda yem kabini temizleme veya yem verme gibi islemler yapilmaz. Sagima baslamadan once ineklerin
memeleri, kalga kisimlari, karinlar1 ve kasik bolgeleri temiz ve kuru olmalidir. Temizleme iglemi olabildiginde kuru
bir bicimde yapilir, gerekmedikce su kullanilmaz ve su kullanilacaksa da 1lik su kullanilir. Su ile temizlenen alan
tek kullanimhik malzeme ile kurulanir. inek sagilmaya baslamadan &énce ilk birkag siit damlasi koyu bir zemine
akitilarak siitiin rengi kontrol edilir. Fiziksel bir gariplik goriilmesi halinde bu inegin siitii hari¢ birakilir. Sagimdan
hemen sonra ineklerin memelerine Italya Saglik Bakanligindan onayli kimyasal madde igeren spreylerle bakim
yapilir. Eger siit iki saatlik bir sagim islemi ile toplaniyorsa 16-18°C’ye kadar sogutulur. Sagim islemi sonucunda
elde edilen siit 6zel tek kullanimlik filtrelerden gegerek sogutma tankina aktarilir. Tank kesinlikle kapali tutulur ve
stirekli bir karigtirilma halinde hareketli tutulur. Depolama sicakligi 8°C altina olamaz. Depolama sicakligi giinliik
olarak bir ekran tizerinden kontrol edilir. Siit¢iiler ve toplayicilar tarafindan yapilan kontroller; siitiin yabanci madde
icerip icermedigi, renginin beyaz olup olmadigi ve kotii kokup kokmadigi kriterlerine gore yapilir. Siitiin taginmasi
ise, dereceyi sabit tutmak icin izole edilmis tanklar igeren uygun tasitlar ile yapilir. Siit ¢iftlige vardigi vakit
bosaltilarak “affioratori” denilen havuzlara veya ¢oklu tanklara doldurulur.

Ister tek bir sagimdan ister iki sagimin birlestirilmesinden elde edilmis olsun, siit yalmzca ¢okelmesine ve
dogal yollarla ayrilmasina izin verildikten sonra igleme tabi tutulabilir.

Siitiin, mandira ¢iftliginden alinip isleme girmesine kadar gegen siirede higbir fiziksel, mekanik veya 1sil
isleme tabi tutulmamasi gerekir.

Vitriyol kiipii i¢erisindeki yag/kazein oraninin 0,80 ile 1,05 arasinda olmasini saglamak amaciyla, siitiin 8 ile
20°C arasindaki bir sicaklikta dogal yollarla kismen kaymagindan ayrilmis olmasi gerekir. Bu siirecte siit ters
dondiiriilmiis can bigimindeki bakir veya bakir astarli kazanlara (kiiplere) doldurulur.

Dogal peynir alt1 suyu kiiltiiriiniin eklenmesinin ardindan buzagilardan elde edilen peynir mayasi kullanilarak
peynirin pihtilasmasi saglanir. Peynir alt1 suyu Lactobacillus helveticus ve/veya L. lactis ve/veya L. casei gibi tabii
laktik asit bakterilerinden olusan dogal bir laktik mikroflora kiiltliriidiir. Peynir alt1 suyu dnceki giin yapilan peynir
iretiminden kalan pigirilmis siv1 tortunun fermente edilmesiyle elde edilir. Pisirilmis peynir alt1 suyu kazanlardan
ozel olarak hazirlanmis, izole edilmis silindirik seklinde gelik fermentasyon tanklarna aktarilir, bu tanklarin
karistiricist ve sicakligi diizenleyici sistemleri vardir.

Peynir alti suyunun fermantasyon asidite diizeyi 28-32° Soxhlet Henkel/50 ml arasinda olmalidir. Maya
baslaticisi, fermentasyon i¢in dogrudan peynirin ilk anlardaki pihtilagmasi, pismesi, asidifikasyonuna dahil olur.
Kaynatma tankina maya baslaticisi eklendikten sonra tank 31 ila 33,5°C arasi sicakliga ulastiktan sonra buzagilardan
alman maya eklenir. Pihtilagsma siiresi, siitiin kimyasal-fiziksel karakterlerine, asitli peynir alt1 suyuna ve eklenen
mayaya gore 7 ve 11 dakika arasi degismektedir. Piht1 (kaymak) gerekli kivama ulastiginda “spinatura” ad1 verilen
bir islemle pargalanir. Bunun sebebi, peynir alt1 suyunun kaymaktan dogru bir sekilde ayrilmasini saglamak igin en
iyi boyutta ve karakteristikte peynir graniilii elde etmektir. Spinatura adi verilen igslemde kaymagi parcalayan bir
teknoloji kullanilir ve dairesel hareketlerle kaynaticinin duvarlarinda biriken kaymak kazanin merkezine dogru
toplanir. Bu iglem birka¢ defa tekrarlanir ve islemin sonunda kaymak tamamen ayrigmig olur. Bunun ardindan
kaymagin pisirilmesi gelmektedir. Bunun i¢in buhar yonetimine dikkat edilir ve kaymakta %43-45 oraninda bir nem
birakilir. Pisirme siiresi yaklasik 5-7 dakikadir ve nihai sicaklik ise 53-56 °C arasinda degisir. Pisirme asamasi sona
erdiginde kesilmig siit graniilleri tankin dibine ¢oker. Pisirme bittikten sonra mayalama agamasi maksimum 70
dakika siirebilir. Tahta bir bigak yardimiyla peynirimsi y1gint1 yerinden alinir ve bir bezle siiziilmeye birakilir. Bezde
saril1 peynirimsi piht1 en az 24 saat boyunca kalacak sekilde politetrafloroetilen bir silindir kaliba dokiiliir.

10-12 saat sonra kuruma siireci devam ederken klasik silindir sekli kenarlar1 konveks sekilde sekillendirilir.
Kaliplara yerlestirilen peynir pihtilari odalara tagiir ve bu odalarda belli araliklarla nem ve sicaklik dereceleri ve
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bezleri kontrol edilir. Ik 10-12 saat boyunca ii¢ kontrol ve bir bez degisimi yapilir. Toplam kontroller yaklasik 6 ile
48 saat arasi degisir. Peynir daha sonra tuzlanmak iizere tanklara gonderilir. Bu tanklar sodyum klorid ¢6zeltisi
igerir.

Yiizdiirme ve batirma olmak tizere iki adet tuzlama islemi vardir. Yiizdiirme isleminde, peynirin bir kismi1 su
yiizeyinde kalir ve giinliik olarak ters-yiiz edilir. Batirma igleminde ise peynir tamamen tuzlu kaliba batirilir ve
ozmotik tagima tuzun peynirin igine islemesini saglar ve ayn1 zamanda peynirin i¢indeki sulu kismin disar1 ¢ikmasini
saglar. Agirligin yaklasik %4 i kaybedilir. Tuzlama siiresi ylizdiirme igin yaklasik 24-30 giin ve batirma igin ise 15-
25 giin arasidir.

Uriine tuz emdirildikten sonra olgunlastirma odasina gotiiriilmeden &nce 25-40°C sicaklikta 3-20 saat
kurutulmaya birakilir. Daha sonra olgunlastirma alanlarinda peynirler igin lezzetlendirme asamasina gegilir ve bu
en uzun agamadir. Sicaklik 15-22°C, 6nerilen nem de %80-90 arasindadir. Grana Padano en az dokuz ay boyunca
dinlendirilir. Hatta bu siire 24 ay1 da bulabilir.

En az dokuz aylik siire gegtikten sonra kalite kontrol yapilir. Teknik sartlara uygun oldugu anlasilan peynirler
mikrobiyel yiiklerden arindirilmak igin tel firgalarla veya yiliksek basingla kazinarak ylizey temizligi yapilir.
Temizlenen peynirler 6zel alanda kesilir ve ardindan peynirler paketlenir ve vakumlanir. Peynir, raflara
yerlestirilmeden once igerisinde metal bir madde olup olmadigimi anlamak icin metal dedektorlerle aramadan
gegirilir.

Denetleme:

Grana Padano cografi isaretini denetlemekle yetkili organ “CSQA Certifications S.r.1.” (CSQA) unvanli 6zel
bir denetim kurulugudur. Bu kurulus ayn1 zamanda cografi igaretin kullanim1 hususunda sertifikalart verme yetkisine
sahiptir. Grana Padano iiretiminde yer alan tiim taraflar, yani siit iireticileri, siit saglayan mandiralar, siit ¢iftlikleri,
stit toplayicilari, peynir iireticileri ve rendeleyiciler s6z konusu denetime tabiidir. Denetime tabi olan taraflar, CSQA
tarafindan gergeklestirilecek denetimlere iligkin 6zel bir katilim talebinde bulunur. Mandiralar agisindan denetimler
ocak, nisan ve eyliil aylarinin ilk giinlerinde olmak iizere yilda ii¢ kez yapilir. Ilk denetim, iiretim asamasina
dogrudan katilan katilimer mandiralar ya da katilimci sirket tarafindan yapilir. Yani Oncelikle siit ¢iftlikleri
tarafindan aylik olarak bir kimyasal analiz yoluyla, yani yag, protein, fosfotaz ve kazein bakimindan ilk kontroller
yapilir. Bu kontrole dair sonuglar CSQA’ya gonderilir ve aylik stoktan alinan bir 6rnek tizerinden tekrar analitik
kontrol yapilir. Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano bahsi gegen kontrollerin yapilmasinda
iireticileri desteklemekte ve onlarin Grana Padano Sartnamesi ile uyumlulugu kaybetmemelerini saglar.

Daha sonraki denetimler CSQA tarafindan periyodik olarak yapilir fakat bu denetimlerin gergeklestirilmesi
icin genel olarak belirlenmis bir déonem ya da zaman araligi bulunmamaktadir. Bu denetimlerin dénemleri ve
araliklart katilimcidan denetime tabi tutulacak faaliyetine gore belirlenir. Soyle ki, bir giftligin denetime tabi
faaliyetleri sigir yetistiriciligi, sigir ahirinda siitiin liretimi ve muhafazasi olup denetimlerin yiizde orani yil basina
%10’dur. Siit toplayicilarinin denetime tabi faaliyetleri toplanan siitiin uygunlugu ve toplama isleminin uygunlugu
olup denetimlerin yiizde orani y1l basma %100°dir. Siit sirketlerinin denetime tabi faaliyetleri siit toplama islemi,
stitiin saklanmasi, siitiin bagka bir siit ¢iftligine satilmasi, siitiin doniistiiriillmesi, peynirin sekillendirilmesi, peynir
tuzlama faaliyetleri olup denetimlerin yiizde orani yil basina %100°diir. Rendeleyici firmalarin denetime tabi
faaliyetleri lirliniin markalanmasi ve satisi, peynirin rendelenmesi olup denetimlerin yiizde orani yilbasina %100’ djiir.

Denetim kosullar1 geregince Grana Padano peynirinin ireticisi olarak kabul edilen her katilimci Grana
Padano Sartnamesinin ve CSQA tarafindan olusturulan denetim plan1 hiikiimlerini yerine getirmekle ve denetimlere
iligkin belgeleri bulundurmakla birlikte bunlar1 her daim CSQA’nin incelemesine agik tutmalidir.
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6. Bayburt Tath Corba

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1338

Tescil Tarihi :29.03.2018

Basvuru No : C2017/118

Bagvuru Tarihi : 14.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Bayburt Tatli Corba

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bayburt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Seyh Hayran Mahallesi Cumhuriyet Cad. Belediye Hiz. Binasi /
BAYBURT

Cografi Sinir1 : Bayburt il

Kullanim Bicimi : Cografi isaret ad1 {iretici firma markasi ile birlikte {iriiniin tizerinde yer
alabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tath Corba Bayburt ili ile 6zdeslesen, yore halki tarafindan uzun yillardir yapilan ve severek tiiketilen bir
cesit aguredir. Ana malzemesi yorede de bolca yetigen kusburnu olan, gegmisi yilizyillar 6ncesine dayanan tatli corba
genellikle bayramlarda, diigiinlerde ikram edilmektedir. Corbanin iceriginde ayni zamanda sar1 ve siyah kuru {iziim,
gendime (asurelik bugday), kuru incir, kayisi, erik, kus tiziimi, findik veya ceviz ve karanfil yer almaktadir.

Uretim Metodu:
Malzemeler

1 kg kurutulmus kusburnu

50 g kuru sar1 tiziim

50 g kuru siyah liziim

1,5 kg toz seker

100 g kuru incir

100 g kuru kayist

100 g kuru erik

50 g kus liziimii

250 g findik veya ceviz (servis i¢in)
200 g asurelik bugday (bir gece 6nceden 1slatilmig, daha sonra pisirilmis ve suyu siiziilmiis)
200 g un

Istenilen miktarda karanfil

Yapilist

Kurutulmus kusburnu bir tencereye alinir, {izerini gegecek miktarda su eklenerek yumusayincaya kadar
pisirilir. Pisen kusburnular ezilir, siizgecten gecirilerek suyu siiziiliir. Onceden pisirilen asurelik bugday siiziilen
suya eklenir. Un bulamag haline gelinceye kadar su ile karistirilir ve tencereye ilave edilir. Kalan malzemelerin
tamami karigimin lizerini gececek miktarda su ile birlikte tencereye eklenir. Kaynayana kadar karistirilarak pisirilir.
Sogumaya birakilir. Déviilmiis findik veya ceviz ile servis edilir.

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

Bayburt Tatli Corba yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giintimiize
ulasan 6zel bir tirlindiir. Bayburt Tatli Corba tanim ve iiretim metoduna uygun olarak her yerde iiretilebilir.

Denetleme:

Bayburt Tatli Corba tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak iiretilmesi, islenmesi,
pazarlanmast, cografi isaretin kullanimi Denetim merci tarafindan denetlenecektir. Denetim merci il Gida, Tarim ve
Hayvancilik Miidiirliigiinden bir uzman personel, Bayburt Universitesinden bir uzman personel ve Bayburt Ticaret
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Odasi tarafindan gorevlendirilecek bir personelden olugacaktir. Denetimler yilda bir kere yapilarak raporlanacaktir.
Denetim merci, sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
555 Sayilh Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Basvurular

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 12 nci maddesi kapsaminda degisiklige ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki
bulunmamaktadir.

1. Sanhurfa Tirnakhh Ekmegi

08 Sayili ve 23.06.2017 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2016/027 numarali "Sanlurfa Tirnakli Ekmegi" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki
degisiklikler yapilmustir. Ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldigi son hali bu Biiltenin 5. béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.

a. Uretim Metodu boliimiine asagidaki ciimle eklenmistir.

Kullanilacak un Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde 6zellikleri belirlenen ekmeklik bugday unu
ve/veya tam bugday unu olmalidir. Uriinde agirlikli olarak eksi hamur kullanilmaktadir. Ancak eksi
hamurun kullanilmadigi durumlarda %1-2 oraninda endiistriyel maya da kullanilabilmektedir.

=

Cografi Sinir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler bdliimden yer alan
“Ekmegin yapiminda, Sanlwurfa’da iiretilen bugdaydan elde edilen un kullanilir.” ciimlesi metinden
cikarilmustir.

2. Manisa Mesir Macunu

02 Sayili ve 01.04.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2013/083 numarali "Manisa Mesir Macunu" ibareli cografi isaret basvurusunun ilan metninde asagidaki
degisiklikler yapilmistir. Ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldigi son hali bu Biiltenin 5. béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.

a. Uriiniin ad1 “Seker iiriinii” olarak degistirilmistir.
b. Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri boliimiindeki tablolar asagidaki gibi degistirilmistir.

Cizelge 1: Manisa Mesir Macununun Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Kat1 Mesir Sivi Mesir
Suda ¢6ziiniir katt madde (Brix %) (en az, %) 80 70

pH degeri 3,6 4,0
Kiil Orani (%) 0,41 0,97
Titrisyon Asitligi (susuz sitrik asit) 0,7-1,3 0,7-1,3

Cizelge 2: Manisa Mesir Macununun Duyusal Ozellikleri

Ozellikler Degerler

Kehribar saris1 renkten kahverengiye kadar degisen renklerde, 20°C

Renk ve Goriinis ustiindeki ortamlarda yumusak macun veya kivamli yapida olmalidir.

Kendine has tat ve kokuda olmali, bitki ve baharatin kendine has aromasi

Tat ve koku hissedilmelidir. Yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

Cizelge 3: Manisa Mesir Macununun mikrobiyolojik 6zellikleri

Numune Alma Plam Limitler
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n C m M
Maya ve kiif 5 2 10? 103
E. coli 5 0 <10! <10!

¢ = (M) degerinin bulunabilecegi en yiiksek deney numunesi sayist
n = Bir partiden alinacak deney numunesi sayisi

M = (c) sayidaki deney numunesindeki bulunabilecek en iist limit
m = (n - ¢) sayisindaki deney numunesinde bulunabilecek en tist

¢. Uretim Metodu boliimii asagidaki sekilde degistirilmistir.

Manisa Mesir Macunu kat1 mesir macunu (¢ubuk seklinde) ve s1vi mesir olarak iki sekilde tiretilir.

1. Kati (¢ubuk) macun: 50 kg seker, 35 gr limon tuzu (sitrik asit) 10 kg su ile kazanlarda macun (agda)
kivamina gelene kadar 45 dakika siirekli karistirilir. Mamiil 136 °C 1siya ulasinca ocaktan alinir.
Kazanlarda bulunan macun 1 giin siire ile dinlendirildikten sonra tezgaha ¢ikarilir. Tezgaha dokiilen
oranlar: belirtilmis 41 ¢esit bitki ve baharat kok, yaprak veya meyve formunda degirmen ile dgiitiilerek
kullanilir. Tezgaha dokiilen 41 gesit bitki ve baharatin 6zdeslesmesi i¢in kalip halindeki macun el ile 15
dk alt {ist edilerek i¢ine ¢ekmesi saglanir. Bitki ve baharatlar ile 6zdeslesen macun, kesim boliimiine
almarak once el ile rulo halinde yuvarlayarak, daha sonra el yordami ile ¢ubuk sekline getirilerek ambalaj
boyutuna goére 11-12 cm veya 3-4 cm boyutunda makas yardimu ile kesilir. 3-4 cm ve 11-12 cm boyutunda
kesilen kat1 mesir macunu gesitli renklerde ambalajlara sarilarak paketlenir gida mevzuatina uygun etiket
bilgileri ile satisa sunulur.

2. Sivi mesir: 25 kg seker, 12,5 kg glukoz surubu, 50 gr limon tuzu (sitrik asit), 600 gr 41 ¢esit bitki ve
baharatin olusturdugu karisim 8 kilo su dolu kazanda istenen kivama gelene kadar 30 dakika siirekli
karistirilarak pisirilir. Mamul sicakligi 116 °C ye gelince ocaktan alinir. Hazirlanan sivi mesir sogumasi
i¢in 3 saat bekletildikten sonra gesitli gramajlardaki cam kavanozlara dolum makinasi yardimi ile dokiiliir.
Daha sonra kapaklar1 kapatilarak kutulanir. Serin yerde saklandigi takdirde son tiiketim tarihi {iretim
tarihinden sonra 3 yildir. S1vi mesir gesitli gramajlardaki cam kavanozlarda gida mevzuatina uygun etiket
bilgileri ile satisa sunulur.

Kullanilan kazanlarda Metal bulagmasi (demir ve bakir) olmamasimna 6zen gosterilecek ve iirlinde
hidroksimetilfurfural (HMF) analizi yillik analizler ile kontrol altinda tutulacaktir.

Manisa Mesir Macunu Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7 Z
olan saflastirilmis ve kristallendirilmis sakarozu) ve glukoz surubu kullanilarak tiretilmektedir.

Uriin hazirlamada aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri, renklendirici, tatlandiric
ve koruyucu gida katki maddeleri kullanilmamaktadir.

d. Denetleme boliimii asagidaki sekilde degistirilmistir.

Manisa Mesir Macununun yapim asamasinda kullanilan malzemelerin (seker, su, glukoz surubu, limon tuzu
(sitrik asit) ve gesit bitki ve baharatin uygunlugunun denetimini ve iuriin karigimimin kaynama kazanina
konulmasindan tiiketiciye ulastirilmasina kadar Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi Koordinatorliigiinde;
Manisa Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 personel, Celal Bayar Universitesi’nden 1 gida miihendisi, Sehzadeler Ilge
Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii’nden 1 gida miithendisi ve Manisa Biiyiiksehir Belediyesi’nden 1 personelin
katilim1 ile olusturulacak toplam dort kisilik komisyon tarafindan yapilacaktir.

Mesir Macunu iiriinlerinin analizleri (renk, koku, tat, gdriiniis) Manisa Celal Bayar Universitesi Gida
Miihendisligi boliimii egitimli panelist grubu tarafindan degerlendirilecek ve rapor haline getirilecektir.

Denetim Kurulu, mesir macunu adini kullanan imalatgilar1 yilda en az iki defa (Ocak ve Haziran aylarinda)
mutat olarak denetler ve cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baglatir.
Komisyon cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda iki defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
iizerine ise her zaman yapacaktir. Denetim kurulunun talep etmesi durumunda iiriin analizi Celal Bayar Universitesi
Gida Miihendisligi Bolimii Gida Laboratuvarinda yapilacaktir. Bu analizler en az yillik periyodlarla yapilmalidir.
Denetime iligkin raporlar Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve
Marka Kurumu’na gonderilecektir.
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e. Baharat listesi agagidaki sekilde degistirilmistir.

juncea, Sinapis alba

NO LATINCE isMi TURKCE ISMI KULLANILAN KISMI
1| Papaver somniferum Hashas Tohum
2 | Alpinia officinarum Hance | Havlican Rizom
3 Brassicanigra, Brassica Hardal Tohum

4| Calluna vulgaris (L.) Funda/Piren/Siipiirge Otu Cigek, toprak tistii, yaprak

5 | Cassia angustifolia Vahl Sinameki Meyve

6 | Cassia fistula L. Hiyarsembe Meyve

7 | Cinnamomum sp. Targin Cigek

8 | Citrus sinensis (L.) Osbeck | Portakal Cigek, Meyve Kabugu, Meyve

1©

Citrus Limon (L.)Osbeck

Limon kabugu

Meyve, meyve kabugu

10 | Cocos nucifera L.

Hindistan Cevizi

Rende, ¢igek durumlarindan elde
edilen usarenin igslenmesi sonucu
elde edilen iiriin

Commiphora molmol

iu (Engl.) Engl. Ex Tschirch Mira Regine

12| Coriandrum sativum L. Kisnis Yaprak, Meyve
13 | Crocus sativus L. Safran Stigma

14 | Curcuma zedoaria Roxb. Zalumba Rizom, kok

15 | EEtara cardamomum 5 Meyve
e Gigek Tomurcugu
17 \I/:&Zr:rc:lum vulgare subsp. Rezene Meyve

18 | Urtia dioica L. Isirgan Tohum

19| Ceratonia siliqua L. Kegiboynuzu Meyve

20 | Cuminum cyminum L. Kimyon Meyve

21| Glycyrrhiza glabra L. Meyan Kok Ekstresi(meyan bali)
22 | Hibiscus sabdariffa L. Sudan Bamyasi, Karabamya | Ci¢ek, Tohum
23| Linum usitatissimum L. Keten Tohum

24 | Melisa officinalis L Melisa Otu Yaprak

25 | Nigella sativa L. Corekotu Tohum

26 él;)ét;ltjr:n marianum (L) Devedikeni Tohum

27 | Pimenta officinalis Lindl. Yenibahar Meyve

28 | Pimpinella anisum L. Anason Meyve

29 | Piper cubeba Bojer Kebabiye, Kiibabe Meyve

30 | Piper longum L. Dartfiilfil Meyve

31 | Piper nigrum L. Karabiber Meyve

Piper nigrum L.
= | (Piperaceae)

w
N

Akbiber - Beyaz Biber

Olgunlastiktan sonra toplanip
teknigine uygun olarak
Kurutulmus ve dis kabuklari

48



2018/26 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.04.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

49

soyulmus meyvelerinin tane veya
ogitiilmiis hali
Rosa canina L. (Sinonim:

33 gg:?]grf)anthina Déségl. & Kusburnu Meyve, tohum yag1

34 | Curcuma longa L. Zerdegal Rizom

35 | Rosmarinus officinalis L. Biberiye, Kusdili Yaprak

36 | Terminalia citrina Retz Halile(sar1) Meyve

37 | Terminaliachebula Rtez Halile(kara) Meyve

38 | Vanillia fragrans Ames Vanilya Meyve, tohum

39 | Vites agnus - castus L. Hayit Meyve

40 | Vitis vinifera L. Uziim Meyve

41 | Zingiber officinale Rascoe | Zencefil Rizom

3. Grana Padano

10 Sayili ve 01.08.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Gelencksel Uriin Adi Biilteninde ilan edilen,
C2014/044 numarali "Grana Padano" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki degisiklikler
yapilnustir. ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. boliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.

“Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri” kisminda yer alan fiziksel ve kimyasal ozelliklere iliskin
basliklardan “fiziksel” ile “kimyasal” kelimeleri ¢ikarilmigtir. Bu kisimdaki kabuk rengine iliskin agiklama “Koyu
veya dogal altin sarist olup triinde renklendirici amagh gida katki maddesi kullamlmasina izin verilmez.” olarak, <20
ayin dahi istiine ¢ikan uzun olgunlagma siiresine dayaniklidir.” agiklamasi ise ‘“20 aymn dahi {istiine ¢ikan uzun
olgunlagma siiresine “raf dmrii” olarak dayaniklidir.” seklinde degistirilmistir. “100 gram Grana Padano igin oranlar”1
gosterir tablo asagidaki sekilde yeniden diizenlenmistir.

100 gram Grana Padano icin oranlar

Bilesen Birim Ortalama Deger Stagleg;?:r?ma Ali;/l?lgll;r
Nem g 32 2,0 30-34
Toplam protein g 33 1,3 31,7-34,3
Toplam amino asit g 6,0 0,8 5,2-6,8
Yag g 29 15 27,5-30,5
Doymus yag asitleri g 18

Tekli doymamus yag asitleri g 7,4

Coklu doymamis yag asitleri g 1,1

Kolesterol mg 98,3 10,3 88-108,6
Seker (karbonhidrat) mg 1 gr’dan az

Lif mg 0

Kiil g 4,6 0,4 4,2-5,0
Kalsiyum mg 1165,0 9,0 1156-1174
Fosfor mg 692,0 4,0 688-696
Tuz g 15 0,2 1,3-1,7
Potasyum mg 120,0 34 116,6-123,4
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Magnezyum mg 63,0 7,9 55,1-70,9
Cinko mg 11,0 1,0 10-12
Bakir mg 0,5 0,017 0,483-0,517
Demir mg 0,14 0,04 0,1-0,18
Iyot ug 355 29,9 5,6-65,4
Selenyum ug 12,0 3,5 8,5-15,5
Vitamin A ug 224,0 61,0 163-285
Vitamin B1 mg 0,02 0,005 0,015-0,025
Vitamin B2 mg 0,36 0,04 0,32-0,4
Vitamin B6 mg 0,12 0,03 0,09-0,15
Vitamin B12 g 3,0 0,8 2,2-3,8
Vitamin D3 g 0,5 0,4 0,1-0,9
Vitamin B3 mg 0,003 0,8 %%%228'
Vitamin E mg 0,206 0,097 0,109-0,303
Pantotenik asit mg 0,246 0,037 0,209-0,283
Kolin mg 20,0 57 14,3-25,7
Biyotin g 6,0 3,2 2,8-9,2
Organik asit g 15 0,2 1,3-1,7
Enerji kJ 1654

kcal 398
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurular

Asagidaki cografi igsaret bagvurular1 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 inci maddesi kapsaminda
degisiklige ugramis olup bu yayimlara kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Carsamba Pidesi

08 Sayili ve 23.06.2017 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/001 numarali "Carsamba Pidesi" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde agsagidaki degisiklikler
yapilmistir. Ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. béliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.

a. Uretim metodu boliimiindeki Bir Adet Pidenin i¢ Malzemesi listesi asagidaki sekilde degistirilmistir.
120 - 125 gr kiyma
190 - 200 gr kuru sogan
4 -5 gr karabiber
3grtuz

b. Uretim Metodu béliimiine asagidaki ciimle eklenmistir.

Nihai {irtiniin eni 4-5 cm, boyu 75-80 ¢cm uzunlukta olup agirligi 200-220 gr olmalidir.

C. Denetleme boliimiinde yer alan denetim periyodu “yilda bir” olarak degistirilmistir.
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8. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik Talepleri

Asagidaki cografi isaret degisiklik talepleri 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi
kapsaminda yayimlanmis olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklart itirazlar1 Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Denizli Traverteni

151 say1 ile tescilli Denizli Traverteni ibareli cografi isaretin denetim merciinde degisiklik yapilmasina iliskin
talep kapsaminda yapilan inceleme sonucunda, Pamukkale Universitesinin denetim merciinden ¢ikarilmasi ve yerine
Denizli Madenciler ve Mermerciler Derneginin gorevlendirilmesi hususu uygun bulunmustur.



