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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 basvurularini 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrasi “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
bagvurular Biiltende yayimlanir.” hitkmiine amirdir.

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

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

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

Uriin ad1 Bagvurularimin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1 C2017/012
2. C2017/116
3. C2017/202
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numarasi Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1
Numarast  Numarasi

1 356 Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma
Peyniri

2. 357 Adiyaman Besni Uziimii

3. 358 Amasya Beji Mermeri

4. 359 Antakya Kiifli Stirkii (Cokelegi)

5. 360 Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

6. 361 Maras Coregi

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

19

24
27
29
35

40

Sayfa

5
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555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12
nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1L 361 Maras Coregi 42
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 356 Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep 43
Sikma Peyniri

5. 360 Antep Muskasi (Gaziantep Muskast) 44

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

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

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numaras1  Numarasi
1 183 Tomarza Kabak Cekirdegi 46
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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3.Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Suhut Keskegi

Basvuru No : C2017/012

Bagvuru Tarihi 1 30.01.2017

Cografi isaretin Ad : Suhut Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Suhut Belediye Bagkanligi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. Cumhuriyet Cad. Suhut / AFYON

Cografi Simr : Afyon ili Suhut Ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Denetimlerde tescile uygun iiretim yaptig1 belirlenen ireticiler Suhut

Keskegini simgeleyen logoyu iriin etiketinde kullanma yetkisine sahip
olacaktir. Ilgili cografi isaret logosu ve ‘Suhut Keskegi’ cografi isareti
tireticinin firma logosu ile birlikte ayn etikette bulanabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cografi bolge olarak, Ege bdlgesinin en dogu kisminda yer alan Suhut, Afyon’un giineyindedir ve Bati
Anadolu’yu I¢ Anadolu’ya baglayan esik arazi iizerinde bulunur. ilgenin geleneksellesmis, dogum, asker ugurlama,
diigiin, kutlama, bayram, hact ugurlama, adak, hayir, bulusma gibi 6zel zamanlarda yapilan ve giiniin her 6giiniinde
tiiketilebilen yoresel yemegi keskektir.

Suhut keskegi, diger keskeklerden yoresel hammadde temini, bilesenlerinin hazirligi, pisirme ve sunum
usulleri ile ayrilir. Bugdayin kabugu soyulmus ve yikanmis hali géce olarak adlandirilir. Suhut keskegi geleneksel
olarak yorede yetisen bugdaydan yapilmis goce ve yorede yetisen nohut ile yapilir. flgede yiiriitiilen ekonomik
faaliyetlerden en 6nemlisi biiylikbag hayvan yetistiriciligidir. Suhut keskeginde de yorede yetistirilen biiyiikbag
hayvanlarm belirli boliimleri kullanilir. Bu kisim sirt kisminin kuyruga yakin bolimiidiir ki yoresel adiyla zipkin
olarak ifade edilir. Zipkin eti hayvanin sirt kismindan kuyruga yakin bdlgesinden tercih edilir. Her sigirda 5 adet
sakral omurun birlesmesinde olusan os sacrum ‘zipkin’ ilk kuyruk omuru ile eklemlesir. Bu bolgenin yag dokusu
ince ve sik bulundugundan etin kalitesi yiiksektir. Ayrica zipkinin kemigi hayvanin en yogun ilikli bolgesidir ve
icerdigi yag keskegin kivammm almasim saglar. Ilaveten aym miktarda kemiksiz kirmizi et eklenir. Bolge
meralarinda dogal beslenen biiyiikbaglarin zipkin eti ve kemiksiz eti Suhut keskegine geleneksel tadin1 verir.

Suhut Keskegini diger keskeklerden ayiran baslica 6zelliklerden bir digeri ise sirsiz toprak ¢omlekte ve odun
atesinde 1sinan tas firinda pisirilmesidir. Bu tip ¢dmlek insanoglu tarafindan 5000 yildir kullanilirken glinimiizde
unutulmak iizere olup kullanim kolayligi sundugu icin sirli toprak kaplara yerini birakmak {izeredir. Bolgede ise
talebin yogunlugu nedeni ile aktif ¢omlek ustalart mevcuttur. Yoresel tas firin; firin tagi, firin taban tasi, firin kuyusu,
cehennemlik, cehennemlik ile firn taban katmanlari, kavisli tavan ve baca bolimlerinden olusur. Yo6rede bu firinlari
yapan ustalar bulunmakta ve gelenegi devam ettirecek olan ¢iraklar1 yetistirmektedirler. Tas firin yapimi ustalik
gerektirdigi kadar kullanan firicilarda birer ustadir. Pisirme isleminde firin 1sis1 6ncesinde ve esnasinda kontrollii
bir sekilde takip edilir. Giiniimiizde tag firinlara 1s1 gostergeleri konulsa da ustalar pisme 1sisint deneyimleri ile
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anlarlar. Giin boyunca igerisinde pide, ekmek, hashagli biikme yapilan firinlara aksamiizeri keskek konulur ve 12-
15 saat pisirilir. Uzun pisme siiresi keskegin kolay hazmedilebilen ve aromatik bir tiriine doniismesini saglar. Toprak
¢omlek firin tas1 sicakligiyla isinarak tiim malzemelerin aym oranda pismesini saglar. Toprak ¢omlekler ilk
kullanim1 &ncesi yaglanarak tas firinda bir gece boyunca bekletilir ve ikinci gece ise i¢inde kemik kaynatilarak
¢omlek icerisinde dogal koruyucu bir katman olusumu saglanir. Suhut Keskegi rayihasini ve lezzetini artiran diger
bir unsur ise tag firinda kullanilan odun tipidir ki bunlar mese, giirgen ve kizilagactir.

Ayrica Suhut keskeginde Afyon Kaymag: kullanilir. Afyon kaymag: cografi isaret tescili bulunan, dogal ve
yoresel bir iiriindiir. Afyon Kaymag: keskegin tag firindan alinip kemiklerin alinmasinin ardindan karistirma
(dovme) oOncesinde ilave edilir. Kaymagmn koyu ve yagl 6zii Suhut Keskeginin lezzetini 6zerklestirirken, besin
ogelerindeki bol protein ve kalsiyum ile niteligini artirir. Suhut Keskegi son agsamada 30 ila 40 dakika etler lif lif
oluncaya kadar dovme (karigtirma) islemine tabi tutulur. Dévme tahtadan dovme kepgesi ile kuvvetli bir seklide
araliksiz yapilir. Dévme tiim parcalar 6zlesene kadar devam eder. Suhut Keskegi kivama gelince dovme islemi
tamamlanir. Adeta lapa halini alan ufak parcacikli Suhut Keskegi ¢cigneme rahatligi sagladigi gibi her bir lokmada
ayni1 lezzetli tad: sunar.

Besin Degerleri (100g) min maks
Protein 14 ¢ 17 ¢
Yag 79 109
Lif 70 9¢
Demir 3 mg 5mg
Kalsiyum 60 mg 75 mg
Sodyum 100 mg 130 mg
Uretim Metodu:
Malzemeler

Orta biiytikliikte toprak ¢comlek icinde pigmis 8 kg’lik Suhut Keskegi i¢in:

% 50 goce (£%S5 et oranina bagli olarak degisebilir)

% 25 zipkin eti (£%S5 goce oranina bagli olarak degisebilir)

% 20 kemiksiz et (£%5 goce oranina bagli olarak degisebilir)

% 4 nohut (£%2 kullanim oranina gore degisebilir)

% 1 kaya tuzu (£%0,25 damak tad1 tercihine bagli olarak degisebilir)
Bir adet orta boy lola kemigi

8-10 litre 1lik igme suyu (firinin sicakligina gore degisebilir)

250-300 gram Afyon Kaymagi

Hazirlik agamasinin 6ncesinde tas firin 1s1 kontrolii saglanir. Suhut Keskeginin pisirilmesi i¢in tas firin
sicakliginin 220-280°C’ye ulasmis olmasi1 ve giin boyunca kullanilmig olmasi gerekir. Aksam saatlerinde sicakligi
uygun goriilen tas firin son kontrolii teyit edilir.

Goce ve nohut ayiklanir ve yikanir. Toprak ¢omlegin tabanina zipkin eti ve kemiksiz et yerlestirilir. Lola
kemigi de etin iizerine uygun bir sekilde yerlestirilir. Goce, nohut ve tuz ilave edilir. Igine tiim malzemelerin
yerlesmis oldugu toprak ¢omlegin agzina yaklasacak kadar 1lik su ilavesi yapilir. Toprak ¢omlegin agz1 kapatilir ve
tas firin icine firin ustasi tarafindan yerlestirilir. Yerlestirme firin sicakliina bagh ustalik gerektirir. Firin kapagi
kapatilir. Pigirme islemi 12 ila 15 saat boyunca kontrol edilmeksizin devam eder. Pisirme sona erdiginde sicaklig1
yliksek olan toprak ¢dmlek korunakli bir sekilde firin ustasi tarafindan alinir.

Toprak ¢omlek iginden tiim kemik parcalar1 ayristirilir. Kivami kontrol edilerek ihtiyag dahilinde yogunlugu
fazla ise uygun miktarda sicak su ilavesi yapilir. Bu ilavenin usta kontroliinde yapilmasi gerekir ki keskek kivami
saglanabilsin. Afyon Kaymagimin eklenmesinin ardindan 30 ila 40 dakika boyunca Suhut Keskegine 6zel dovme
kepgesi ile ezilerek tiim malzemeler lif lif oluncaya dek karigtirilir. Bu islem yorede ‘dovme’ olarak adlandirilir.
Do6vme tiim pargalar {iniform bir hal alana ve 6zlesene kadar devam eder. Suhut Keskegi kivama gelince dovme
iglemi tamamlanir.
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Sicakligini toprak ¢omlek icinde koruyan Suhut Keskegi sunum oncesi 15 ila 30 dakika dinlendirilir.
Dinlendirme sonras: direkt tiiketilebilecegi gibi, istege bagli olarak ac1 veya tatli kirmizi toz biber, salca, tereyagi
veya bitkisel yagin birlikte kizdirilmasi ile hazirlanmig sos eklenerek de tiiketilebilir.

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

Suhut Keskegi yapiminda geleneksel olarak bolgeden saglanan tiriinler kullanilmaktadir. Keskek icerisinde
bolgede yetisen nohut ve bugdaydan yapilmis goce; bolge meralarinda dogal beslenen biiyiikbaglarin zipkin eti,
kemiksiz eti ve lola kemigi kullanilmasi esastir. Suhut keskeginin pistigi firinlar ve ¢omlekler dzeldir ve yoredeki
ustalarin bilgi birikimi ile sekillenirler. Bu nedenle Suhut keskegi yoredeki ustalar tarafindan yapilmis firm ve
comleklerde pismelidir.

Denetleme:

Suhut Belediye Baskanligi’nin koordinatérliigii ile Suhut Tarim Ilge Miidiirliigii Temsilcisi, Saglik il
Miidiirligi Temsilcisi, Suhut Esnaf ve Sanatkarlar Odast Temsilcisi, Suhut Ziraat Odasi Temsilcisi
gorevlendirilmistir. Suhut Tarim ilce Miidiirliigii'nden 2 kisi diger kurumlardan birer kisi olmak iizere olusturulan
komisyon en az 3 kisinin katilimu ile gergeklesebilir. Yilda en az bir defa toplanacak olan komisyon sikayet, siiphe
vb. beklenmeyen haller icin plan harici toplantilar diizenleyecek, denetimi gergeklestirecektir. Uriiniin tanimlanan
ozellikleri ve metotlart dahil ayrica restoranda servis, pazarlama ve varsa ambalajlama proseslerini de igerecek
sekilde denetim yapilacaktir. Denetleme komisyonu iiyelerinin denetim kaynakli harcamalart denetlenen firmalarca
karsilanacaktir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel
kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Mus Corti As1 (Yemegi)

Basvuru No : C2017/116

Basvuru Tarihi 1 05.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Mus Corti As1 (Yemegi)

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Mus i1 Bilim Sanayi Ve Teknoloji Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Ticaret Odast No:025 Merkez Mus

Cografi Simir : Mus 1li

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ad1 ve amblem iirliniin servis edildigi isletmelerde goriiniir

bigimde bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mus zengin bir mutfaga sahiptir. Hayvanciligin etkisiyle et, yore beslenmesinde temel 6ge durumundadir.
Ki1s mevsimi ¢ok uzun oldugundan giiz mevsimi gelmeden dnce her aile kisin yiyecek gida maddelerinin tedarikine
baglar. Sebzeler kis i¢in hazirlanir. Yorede “kelem” olarak adlandirilan lahana siklikla tiiketilmektedir.

Lahana (kelem) bir kag ¢esitte kisa saklanir. Bunlardan en yaygin olani “gorti”dir. Bir ¢esit tursu olan ¢orti;
ufak dogranan lahana yapraklarinin ve reyhan, pul biber, limon ve tuz ile su eklenerek kavanozlara basilmasi ile
yapilir. Corti yemeklerin yaninda yenildigi gibi i¢ine yarma bugday ve et katilarak ¢orti yemegi olarak da tiiketilir.
Mus Corti Yemegi uzun yillardir yérede yapilmakta olup bolge ile 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

1 kg Mus corti tursusu
750 gr kuzu kol

150 g yarma bugday
60 g tereyagi

20 g domates salcasi

Yapilist

Corti as1 igin pargalanms kemikli kuzu eti tereyaginda rengi degisene kadar kizartilir. Uzerine salga
eklenerek 1-2 dk sotelenir. Corti tursusu ve yarma bugday tencereye konur. Uzerini kaplayacak kadar su eklenir.
Tencere yaklasik bir saat orta ateste pismeye birakilir. Et kemikten kolayca ayrilmaya bagladiginda pismistir.

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

Mus Corti As1 (yemegi) , yorede uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirasi olan bir {iriindiir. Kendine
has iiretim yontemi ve sekli bakimindan Mus ili ile 6zdeslesmistir.

Denetleme:

Mus Corti As1 (yemegi) tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak iretilmesi,
pazarlanmasi, cografi isaretin kullanimi Denetim Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Denetim Komisyonu Mus
1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinasyonunda, Mus Il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden bir uzman
personel, Mus Alparslan Universitesi tarafindan gorevlendirilecek bir personel ve Mus Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligii tarafindan gorevlendirilecek bir personelden olusacaktir. Denetimler yilda bir kere yapilarak
raporlanacaktir. Komisyon, sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2018/31 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 18.06.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

3. Kastamonu Cekme Helvasi

Basvuru No : C2017/202

Bagvuru Tarihi 1 17.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Cekme Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Cekme helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi lirlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi ‘Hepkebirler = Mah. Ticaret ve Sanayi Odast Pasaji No:9
Merkez/Kastamonu

Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi :Kastamonu Cekme Helvasi cografi isareti marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Cekme Helvast TS 13028 Cekme Helva Standardi’na uygun olarak beyaz seker, bugday unu,
tereyagl ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri ve
gerektiginde cesni maddeleri de ilave edilerek teknigine uygun sekilde hazirlanan bir iiriindiir. Uriinde kullanilacak
beyaz seker; Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmis
ve kristallendirilmis sakarozu) ifade etmektedir. Kastamonu g¢ekme helvasi geleneksel haliyle sade olarak
tiretilmekle birlikte, ayni yapim teknigi ve hammaddeler kullanilmak kaydiyla, nihai asamada tiiketici begenisi
amaciyla cesnilendirilebilir. Cesni maddesi olarak; Antep Fistig1, ceviz, badem, findik gibi sert kabuklu meyvelerin
yenilebilir kisimlar1, kakao, ¢ikolata, Hindistan cevizi rendesi, susam ve ¢esni amagh kullanilan diger uygun gida
maddeleri kullanilabilir. Aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri olarak iiriinde sadece vanilya,
vanilin ve etil vanilin aromas1 kullanilabilir. Cesnili Kastamonu Cekme Helvasinda kullanilan ¢esni maddeleri, dogal
aroma vericisi ile birlikte kullanilamaz. Ayrica {riinde sitrik asit hari¢ gida katki maddeleri de (koruyucu,
renklendirici, tatlandirici vb.) kullanilamaz.

Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde kullanilan ve katilmasina izin verilen maddelerin disindaki ¢esni
maddelerine ait kabuk ve ¢ekirdek dahil her tiirlii madde yabanct madde olarak degerlendirilir ve tiriinde yabanci
madde bulunamamalidir.

Kastamonu Cekme Helvasinin 1800°1i yillardan beri dogumlari, evlilikleri ve diger dnemli tarihleri kutlamak
amaciyla tiretildigi, hatta Kastamonu'dan Osmanli sarayina gonderildigi ve zamanla geleneksel gida kiiltiiriimiiziin
bir pargasi haline geldigi bilinmektedir. Geleneksel yontemlerle kii¢iik isletmeler tarafindan uzun yillardir
iiretilmekte olan Kastamonu Cekme Helvasina olan talep, iilke ekonomisinde goriilen gelismelere paralel olarak
artmis, gerek iiretici sayisinda gerekse iiretim yapan firmalarin kapasitelerinde de artiglar meydana gelmistir. Bu
gelismeler Kastamonu Cekme Helvasinin son iiriin sunumuna dair ¢esnilendirme, farkli ambalajlama tekniklerine
dayanan raf omriinii uzatma gibi arastirma gelistirme ¢aligmalarini da beraberinde getirmistir. Boylelikle yerel
iireticiler dagitim aglarini genisleterek il dig1 farkli pazarlara agilma imkani bulmuslardir. Tiim bu gelismeler sonucu
artan talep Kastamonu Cekme Helva’si {iretimini de artirmustir.

140
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Sekil 1. 1988-2014 yillar arasinda Kastamonu Cekme Helvasi {iretim miktarlar1 (yil/ton)
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Sekil 1’de 1988-2014 yillar1 arasindaki Kastamonu Cekme Helvasi tiretim miktarlar1 verilmistir. Gortldiigii tizere
2014 y1l1 ortalamast 135 ton/yila ulagmistir.

Kastamonu Cekme Helvasina kendine 6zgii niteliklerini kazandiran ayirt edici 6zellikleri agagidaki gibidir:

1.  Avyirt edici iiretim yontemi nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde belirli isleme teknikleri tiriine 6zgiinliik katmakta ve bu islem agsamalari
benzer nitelikteki diger iiriinlerin proseslerinde bulunmamaktadir.

e Kastamonu Cekme Helvasinda kullanilan miyanenin kavrulma diizeyi “cekme helvaya tat ve koku
0zgiinliiglinii” kazandiran unsurlardan birisidir. Miyanenin yanmamasi ancak homojen olarak ve miimkiin
oldugunca fazla kavrulmasi gereklidir. Bu islem 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda yaklasik 3-4
saatte gergeklestirilir.

o Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsiiz ve agizda kolay eriyen nitelikte tekstiir kazandiran agamalardan ilki
seker kiitlesi ve miyanenin birbiri i¢erisinde homojen olarak dagilincaya kadar karigtirtlmasidir. Seker
halkasinin miyaneye bulanarak kenarlara dogru cekilmesi ve biiyliyen halkanin sekiz yapilarak birbiri
tizerine katlanmasi seklinde devam eden bu asama 20-25 dakika kadar devam eder. Bu noktadaki Kkritik
unsur ¢ekme islemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur topaginin kalmamasidir. Agartilmis seker
kiitlesinin miyane ile homojen karisiminin saglanabilmesi icin geleneksel teknik miyane ve seker
sicakliklariin birbirine uyumlu/yakin olmasidir. Cekme islemi bitmis helva topaksizdir ve pigsmaniye
benzeri ince seker lifleri igermektedir.

e Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik katan ve son {iriin tekstiiriinii (agizda dagilma)kazandiran islem
basamaklarindan ikincisi de ¢gekme helvanin imal edildikten sonra prosesin devam etmesi, ¢gekme helvanin
helva 6giitme makinesinden gegirilmesi ve tekrar toz forma getirilmesinin ardindan da toz kiitlenin tepsilere
diizgiince doldurularak presleme ve kesme makinasinda sikistirilmis yapisi diizgiin tiiketilebilir formda kiip
silindir ve baklava dilim seklinde kii¢iik parcalara doniistiiriillmesidir. Bu nedenle 6giitme makinast ile pres
makinasi Kastamonu ¢ekme helva iiretimi i¢in tasarlanan 6zgiin makinelerdir.

2. Ayirt edici nihai {iriin nitelikleri

2.1. Formiil icerigine bagli ayirt edici nitelikler

Miyane oranini fazla olmasi, buna bagli seker oraninin diisiik olmasi:Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik
katan diger bir unsur miyane oraninin yiiksek olmasidir. TSE 13028’e gore toplam seker orani nihai iiriinde en ¢ok
%350 olarak verilmistir.Kastamonu Cekme Helvasina benzer nitelikteki diger iriinlerde bu oran ortalama %40-45
iken, Kastamonu Cekme Helvasinda en fazla % 34+4 diizeyindedir. Kastamonu Cekme Helvasinda miyane oraninin
yiiksek olmasi toplam icerikte seker oranin az olmasini, {iriin tiiketilirken seker tadinin daha az hissedilmesini,
boylelikle son iriiniin tat ve lezzet agisindan benzer nitelikteki iiriinlere kiyasla daha hafif, tiiketiciler tarafindan
stirekli yenilebilir/tiiketilebilir nitelikte olmasinit saglamaktadir.

2.2. Tekstiirel Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi dig goriiniim itibariyle kaliplanmis, sikistirtlmis, piiriizsiiz, diizgiin kesilmis,
homojen yapisiyla 6zgiinlesmis bir tekstiire sahiptir. Ancak imal edildikten sonra, benzer nitelikteki diger iirtinlerden
farkli olarak ¢ekme helvanin “sekerli lifli yapisinin &giitme makinasindan gecirilerek kirilmasi” nedeniyle,
1sir1ldiginda ve yeme sirasinda agizda dagilan, eriyerek kolayca yutulan piiriizsiiz yumusak bir tekstiirii vardir.
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Tablo 1. Tekstiir Profil Analizi kontrol parametreleri ve analiz sonuglari

Parametre Fiziksel tamim Duyusal tanim Kastamonu Cekme Helvasi
analiz sonuclari

Sertlik Deformasyon igin gerekli Maddeyi 6n disler arasinda
. sikistirmak icin gerekli olan gii¢
(Hardness) (g) olan gii¢ 546.55 +117.21
Deforme eden giiciin ortadan Az disleriyle kismi olarak
Esneklik kalkmasiyla birlikte

sikistirilan maddenin orijinal 0.159 £ 0.061

(Springiness)(mm)  materyalin deforme olmamisg o
yiiksekligine donme oran1 ve hizi

haline donme orani

Yapiskanlk I¢ baglarin dayanma giicii Madde ssirilirken, kopmadan
(Cohesiveness) onceki deformasyon miktari 0.046 + 0.007
Cignenme Kat1 giday1 parcalara ayirip Giday1 yutmaya hazir hale
(Chewiness) yutma durumuna getirmek getirinceye kadar gerekli ¢igneme
icin gerekli olan enerji sayis1 ve giicli 4.636 + 1.253

(gmm)

Kastamonu Cekme Helvasi tekstiir ve sikistirilmig yapisi itibariyle sertlik diizeyi nispeten yiiksek gibi algilanan,
ancak 1sirma ve agizda ¢igneme sirasinda cabuk dagilan, yapismayan, ¢ignemeye karsi direng gostermeyen,
yumusak ve piirlizsiiz bir tekstiire sahiptir. Buda Tablo 1.’de gériilecegi iizere esneklik, yapiskanlik ve ¢igneme
degerlerinin diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir.

2.3. Bazi Fizikokimyasal Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi pismis seker kiitlesinin beyaz renk alincaya kadar ¢cekme makinasinda agartiimasi,
seker kiitlesinin kavrulmus miyane ile homojen karisim olusuncaya kadar tekrar ¢ekilmesi, seker liflerinin kirtlmasi
amaciyla dgiitme makinasindan gegirilmesi sonucunda kendine 6zgii tekstiirle beraber rengini de kazamir. Igeriginde
oldukga kavrulmus bir miyane kullanilmasina ragmen son iiriin rengi bu islemler sayesinde beyaza yakin bir durum
alir.

Kastamonu Cekme Helvasinin kendine has rengini ifade edebilmek amaciyla gidalarda kolorimetrik olarak
6l¢tim yapan Renk Tayin cihaziyla renk 6zellikleri belirlenmistir. Tablo 2’ deki analiz sonuglarinda goriilecegi gibi
Kastamonu Cekme Helvasinin rengi beyaza yakin, olduk¢a agik bir renktedir. (Bu veriler sade helva igin
belirlenmistir. Nihai asamada ilave edilecek g¢esni maddeleri gorselligi etkilemekle birlikte, iiriiniin ana yapisini
bozmaz)

Tablo 2.Kastamonu Cekme Helvasinin bazi fizikokimyasal nitelikleri

Ozellikler Degerler
Rutubet, % (m/m) 6+1.5
Toplam seker (sakaroz olarak), % (m/m) 3444
Toplam yag, % (m/m) 16+2
Toplam kiil, % (m/m) 0.50+0.1
Peroksit, (ekstrakte edilen yagda) (meq/kg) 10£1.5
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Renk L* 90.16+3.5
a* 0.90+0.09
b* 16.18+1.4

Kastamonu Cekme Helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Cekme Helvas1 Uretimi I¢in Kullanilan Temel Donanim: Temel donanim igerisindeki miyane
pisirme makinesi/kazani, seker pisirme kazani, sogutma ve dinlendirme tezgahlari, seker agartma makinasi veya
diizenegi, helva ¢cekme makinesi/tezgahi helva 6glitme makinasi, helva sekillendirici pres makinasi, paketleme
makinasi temel makine parkurudur. Kastamonu Cekme Helvasini digerlerinden ayiran temel 6zelliklerden birisi de
Kastamonu Cekme Helvasinin imal edildikten sonra prosesin devam etmesi, helva 6giitme makinesinden
gegcirilmesi, tekrar toz forma getirilmesi, ardindan da toz kiitlenin tepsilere diizgiince doldurularak presleme ve
kesme makinasinda sikistirilmig yapist diizgiin formda kiip silindir ve baklava dilim seklinde kii¢iik parcalara
doniistiiriilmesidir. Bu nedenle 6glitme makinasi ile pres makinasi Kastamonu ¢ekme helva tiretimi i¢in tasarlanan
0zgilin makinelerdir.

Kastamonu Cekme Helvasi Uretimde Kullanilan Hammaddeler ve Kullanim Oranlart:

Kastamonu Cekme Helvasi tiretiminde kullanilan hammaddeler; beyaz seker, bugday unu, tereyag: ve/veya
bitkisel margarin, su ve sitrik asittir. Uretimde kullanilan hammaddelerin miktarlar1 yiizde olarak su sekildedir:

Hammadde Kullanim orani (%)
Tereyagi / Bitkisel Margarin  16+2

Un 48+2
Seker 34+4
Su 242
Sitrik asit 0.01

Kastamonu Cekme Helvasmin Uretiminde Uygulanan Islemler: Cekme helva iiretiminde uygulanan islemler
ve iglem basamaklar1 asagida siralanmistir. Cekme helva iiretiminde kullanilan regete kadar uygulanan sicakliklara
ve siirelere dikkat edilmesi de iiriiniin istenen 6zelliklere sahip olmasi agisindan ¢ok énemlidir. Uretim asamalar1
asagida sirastyla agiklanmustir.

Miyane yapimi

Kastamonu Cekme Helvasinda ayirt edici en 6nemli 6zelliklerden ilki miyane yapimi ve miyane kullanim
oranindaki 6zgiinliiktiir. Yag eritilir, kademeli olarak un ilave edilir, Siirekli karigtirilarak hamur pisirilir. Pigirme
islemi 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda yaklasik 3-4 saatte gergeklestirilir. Miyanenin kavrulma derecesi
Kastamonu Cekme Helvasinatat ve koku 6zgilinliigiinii kazandiran unsurlardan birisidir. Miyanenin yanmamasi
ancak homojen olarak ve miimkiin oldugunca fazla kavrulmas: gereklidir. Kavrulan miyane dinlenme teknelerine
alinarak sogumaya birakilir.

Seker Kaynatma ve Sogutma Islemleri

Bakir kazana seker ve su ilave edilir, 130+10 °C’de ortalama 20 dakika siireyle kaynatilir. Kaynama islemi
tamamlanmadan ortalama 5 dakika 6nce kazana sitrik asit ilave edilerek karistirilir. Kaynatilan seker ince bir tabaka
halinde sogutma tezgahina dokiilerek yayilir. Sekerin sogutulmasi sirasinda sekerin her tarafinin esit sekilde
sogumasi i¢in sekerin tiim yiizeyleri bir spatiil ile kazinip seker iistiine katlanir. Seker yilizeyinin kristallenmesini
engellemek ve alt tabaklarin sogumasini saglamak amaciyla birka¢ defa daha katlama islemi yapilarak sekerin
sicakliginin 85410 °C diismesi saglanir.
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Seker Agartma Islemi

Seker istenen sicakliga diistiigiinde agartma makinesinin kollarina takilarak sekeri agartma iglemine baglanir
ve bu islem seker kiitlesinin rengi beyazlasana kadar ortalama 5 dakika kadar stirer.

Miyane Karistirma ve Helva Cekme Islemi

Pisirilen miyane ve agartilmis seker kiitlesi cekme tezgahina alinir. Agartilmis seker, biiyiik bir halka sekline
getirilir. Cekme tezgahi iizerinde dinlendirilmis olan miyane ve agartilan seker birbirleriyle karistirilarak ¢ember
sekline getirilir. Miyaneye bulanan seker halkasi elden ele gevrilerek ve ¢ekilerek uzatilir. Cekme helva denmesinin
sebebi budur.

Cember seklindeki seker/miyane karigimi kenarlara dogru ustalar tarafindan manuel olarak veya makine
yardimryla ¢ekilir. Biiyliyen halka sekiz yapilarak birbiri lizerine katlanir. Bu islem seker kiitlesi ve miyane birbiri
icerisinde homojen olarak dagilincaya kadar yaklagik 20-25 dakika devam eder. Bu noktadaki kritik unsur ¢gekme
islemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur topaginin kalmamasidir. Cekme islemi bitmis helvanin ince, tel tel
hale gelmis olmasi gerekir. Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsiiz ve agizda kolay eriyen nitelikte tekstiir
kazandiran asamalardan birisi de bu islemdir. Daha sonra sogumasi i¢in yaz ve kis mevsimine gore degismekle
birlikte tezgahlar {izerine serilerek yaklasik 20 dakika bekletilir. Sicaklig1 25+5°C’ye diisiirildiigiinde helva 6giitme
makinesine atilir. Bu iglemdeki kritik nokta miyane ve agartilmis seker kiitlesinin homojen karigiminin
saglanabilmesi i¢in sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasidir.

Helva 6giitme ve presleme/sekillendirme islemleri

Bu asamaya kadar pek ¢ok ¢cekme helva ¢esidinde benzer proses akigi olmakla birlikte Kastamonu Cekme
Helvasini benzerlerinden ayiran proses basamagi ¢ekme helva kiitlesinin islenmeye devam edilmesi, 6glitme
makinasina dokiilerek helvadaki seker liflerinin bigaklar ile pargalanmasi ve unumsu, dokiilgen bir form
kazandirilmasidir. Kirmanin ardindan toz formdaki helva elenerek yeterince pargalanmamis olanlar digerlerinden
ayrilirlar. Bu iglemin ardindan helva kiitlesi tepsilere alinarak presleme makinasina verilir. Presleme makinasinda
sikigtirilan helvanin i¢inde kalan havanin da ¢ikmasi saglanir. Boylece helva tekstiirii birbirine yapisir, kendine 6zgii
piiriizsiiz ve siki bir form kazanmis olur. Presleme yapilirken ayni zamanda tepsi igine atilan kesilerle helva
kiitlesinin kiip, silindir ve baklava dilimi seklinde tiiketilebilir daha kii¢iik pargalara ayrilmasi saglanir.

Kastamonu Cekme Helvasinin Ambalajlanmasi

Tepsiler i¢indeki helva kutulara doldurulur ve kutu kapatilir. Daha sonra shring makinesinde ambalajlama
tamamlanir. Glinimiizde i¢ tabaga dolum, vakum paketleme gibi helvanin raf mriinii uzatmaya yonelik olan tirtiniin
niteliklerini degistirmeyen farkli ambalajlama bigimleri de mevcuttur. Ambalajlamadan sonra dagitim ve depolama
islemleri i¢in iiriinler kolilere yerlestirilirler. Son kontrolleri yapilip 20+2 °C’deki depolarda saklanir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Yalnizca Kastamonu’da uygulanarak, Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik katan nitelikler;

Miyanesinin yanmayacak kadar, iyice kavrulmasi ve homojen kavrulmus olmasi Kastamonu’daki helva
ustalarinin, ustaligina ve el/goz kararina dayanan ve nesilden nesile aktarilan ve Kastamonu Cekme Helvasina
kendine 6zgii tat ve koku karakteristigini kazandiran temel islemdir. Miyane/agartilmis seker karistirma asamasinda
“miyane ve agartilmis seker kiitlesinin homojen karisiminin saglanmasi”, bunun i¢in de her iki kiitlenin
sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasi, Kastamonu Cekme Helvasi ustalarmin el becerisine dayanan ve son
iirline homojen ve piiriizsiiz bir tekstiir kazandiran diger bir islemdir. Bu islem sirasinda miyane ve agdanin birbirine
yedirilis sekli, seker kiitlesinin kenarlara dogru ¢ekilerek genlestirilmesi, birbiri {izerine katlanmasi, katlama teknigi
ve bu islemin ne kadar siireyle yapilacagi ustalik gerektiren ve Kastamonu Cekme Helvasmin temel tekstiiriinii
saglayan islemlerden bir digeridir.

Bu temel iglemler haricinde Kastamonu Cekme Helvasi imalatinda asagida verilen igleme ve tiretim teknikleri
de Kastamonu iline 6zgii tekniklerdir ve Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik kazandirir;

1. Miyane oranin yiiksek olmasi (66+4), boylece son iiriindeki seker oraninin % 3444 smirinda tutularak
sekeri daha az, yeme nitelikleri ve lezzeti daha hafif olmasi,
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2. Cekme islemi bittikten sonra 6gilitme, presleme, sekillendirme islemlerinin yapilarak tekstiire goriiniiste
sikigtirilmig/biitiin bir yapi, ancak 1sirma ve yeme sirasinda dagilan ve dokiilgen bir form kazandirilmasi

3. Kastamonu’nun iklimsel 6zelikleri ve sehrin karasal iklimi de helvanin yapisini olumlu yonde etkilemekte
ve istenen tekstlirel dokunun ve yeme niteliklerinin elde edilmesine olanak vermektedir. Bu kosullar
Ol¢timlendiginde ortalama olarak %4045 ortam bagil nemi, 2143 °C ortam sicakligidir. Bu ortam ve yukarida
belirtilen proses kosullar1 da saglandiginda ortalama %6+1.5 rutubet igerigine sahip {iiriin elde edilmektedir.
Kastamonu ¢ekme helvasinin ana yapist seker ve un oldugundan bu kosullar saglanmadiginda iiriin ¢cok cabuk
rutubet ¢ekmekte, kendine 6zgii dokiilgen ve dagilan formunu kaybetmekte, yapist gittikge sertlesen ve nihai
asamada sakizimst bir yap1 kazanmaktadir.

4. Ayrica presleme ve sekil verme asamasinda kare/baklava/silindir sekilleriyle benzer ¢ekme helva veya
pismaniye tiirlerinden farkli bir formda tiiketime sunulmasidir.

Denetleme:

Denetimler Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Kastamonu i1 Gida Tarmm ve
Hayvancilik Miidiirliigii, Kastamonu Belediyesi ve Kastamonu Universitesi’nden olusturulacak 4 kisilik denetim
mercii tarafindan; iiretim, depolama pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerinde yilda bir defadan
az olmamak iizere ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; Kastamonu Cekme Helvasinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak {iretim tekniginin Kastamonu Cekme Helvasina uygun olup olmadigi
belirlenir. Denetleme sirasinda bak8ilacak olan kriterler asagidaki gibidir:

Kullanilan miyanenin kavrulma diizeyi

Agartilmis seker kiitlesinin miyane ile karisimi

Uretilen helvanin helva 6giitme makinasindan gegirilmesi ve toz forma getirilmesi
Kullanilacak beyaz sekerin Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygunlugu

Uriin tamiminda gecen malzemelerin uygunlugu

Ogiitme ve pres makinalarinin gekme helva iiretimi icin tasarlanmis 6zgiin makinalar olmasi
Kastamonu Cekme Helvasimin Uretim Akis Semasina uygunluk

Seker kaynatma , sogutma ve agartma islemlerine uygunluk

Uretilen helvanin 6giitme,presleme/sekillendirme uygunlugu

Kastamonu ¢ekme helvasinin kutulara doldurulmasinin ,ambalajlanmasinin uygunlugu.
Depolama uygunlugu.

Denetime iliskin raporlar Kastamonu Ticaret ve Sanayi odasi tarafindan ilgili mevzuatta 6ngoriilen siirelerde
Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim

Tescil Edilen Basvurularin Yayim

1. Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.04.2017 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak iizere 04.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

: 356

: 04.06.2018

: C2017/032

:20.04.2017

: Antep Peyniri (Gaziantep Peyniri, Antep Sikma Peyniri)

: Peynir / Peynirler

: Mense Adi

: Gaziantep Ticaret Borsasi

: Sanayi Mah. 60092 Sok. Bina no:15 27170 Sehitkamil/Gaziantep
: Gaziantep ili

: Antep Peyniri cografi isaretinin adi1 marka ile birlikte iiriiniin tizerinde

kullanilabilecektir. Uriiniin varsa ambalaj1 vs. iizerinde yer almas gereken
diger bilgilere ilaveten asagidaki logo yer alir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Peyniri Gaziantep ilinde iiretilen ve yine ayni ilin adini tagtyan ydresel bir peynirdir. Antep Peyniri
geleneksel olarak Gaziantep ilinin meralarinda otlatilan kiigiikbas hayvanlarin siitlerinden yapilan bir peynir
¢esididir. Gaziantep’te “pisken” ya da “kelle” olarak da adlandirilmaktadir.

Telemesi haslanan, yar1 sert, taze(salamura yapilmadan) veya salamurada olgunlastirilmis olarak iretilen ve
tiiketilen bir peynirdir. Uretimde sadece koyun veya sadece kegi siitii kullanilabildigi gibi, %50 koyun ve %50 kegi
stitii karisimi da kullanilabilmektedir.

Antep Peyniri’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Antep Peyniri’nin goriinimii homojen, gézeneksiz, piiriizsiiz, siki, kesilince ufalanmayan, yari sert, esnek,
agizda kolayca dagilan ve goriiniimil temizdir. Cignenmesi esnasinda agizda gicirdama hissi birakmaktadir. Rengi
gri — beyaz arasidir. Antep Peyniri diizgiin olmayan oval (el ayasi benzeri) bir sekle sahiptir. Bu sekil peynirlerin
geleneksel olarak avug igerisinde sekillendirilerek iiretilmesinden dolayidir. Oval seklin uzun olan iki ucu arasindaki
mesafe 6 ila 10 santimetredir.
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Antep Peyniri’nin kimyasal 6zellikleri;

Tablo-1: Salamura edilmis Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Salamura
Rutubet (%) 40,00-49,50
Kuru Madde (%) 53,00-60,20
Yagsiz Kuru Madde (%) 29,00-30,00
Yag (%) 20,50-23,30
Protein (%) 20,25-20,30
Tuz (%) 3,25-9,90
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100mL) |1,70-1,75
pH 6,2-6,5
Tablo-2: Taze Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Taze

Kuru Madde (%) 45,00-50,00

Yag (%) 18,50-19,00

Protein (%) 17,30-17,50

Tuz (%) azami 1,00

pH 6,2-6,5

Antep Peyniri yapimindan kullanilan ¢ig siitiin yag oraninin azaltilmasi peynirin fiziksel 6zelliklerini ve
aromasini etkilemektedir. Bu nedenle Antep Peyniri yapilirken, yag orani diisiiriilmemeli ve yukarida belirtilen
sinirlar igerisinde kalmalidir.

Antep Peyniri’nde 49 farkli aroma aktif bilesen tespit edilmistir. Aromaya etkide bulunan maddelerin sayisi
ise 64’diir.

Antep Peyniri’nde nétral/bazik fraksiyonuna ait ugucu bilesenler; ketonlar, esterler, alkoller, laktonlar,
terpenler, aldehitler ve aromatik hidrokarbonlar olmak iizere yedi degisik sinifa ait toplam 48 adet ugucu bilesen
belirlenmistir.

Antep Peyniri’nde 2 adet keton belirlenmistir;

e 3-hidroksi-2-biitanon (asetoin)
e  2-nonanon

3-hidroksi-2-biitanon, laktik asit bakterileri tarafindan sitrat metabolizmasi yoluyla meydana gelen ve
diasetil-rediikdaz enzimi vasitasiyla indirgenerek olusan “tereyag” aromasi veren bir ketondur. 2-nonanon ise
“meyvemsi” ve “sicak siit” aromasinin olusumunu saglayan bilesiktir. Bu bilesiklerden otiirii Antep Peyniri’nde

meyvemsi ve sicak siit aroma tatlar1 vardir.

Antep Peyniri ndtral/bazik fraksiyonunda en fazla sayida bulunan bilesikler esterlerdir ve toplam 19 adet
ester bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde ester 12 karbonlu etil dekanoat ortak olarak bulunmaktadir. Bu bilesenin
gidaya “lizims#i” aroma verdiginden Antep Peyniri’nde {iziimsii bir tat vardir.
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Antep Peyniri’nde 3 adet alkol bilegeni tespit edilmistir;

e Etanol
e  3-metil-1-biitonal
e 2-feniletanol

Antep Peyniri’nde; hekzalakton, oktalakton, undekalakton ve dodekalakton olmak iizere 4 adet lakton
bileseni bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde oktalakton ortak bilesen bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde 2 adet aldehit bulunmaktadir.

e nonanal
e 2-4 hekzadienal

Antep Peyniri’nde 8 hidrokarbon bileseni bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde toplam 9 adet terpen bileseni bulunmaktadir. Terpenler yesil yem bitkilerinin yapisinda
yer aldigindan, 6zellikle cayir ve meralarda yesil ot yiyen hayvanlarin siitlerine ve bu siitlerden iiretilen peynirlere
gecmektedir. Bu sayede peynir siitiiniin elde edildigi tiretildigi cografya ve hayvanin beslenmesi hakkinda ipucu
vermektedir. Antep Peyniri’nde - ve a—karyofilen ortak terpen bulunmaktadir. Ayrica, saptanan bu bilesenler
daglarda yabani olarak yetisen kekik ve nane gibi aromatik yem bitkilerinin biinyesinde bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nin asidik fraksiyonununda 17 adet serbest yag asidi bulunmaktadir. Dallanmis yag asitleri
koyun ve kegi peynirlerinin karakteristik yag asitleridir.

Notral/bazik fazda; o-pinen, dimetildisiilfit, stiren, asetoin, 2-nonanon, o-kopaen, karyofilen ve etil
dekaonoat bilesenlerinin Antep Peyniri’nin aroma profilini karakterize etmektedir.

Antep Peyniri i¢in ortak olan aromatik bilesenler;

GK - KS Sonuglarima Gore * GK - O Sonug¢larma Gore **
Notral/bazik fazda Asidik fazda Notral/bazik fazda Asidik fazda
o Asetik e -pinen o Asetik
o Asetoin o Propanoik o Dimetildisiilfit e 3-metilbutanoik
e 2-nonanon o 2-metilpropanaoik e Stiren e Pentanoik
o B-karyofilen o Butanoik o Asetoin e Hekzanoik
o etildekanoat o 3-metilbutanoik e 2-nonanon e Heptanoik
o -karyofilen ¢ Pentanoik e -kopaen e Oktanoik
o -oktalakton o Hekzanoik e -karyofilen o Nonanoik
o Heptanoik o FEtildekanoat e Decanonik
o Oktanoik e Benzoik
o Nonanoik o dodekanoik asitler
o Dekanonik
e Benzoik
o Dodekanoik asitler

* GK — KS; Gaz kromatografisi-Kiitle spektrometresi ** GK — O; Gaz kromatografisi-Olfaktometri

Uretim Metodu:

Antep Peyniri yapiminda ¢ig siit kullanilmaktadir ve siit sagildig1 yerde meme sicakliginda(yaklasik 35°C°de)
sirden, kKimyasal maya veya incir siitii ile mayalanir. Eski donemlerde siit sadece incir siitii ile mayalanirdi. Cig siitiin
incir mayasi ile mayalanmasi islemi giiniimiizde nadir goériilmekle birlikte genellikle g¢obanlar tarafindan dagda
otlatma esnasinda gergeklestirilen bir islemdir. Incirin olgunlasmanus haline “kerik” (yoresel agiz ile “kerrik™) ad1
verilmekte olup, olgunlagsmamus incir dalindan kopartilarak kopma esnasinda elde edilen koyu beyaz kivaml incir
stitii maya olarak kullanilir. Mayalama agsamasinda Y% litre ¢ig siit i¢in 4 ya da 5 adet kerik kopartilip siite damlatilir.
Mayalanan siit pihtilasmasi i¢in 1-2 saat bekletilir. Olusan piht1 kirllmadan bez torbalara aktarilir. Torbalar meyilli
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bir ylizey lizerine konularak kendi halinde siiziilmeye birakilabilir veya iizerine tas konularak suyu siizdiiriiliir.
Yapilacak baskinin peynir yapiminda kullanilan siitiin agirliginin 1/10 ila 1/5°i arasinda degisen bir oranda olmasi
gerekmektedir. Stizme islemi pihtt suyunu tamamen atincaya kadar devam edilmektedir. Teleme sertlesince,
telemeden kasikla pargalar alinip “sesbezi” veya “cibinlik” olarak isimlendirilen tiilbentten yapilmis kiiciik siizek
torbalara konulur. Torbalarin agzi hafifge biikiiliip sikilarak peynirin diginin yaglandirilmasi saglanir.

Telemeden siiziilen peyniralti suyu bir kazana alinarak kaynatilir. Daha sonra torbalardaki peynir pargalari
sicakligr 80 °C ila 90 °C arasinda de@ismekte olan peyniralt: suyuna atilarak 1 dakika haslamr. Peynir pargalar:
kazandan alinip tepsilere konur ve sogumasi i¢in bekletilir. El yakmayacak sicakliga gelince peynirler avug arasinda
sikilarak sekillendirilir ve bu sikma islemi esnasinda ayni1 zamanda haslama suyunun da uzaklastirilmasi saglanir.

Elde dilen peynir pargalari (kelleleri) iki farkli sekilde tuzlanir. Uzun siire saklanmak istenen ve genellikle
kig tuzlamasi olarak adlandirilan tuzlama seklinde; peynir kellelerinin {izerine kuru kaya tuzu serpilmektedir. Tuz
orant % 2 ila %4 arasinda degigmektedir. Kuru tuzun serpilmesinden sonra peynir kelleleri tuz igerisinde 2 giin
boyunca karistirilarak bekletilir. Bu esnada peynirlerden bir miktar daha aci1 su ¢ikmaktadir. iki giiniin sonunda ag13a
c¢ikan atik peynir alt1 suyu dokiilmekte ve peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak tuz orani %15 ila
%20 arasinda degisen salamura suyuna konularak satiga sunulur.

Kisa siirede (10 — 15 giin) tiiketilecek olan ve genellikle yaz aylarinda yapilan tuzlamada kuru kaya tuzu
kullanilir. Ancak bu tuzlama seklinde kullamilan tuz oran1 %1 ila %2 arasinda degisir. Peynir kelleleri kuru tuzda 2
saat kadar karistirilarak bekletilir. Bu asamada yine bir miktar peynir alti suyu agiga ¢ikar. Bu siirenin sonunda ¢ikan
atik peynir suyu dokiilmekte ve peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak salamura yapilmadan
sogutucuda (3-5°C) saklanir. Bu uygulama genellikle Antep yoresinde yasayan ailelerin kendi tiiketimleri igin
kullanlir.

Geleneksel iiretimde salamuranin tuz oraninin ayarlanmasi igin taze ¢ig yumurta ve zeytin danesi kullanilir.
Eger peynirler kighk olarak saklanacaksa salamuranin tuz oraninin daha yogun olmasi istenmekte bu nedenle tuz
orani ¢ig yumurta kullanilarak yapilir. Tuzlu su (salamura) hazirlandiktan sonra igerisine taze ¢ig yumurta atilir,
eger yumurtanin belli bir kismi (biiyiik madeni para kadar bir kismi) yiizeye ¢ikarsa tuz orani uygun olur. Hemen
tiiketilecek olan peynirler i¢in hazirlanan salamura suyu daha diisiik tuz yogunluguna sahiptir. Bu nedenle ¢abuk
tiiketilecek iirliniin salamura suyunun tuz ayarlamasinda yumurta yerine zeytin tanesi kullanilir.

Salamura edilmis peynirler tenekelerin agz1 lehimlendikten sonra 2 — 3 ay soguk hava deposunda(3-5°C)
bekletilmekte ve daha sonra tiiketime sunulur. Antep Peyniri dayanikli bir peynir olup, 2 — 3 y1l kadar muhafaza
edilmesi miimkiindyir.

Antep Peyniri yari sert ve tuzlu bir yapiya sahiptir. Tiiketilmek istendiginde yaklagik 8-10 saat soguk suda
sabaha kadar bekletilir.

Denetleme:

Antep Peyniri Denetleme Kurulu, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatdrliigiinde Gaziantep Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gérevlendirilecek bir uzman,
Sehitkamil Ziraat Odasi’ndan gorevlendirilecek bir uzman, Gaziantep Il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii’nden gorevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nden gorevlendirilecek bir kisi
olmak iizere 3 personelden olusur.

Denetim mercii, Antep Peyniri’nin {iretildigi ve satildig1 yerlerden numuneler alip gida analizi yapan resmi
bir laboratuvarda analize tabi tutabilir. Numune olarak alinan iiriinlerin kimyasal bilesimi, fiziksel ve tekstiirel
yapisinin tescil belgesine uygunlugu denetlenir. Kimyasal, fiziksel ve tekstiirel analizler iiriiniin tescile uygunlugu
hakkinda yeterli fikir vermez ise aromatik bilesenlerinin tespiti yapilir. Denetim merci, tescil belgesine uygun
olmayan iiretimler hakkinda mevzuattan kaynaklanan islemleri yapar ve davalar agar.

Denetleme kurulu, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetim merci, sikayet halinde bu
denetlemeyi sayisiz olarak tekrarlayabilir. Yapilan denetleme sonrasinda tutanak tutmak ve her yil denetim raporu
yazmak da denetleme kurulunun goérevleri arasindadir.
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Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.
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2. Adiyaman Besni Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.08.2017 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii

itibaren korunmak iizere 08.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

: 357

: 08.06.2018

: C2017/123

:18.08.2017

: Adiyaman Besni Uziimii

: Uziim/Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

- Mense adi

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1

: Besni Belediyesi

: Yeni Besni Mahallesi Ziibeyde Hanim Caddesi Besni Adiyaman
Adiyaman ili Besni ilgesinin Suvarli, Corak, Karalar, Yayikl,

Sariyaprak, Pinarbasi, Beskoz, Burungayir, Oyal1 koyleri

: Adiyaman Besni Uziimii cografi isaretini tasiyan ve drnegi asagida verilen

etiket, iirlin ambalajinda kullanilir.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Adiyaman Besni Uziimii, ¢ekirdekli kurutmalik bir iiziim olup besni iiziim ¢esidinden elde edilir.
Yas Adiyaman Besni Uziimiiniin Ozellikleri:

Taneler iri (347,11 + 65,59 mm?), homojen, orta uzunlukta (21,02 + 2,24 mm), kisa oval (ters yumurtamsi)
sekillidir. Kabuk ince (116,02 + 17,51 p) ve yesil-sar1 renktedir. Meyve eti sertligi ¢ok yiiksek (1,51 +0,33) olup renksiz,
susuz ve aromasizdir. Tane sap1 kisa (7,74 £ 1,23 mm) olup sapin salkimdan kopmasi ¢ok kolay (0,13 + 0,06 kg), 2-3
cekirdeklidir. Cigekleri erdisi olup salkimlari yazlik siirgiinlerin 3-4 bogumlarinda olusur.

Kuru Adiyaman Besni Uziimiiniin Ozellikleri:

Kuru madde : %82,40 £ 0,01 Brix
Sakkaroz 1 %2,74 £ 0,02
Fruktoz 1 %46,91 +0,01
Glikoz : %50,35+0,01

Kiil igerigi : %2,58 £0,01 g/100g
Ph 14,41 £0,01
Titrasyon asitligi : %0,47+0,01

Antiradikal kapasitesi : 32,26 + 0,01 mM Troloks
Rengi altin sarisia yakin kehribar renktedir.

Fenolojik Ozellikleri: Kis gdzleri nisan aymin 1.-2. haftasi uyanmakta olup tam gigeklenme zaman may1s ayimnin
ortasma (2.-3. haftasina) denk gelir. Ben diisme ise temmuz aymin 4. haftas: iginde gergeklesir. Agustos ayinin 10.-25.
glinleri arasina denk gelen meyve olgunlugu ile orta gecci grubunda yer alir.

Adiyaman Besni Uziimiiniin olgunlagmasi sadece sicakhiga degil bu sicakligin belirli donemlerde belirli diizeyde
olmasma baghdir. Adiyaman Besni Uziimiiniin yetistirildigi bolgelerde Etkili Sicaklik Toplami (EST) 2733-3155
giin°C’dir. Tam ¢i¢eklenme déneminde 571-610 giin°C, ben diisme déneminde ise 2203-2489 giin°C’lik EST istegine
sahiptir. Bu sayede Adryaman Besni Uziimiiniin fenolojik degisim safhalar1 igin en uygun dénem arahig1 olusur.

Toprak Yapist: Besni ilgesinde bagcilik yapilan alanlarin ortalama toprak 6zellikleri tinli-killi yapidadir. Bolge
topografik yapisindan da kaynaklanan kiregli (%1-10) diisiik organik madde kapsamma (%1-2) sahip, hafif alkali (pH
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7,4-8.4) ve tuzsuz alanlarda yetistirilen Adiyaman Besni Uziimii yas halde iken yesil-sar1 renkte, kurutuldugunda ise
diger kuru tiziimlerden kolayca ayirt edilebilecek sekilde altin sarisina yakin kehribar rengindedir. Bolge baglarinin
yiiksek potasyum (40-200 K20 kg/da) ve diisiik fosfor (4-12 P205) igerigine sahip olmas1 Adiyaman Besni Uziimiiniin
ortalama %2,58 + 0,01 g/100g kiil miktarina sahip olmasini ve kuru iiziimiin de diger yerlerden elde edilen Besni ¢esidi
kuru iiziimden farkli olarak hafif asidik (pH 4,41 + 0,01) (TA %0,47+0,01) aromaya sahip olmasini saglar.

Yagis Miktar1 ve Rakim: Adiyaman Besni Uziimiine ayirt edici 6zellik kazandiran temel nedenlerden biri
bolgenin rakimi ve yagis rejimidir. flgenin sahip oldugu rakim (1050 m) ve yillik yagis toplami (565 mm) Adryaman
Besni Uziimiiniin kurutulduktan sonra diger iiziim gesitlerinden daha sekerli bir tada sahip olmasini (Sakkaroz %2,74 +
0,02; Glikoz %50,35 + 0,01; Fruktoz %46,91 £ 0,01), yiiksek kuru madde (%82,40 + 0,01 Brix) icerigine kisa siirede (7-
10 giin) ulagsmasini saglar. Bununla birlikte ilcede baglarin kuruldugu arazilerin taban suyu seviyelerinin diisiik
olmasindan dolay, yas liziimde bulunan kuru madde diizeyi, kuru {iziimde arzu edilen kuru madde diizeyine daha yakin
olur.

Uretim Metodu:

Asma Yetistiriciligi: Adryaman Besni Uziimii ilgede gegmiste odun celikleri ile cogaltilirken, son yillarda
iilkemizde ve bolgede yaygin olarak goriilen filoksera zararlisinin baglara verdigi zararin artmast sonucunda
Amerikan asma anaclar1 tizerine asilanarak ¢ogaltilir. Yeni kurulan baglarda tireticiler ya fidan temin ederken asil
olmasia 6zen gostermekte ya da dnce anaci 2-3 yil yetistirip lizerine as1 yaparak ¢esidi ¢ogaltmaktadir. Bolgede
taban suyu seviyesinin diisiikk olmasi, bolgeye diisen yagisin yillik 623 mm dolaylarinda olmasi ve baglarda sulama
yapilmamasi, bolgede tercih edilen asma anaglarinin kurakliga orta derecede tolerans gosteren anaglar arasindan
secilmesini zorunlu kilar. Yetistiricilik teknigi acisindan 6nemli olan bu anag tercihi ayni zamanda bélgede {iretilen
Adiyaman Besni Uziimiiniin kurutulmas1 sirasinda besin icerigi kaybini dnlemesi ydniinden de avantaj saglar.
Adiyaman Besni Uziimiiniin yetistirildigi baglar ortalama 20-25 yasinda ve yaklasik %50’si Amerikan asma anaglari
iizerine asil1 %50’si ise odun celikleri ile cogaltilarak olusturulmustur. Adiyaman Besni Uziimii ilgede “serpene” ad1
verilen 6zel bir terbiye seklinde yetistirilir. Bu terbiye sekli Giineydogu Anadolu Bélgesinin bageilik yapilan diger
bazi yorelerinde kismen goriilmekte ise de, Adiyaman Besni Uziimii ile 6zdeslesmistir ve iiziimiin bolgede yiiksek
verim ve kalitede yetistirilmesini saglar. Serpene terbiye seklinde omcalar; yerden 80-100 cm yiikseklige kadar dal
ve kol olusturmasina izin verilmez, omcanin gévdesi istenilen yilikseklige eristiginde tek kol olusturulur. Yerden 80-
100 cm yiikseklikte olusturulan kol, ucuna “Y” veya “V” sekli verilmis tahta ¢ubuklar ve benzeri gereclerle en az 3
en ¢ok 5 noktadan desteklenir. Kol tizerinde; yiiksek terbiye sekillerinden tek kollu kordonda oldugu gibi baslar (iki
yasli dallar) yer alir ve baglarin iizerinde ¢ubuklar (bir yash dallar) bulunur. Kis budamasi yapilirken ¢ubuklar yari
uzun ya da kisa olarak budamir. Tlgede genellikle susuz bagcilik yapilir ve sulanan az sayidaki baglarda da damla
sulama sistemi kullanilir. Bélge baglarinda yillik giibrelemede kiiglikbas hayvandan elde edilen ¢iftlik giibresi tercih
edilir.

Hasat ve Kurutma: Adiyaman Besni Uziimiiniin hasadi1 agustos ayinin ikinci haftasindan sonra baslar ve
eyliiliin ikinci haftasina kadar devam eder. Hasat eski yontemlerle bag makasi kullanilarak elle yapilir.

Adiyaman Besni Uziimii, iiriiniin kalite kaybia yol agmamasi icin hasattan hemen sonra baglarda yer
sergilerinde kurutulur. Kurutma isleminin baglarda yapilmasi tagima sirasinda iiriinlerin hasar gérmesini onler.
Bolgenin yaz sicakliginin yiiksek ve nem oraninin az olmasi, kurutma hizini artirarak kalitenin korunmasini saglar.

Uziimlerin kurutulmast hasattan sonra sergi yerlerine getirilen salkimlarin énce tanelenmesi, daha sonra da
potasa eriyigine batirilmast usuliine dayanir. Ulkemizde iiretilen diger kuru iiziimler potasa eriyigine tanelenmeden
salkimu ile batirilirken Adryaman Besni Uziimii tanelerine ayrilip daha sonra potasa eriyigine batirilir. Bu sayede
ctiriik, hastalikli, normalden kiigiik, rengi bozuk taneler 6nden ayrilir ve kuru iiziim kalitesinin artmasi saglanir.
Bununla birlikte bu islem kuru iiziimiin muhafaza siiresinin de artmasini saglar.

Adiyaman Besni Uziimiiniin {iretiminde kullanilan potasa eriyigi %0,1 zeytinyag1, %5 potasyum karbonat
(K2CO03) ve su igerir. Potasa eriyiginde kullanilan zeytinyagmin asitligi %2-3 olmalidir. Karigim soguk daldirma
yontemine gore (15-17 °C sicaklikta) hazirlanir. Boylece tanelerin ¢atlamasi veya hasadi takiben su kaybina bagh
bliziismesi Onlenir. Bu yoniiyle Adiyaman Besni iizlimii kendine 6zgii isleme teknigine sahiptir.

Ambalajlama: Adryaman Besni Uziimlerinin muhafaza edildigi ambalajlarim; iiriinii nemden, 1s1ktan, tozdan,
mikrofloradan, yabanci kokudan, bocek ve fare gibi haserelerden korumasi gerekir.

Adiyaman Besni Uziimii bes ve on kilogramlik karton kutularda jelatin posetlerle ambalajlandig1 gibi
parakende tiiketim i¢in polietilen, polipropilen veya kaplanmis karton kutularla da ambalajlanabilir.

Muhafaza: Adiyaman Besni Uziimii dogrudan giines 15131 almayan, nemsiz ve serin yerde muhafaza
edilmelidir.
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Uretilen Adiyaman Besni Uziimiiniin biiyiik ¢ogunlugu kuru iiziim olarak piyasaya sunulmakla beraber yas
olarak da piyasaya sunulabilir.

Denetleme:

Besni Belediyesi Koordinatérliigiinde ve Besni ilce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Besni Ziraat
Odas ile Besni Organik Meyve Ureticiler Birligi uzmanlarindan en az ii¢ kisinin katilimiyla olusan denetim mercii
ile denetim islemleri yiiriitiliir.

Denetim mercii yilda en az bir defa diizenli olarak ayrica sikayet tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman
denetim yapabilir. Yapilan denetimler 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent Ve
Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merciinde yer alan kurumlarin gérev ve sorumluluklari asagidaki gibidir.

Besni ilce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii:

e Adiyaman Besni Uziimii yetistirilen alanlarin toprak analizlerinin yapilmasi ve yetistiricili§in uygun
toprak ozelliginde saglanmasi.

e Adiyaman Besni Uziimii yetistirilmesinde serpene terbiye seklinin teknigine uygun bigimde
yapilmasinin saglanmasi.

e Hastalik ve zararl kontrolleri yapilarak kalite kayiplarinin dnlenmesi.

e 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida Ve Yem Kanunu ve ilgili diger yasal
diizenlemeler kapsaminda hasat sonras1 agamalarin kontrollerinin yapilmasi.

Besni Ziraat Odasi:
e Adiyaman Besni Uziimii hasat zamaninin belirlenerek hasatin gergeklesmesinin saglanmasi.

Besni Organik Meyve Ureticileri Birligi:
e Adiyaman Besni Uziimiiniin kurutma islemlerinden dnce tanelenmesi sirasinda kalitenin korunmasi
i¢in ¢iiriik, hastalikli, normalden kiigiik, rengi bozuk tanelerin ayrilmasinin saglanmasi.
e Kurutma dncesi yapilan potasa eriyigine batirma igleminde kullanilan potasa eriyigi ¢dzeltisinin dogru
konsantrasyonlarla hazirlanmasinin saglanmasi.

Besni Belediyesi:
e Adiyaman Besni Uziimiiniin “Uriiniin Tanimi1 ve Ayt Edici Ozellikleri” kisminda belirtilen
ozellikleri tastyip tasimadiginin denetlenmesi ve gerektiginde analiz yaptirilmast.

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



2018/31 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 18.06.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

3. Amasya Beji Mermeri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 358

Tescil Tarihi :11.06.2018

Basvuru No 1 C2017/194

Bagvuru Tarihi :10.11.2017

Cografi isaretin Ad1 : Amasya Beji Mermeri

Uriin / Uriin Grubu : Mermer / Diger (Dogal taslar)

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Amasya Bilim Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kemal Ilicak Cad. No:4 Kat:4 Merkez 05200 Amasya

Cografi Sinir1 : Amasya ili Merkez ilgesinin Civi, Akyazi, Musa, Eliktekke (Tekke),

Yagmur, Kervansaray ve Yordenik (Siracevizler) koyleri; Amasya ili
Goyniicek ilgesinin Gaffarli, Tencirli ve Bagpinar koyleri ile Tokat ili Zile
ilgesinin Kervansaray, Karakaya ve Baculu koyleri

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, lireticinin markast ile birlikte ve markadan kii¢iik olmamak
lizere iiriin ambalajinda kullantlir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Beji Mermeri, Jura-Kretase yasli Dogdu formasyonunda agilan agik ocaklarda diretilir. Bu
formasyonun taze ylizeyi bej, beyaz, agik gri; kirilma yiizeyi ise gri, koyu gri kirectaslarindan olusur. Bu kirectaslari
ince-orta-kalin tabakali, masif goriiniimlii, ¢atlakli ve eklemli olup eklemleri kalsit dolguludur. Yaygin olarak oolit
taneleri igeren kiregtaslar1 yer yer ¢ort bantli ve yumruludur. Bol kirmtili ve resifal nitelikli kiregtaslar1 iceren birim
erime ylizeyli ve bosluklu, saglam 6zelliktedir. Ayrica seyrek ¢ort bantlarit mevcut olup mikritik dokuludur.

Amasya Beji Mermeri; granite yakin olan sertlik degeri, saglam bloklari, leke tutmaz, su emmez ve aginimi
az Ozelliklerine sahip bir dogal tastir.

Amasya Beji Mermeri, genel olarak zemin désemelerinde, dogal tas siislemeciliginde, dekoratif mozaik ve
duvar kaplamaciliginda kullanilir.

Amasya Beji Mermerinin TS EN 1936, TS EN 13755, TS E1926, TS EN 1341 Ek C, TS EN 14205, TS EN
15309 ve TS EN 12407 standartlart uyarinca belirlenmis fiziksel, kimyasal ve mekanik 6zelliklerine agagida yer
verilmektedir.

Goriiniir yogunluk (2,67 - 2,68 kg/m?); toplam gozeneklilik (%1,11 — 3,52); agik gbzeneklilik (%0,16 —0,76);
atmosfer basincinda su emme (%0,08 — 0,28); 6zgiil kiitlesi (2,70 — 2,76 gr/cm?); basing dayanimi (80,68 — 105,68
MPa); asinma direnci (15,62 — 18,67 mm); parlaklik (60°) (36,40 — 74,60); piiriizlilik (0,014 — 0,121 pm); knoop
sertlik ((150 - 192 HK) — (0,82 - 0,96 HK25/HK75)); SiO> (%0,01 — 0,80), Al>O3 (%0,03 — 0,18), Fe,03 (%0,02 —
0,07), CaO (%53,99 — 55,25), MgO (%0,19 — 0,58), K20 (%0,16 — 0,42), TiO> (%0,01 — 0,02), P05 (%0,01 — 0,02),
SrO (%0,01 — 0,03), A.Z.(%44,13 — 44,72) dir.

Amasya Beji Mermerinin minerolojik/petrografik tanimlamasinda ise kokeninin sedimanter oldugu, renginin
bej, dokusunun mikro kristalin, tane bilyiikliigliniin mikron, yapisinda ise gbzenek ve makro fosilin bulunmadig:
tespit edilmistir. Ayrica kayag igerisinde birincil (2,40 — 6,40 um) ve ikincil kalsit (31,20 — 299,00 um) mineralleri
ve yuvarlak olarak goriilen oolitik (153,40 — 229,90 pm) taneler mevcuttur.

Amasya Beji Mermerinin klasik ve agik olarak tanimlanan desenlerine asagida yer verilmektedir.
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Amasya Beji Mermeri (Klasik) Amasya Beji Mermeri (Agik)

Uretim Metodu:

Amasya Beji Mermeri, cografi sinir iginde yer alan mermer ocaklarinda agik igletme teknigi ile ¢ikarilmakta
olup bu teknige iliskin temel asamalar asagida siralanmaktadir.

*  Mermer iiretiminde Oncelikle saha etiitleri, saha jeolojisi, sondaj, yarma gibi arama usulleriyle
aragtirma yapilarak blok verebilecek alanlar tespit edilir.

» Tespit edilen ve diizenlenen alanda basamaklar olusturulmak suretiyle tel kesme yontemi ile bloklar
halinde mermer kesilir. Biiyiik bloklar sayalama makineleri ile istenilen boyutlara getirilir.

* Elde edilen bloklar desenlerine gore siiflandirilarak stok sahasindan pazar durumuna gore ya blok
olarak satisa sunulur ya da mermer fabrikalarinda ebatlama, kesme, silme (parlatma) islemlerinden
gegirilerek plaka fayans vb. sekilde satisa sunulur.

Denetleme:

Amasya Beji Mermerinin denetimi; Amasya Bilim, Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiiniin koordinasyonunda
ve Amasya i1 Ozel idaresi, Amasya Belediye Baskanligi, Amasya Universitesi, Amasya Ticaret ve Sanayi Odas,
Amasya Mermer ve Madenciler Dernegi ile Amasya Organize Sanayi Bolgesi Miidiirliigii temsilcilerinden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii olusturulmasi i¢in her bir kurumdan bir asil ve bir yedek iiye belirlenerek Amasya Bilim,
Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiine bildirilir.

Denetim mercii degerlendirme islemini; denetime tabi isletmenin yukarida belirtilen “cografi sinir” dahilinde
olmast ve “lirliniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri” kisminda belirtilen fiziksel, kimyasal ve teknolojik 6zelliklerinin
uygunlugunun kontrolii seklinde yapar.

Bagvurusu olumlu degerlendirilen mermer isletmesi ile Amasya Bilim, Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigii
arasinda ikili protokol yapilir. Bu protokolden sonra mermer igletmesi, tescilli cografi isareti kullanabilir.

Cografi isaretin kullanimi, denetim mercii tarafindan yilda en az iki defa mutat olarak denetlenir. Sikayet
iizerine ve ihtiya¢ oldugunda da her zaman denetim yapilabilir.

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. Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi)

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 12.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 359

Tescil Tarihi :12.06.2018

Basvuru No 1 C2017/134

Bagvuru Tarihi : 06.09.2017

Cografi isaretin Ad1 : Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi)

Uriin / Uriin Grubu : Cokelek / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Adnan Menderes Cad. Se¢gmen Apt. No:24/2 Antakya
/ Hatay

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi . Antakya Kifli Siirkii veya Antakya Kiiflii Cokelegi” ibareli logo,

iireticinin adi (iinvani), adresi, kendi logosu, {irlinliin tanim numarasi
(barkod) ve Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan belirlenen cografi
isaret amblemi {iriin tizerinde bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi); asitligi ilerlemis inek siitiiniin veya yayik alt1 ayraninin kaynatilmasi ile
elde edilen ¢Okelege (asit-pihtisina) basta yorede “zahter” olarak bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik
(Tymbra spicata var spicata) ile birlikte tuz, biber sal¢asi ve istege bagl olarak degisik baharatlarin ve aromatik
otlarm (kirmizi aci biber-Capsicum annum, nane-Mentha, kimyon-Cuminum cyminum, kisnis-Coriandrum sativum
L., mahlep-Prumus mahaleb L., yenibahar-Pimenta officianalis, zencefil-Zingiber officinale Roscoe, kiigiik
Hindistan cevizi-Cocus nucifera L., karanfil-Eugenia caryophyllata Thunb., karabiber-Piper nigrum L., tar¢in-
Cinnamomum sp.), istenirse sarimsak ilave edilip yogrulmasi ile iiretilir. Uriine elle sekil verildiginden armut
buyiikliigiinde konik bir yapist bulunmaktadir ve her bir siirkii topagi 150-200 gram agirliginda, 5-7 cm taban
¢apindadir.

Antakya Kiiflii Siirkii kiiflendirilerek (kiifli hali yorede “pismis” olarak adlandirilir) olgunlastirilir. Bu
stiregte peynir; goriiniim, tat ve koku olarak degisime ugrar. Ancak diger kiiflii peynirlerin aksine Antakya Kiifli
Stirkii (Cokelegi) kiifler yiizeyden uzaklastirildiktan sonra tiiketilir. Antakya Kiiflii Siirkiiniin su an i¢in endiistriyel
tiretimi bulunmamaktadir. Antakya Kiifli Siirkiiniin genel bilesimi Tablo 1’deki gibidir.
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Tablo 1. Antakya Kiifli Siirkii (Cokelek) peynirinin genel bilesimi (%)
Antakya Kufla Strkd (Cokelegi)
fglgegr gr‘;(’ ';’2“; 0‘:5 Cegg’;‘;y % | Esen(2014) | ORTALAMA| StdSap
n=36 n=25 n=15 n=36
Nem 55,8 51,2 56,6 55,7 54,80 2,45
Kurumadde 44,2 48,8 43,4 44,3 45,20 2,45
Yag 9,0 14,7 7,2 7,2 9,50 3,55
Protein 19,0 26,4 17,4 17,4 20,10 4,30
Kurumaddede yag 19,6 28,7 16,2 16,3 20,20 5,88
Tuz 8,3 54 5,5 8,0 6,80 1,56
Kurumaddede tuz 18,7 11,1 12,7 18,1 15,20 3,82
g Kl 8,0 - 6,5 4,0 6,20 2,02
'qgtg' Toplam azot 2,98 4,04 - - 3,50 0,75
@ Suda ¢6zilinen azot 0,33 1,30 - - 0,82 0,69
Protein olmayan azot 0,48 - - - 0,48
Proteoz pepton azot 1,69 - - - 1,66
Fosic;tzuunngei ;tiakzziitte 0,28 i i i 028
Olgunlasma indeksi 52,9 31,7 - - 42,3 15,0
Asitlik (%lak. asit) 1,14 1,44 2,33 0,84 1,44 0,64
pH 4,94 5,81 4,16 4,11 4,76 0,80

Antakya Kiifli Siirkiiniin nem, kuru madde, yag, protein, tuz ve kiil oran1 ortalama olarak sirastyla %54,80
(£2,45), %45,20 (£2,45), %9,50 (£3,55), %20,10 (+4,30), %6,80 (+1,56) ve %6,20 (2,02) olarak belirlenmistir.
Ayrica igerdigi serum proteinleri ve kiiflerin proteolitik etkisinden dolay1 olgunlagsma indeksinin 42,3 (£15,00)
oldugu saptanmistir. Uretim agamasindaki fermantasyondan dolay: diisiik pH (4,76+0,80) ve yiiksek asitlik (%olaktik
asit cinsinden 1,44+0,64) igerigine sahiptir.

Ulkemizde ¢okelek (eksitilmis siitten elde edilen ve 1sitilarak elde edilen piht1) veya lor (peyniralti suyunun
isitilmast ile edilen pihti) kullanilarak iiretilen bir dizi peynir bulunmaktadir. Bu tip peynirler bolgesel
karakteristikler ve isimler icermektedirler. Cogunlukla ¢6kelek olarak iiretilir taze olarak veya toprak kaplarda tulum
icerisinde muhafaza edilmektedirler. Bu tip peynirler Bati Anadoluda “eksimik”; Bolu, Akdeniz ve Karadeniz
bolgelerinde “kes”; Trabzon’da “minci veya minzi”; Rize ve Erzurum’da “kurgi veya kurg” Bitlis’te “jaji”, olarak
bilinir. Ancak bu peynirlerin {iretiminde baharat ve aromatik bitkiler kullanilmadig1 gibi, kurutulmasi esnasinda da
kiif olusumu istenmez. Oysa Antakya Kiiflii Stirkii (Cokelek) tiretiminde iiriine karakteristik 6zelliklerinin verilmesi
amaciyla kiif gelisimi tesvik edilir.

Antakya Kiiflii Siirkii, Antakya Siirkiinden ve Tiirkiye’de yogurttan iiretilen diger asit pihtis1 peynirlerden
goriinti, sekil, renk, bilesim, ugucu ve aromatik bilesenler ve duyusal 6zellikler (tat, koku) ayirt edilebilmektedir.
Ayirt edici 6zellikleri agsagidaki gibi agiklamak miimkiindiir.
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Tablo 2. Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelek), Antakya Surkii (Cokelek). Lor, Cokelek ve Kurut peynirinin genel

bilesimi (%)

Peynir Cesidi

o G, | Ak E | o o |
Nem 54,8 +2,45 65,18 + 5,58 68,6 +4,34 | 71,7+10,09 | 12,1+1,66
Kurumadde 45,2 £ 2,45 34,8 +5,58 31,4+4,34 | 28,3+10,09 | 87,9+1,66
Yag 9,5+3,55 7,4+2,31 7,9+4,30 3,3+1,98 45,9 + 3,28
- Protein 20,1+4,30 22,0+2,83 12,8 +2,25 8,0+0,00 25,5+2,20
SE' Kurumadde de yag 20,2 +5,88 21,9+8,82 25,1+12,76 | 10,8 + 3,662 52,2 +3,28
é" Tuz 6,8+1,56 3,5+2,00 0,7+0,23 2,3+2,30 6,7 +1,35
@ Kurumaddede tuz 15,2 + 3,82 9,6 +4,31 2,1+0,62 6,5+4,73 7,6 +1,35
Kal 6,2 £2,02 4,8+1,11 1,6 +0,83 2,6 £2,40 10,0+1,70
Asitlik (%lak. asit) 1,44 + 0,64 1,04 + 0,00 0,60+0,42 1,10+0,77 2,91+0,21
pH 4,76 £ 0,80 4,36 £ 0,26 4,85+ 0,66 3,83+£0,70 4,15+0,14

Antakya Kiflii Stirkti genel bilesimi agisindan diger asit pihtisi peynirler ile karsilastirildiginda, kuruttan
daha diisiik kuru madde icerigine, Antakya Siirkii (Cokelegi), lor ve ¢dkelekten ise daha yiiksek kuru madde igerigine
sahiptir. Nem igeriginin diisitk olmasindan dolay1; kurut harig, bilesimindeki yag (%), protein (%), kuru madde de
yag (%), tuz (%), kuru madde de tuz (%) gibi bilesim degerleri, lor ve ¢okelekten daha yiiksektir. Antakya Kiifli
Siirkii (Cokelegi); Antakya Siirkii, ¢okelekten daha yiiksek bir laktik asit (%) i¢erigine sahiptir.

Renk ve Sekil: Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) koyu kirmizimsi ve agik kahverengi tonlarinda olup, sert
dis kabuk olusumu mevcuttur. Oysa Antakya Siirkii i¢ine katilan sal¢a ve kirmizibiberin kullanim oranina
gore acik pembe tonlarina sahiptir ve yiizeyinde kabuk tabakasi yoktur. Ayrica, Antakya Kiiflii Siirkii
diger asit pihtist peynirlerden (Lor, Cokelek, Kurut) hem renk yoniiyle hem de sekil yoniyle ayrilir.
Ayrica kiif ile olgunlastirilmasina ragmen tiiketim aninda kiiflii yiizey uzaklagtirilarak tiiketilir.

Kimyasal bilesim: Antakya Kiiflii Siirkiiniin diger benzer peynirlerden (Antakya Siirkii (¢6kelek) haric)
en 6nemli ayirt edici 6zelligi tiretiminde kullanilan baharatlar ve sifali otlardir. Tablo 1°de goriilecegi
iizere, Antakya Kiiflii Siirkiiniin {iretiminde kullanilan baharat karisimindaki oranlar zahter (kekik, %8-
14), yenibahar (%11-40), karanfil (%3-8), mahlep (%8-9), muskad (%4-8), kimyon (%5-14), karabiber
(%5-8), tar¢in (%0-13), zencefil (%0-10), feslegen (%0-2), rezene (%0-2), ¢orekotu (%0-2), pul biber
(%0-2), kiizbara (kisnis, %0-5) ve Hint cevizi rendesi (%0-5) olarak belirlenmistir. Bu baharat
karisimindan ¢okelege %0,1-0,3 oraninda ilave edilir. Ayrica %]1-3 oraninda tuz, istege bagli olarak 1 kg
¢okelek i¢in bir dis sarimsak ve yine istege bagli olarak %1 oraninda biber salgasi eklenerek yogrulur.
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Tablo 3. Antakya Kiiflii Siirkiiniin iiretiminde kullanilan baharat karisiminda bulunan baharatlarin minimum ve

maksimum oranlari (%)

Baharat Minimum (%) Maksimum (%)
Zahter 8 14
Yenibahar 11 40
Karanfil 3 8
Mahlep 8 9
Muskad 4 8
Kimyon 5 14
Karabiber 5 8
Tarcin 0 13
Zencefil 0 10
Feslegen 0 2
Rezene 0 2
Corekotu 0 2
Pul biber 0 18
Kuzbara (kisnis) 0 5
Hint cevizi rendesi 0 5

Ayrica, Antakya Kiiflii Siirkii benzer peynirlerden iretim yoniiyle farkliliklar gostermektedir. Lor sadece
siitlin serum proteinlerinden (albiimin ve globiilinler) olugur ve baharat ve/veya sifali ot igermez. Cokelek, kurut ve
peskiiten, dolaz peynirleri kazein ve serum proteinlerinden olusur ve asit-1s1 pihtisi olmasina karsin baharat ve/veya

sifali ot icermez.

o Mikrobiyel flora: Antakya Kiifli Siirkiiniin mikro florasinda 6,41-6,42 log kob/g diizeyinde toplam

aerobik mezofilik bakteri, 3,85-3,94 log kob/g diizeyinde maya-kiif, 5,79-5,86 log kob /g diizeyinde
laktobasiller ve 3,13-3,17 log kob/g diizeyinde laktokok bulundugu belirtilmektedir. Yapilan ¢alismalar,
Antakya Kiiflii Siirkiinde bulunan kiiflerin baskinlik sirasma goére Penicillium commune (%55,5),
Alternaria alternata (%33,3), Cladasporium cladosporiodides (%13,8), Aspergillus niger var. awamori
(%11,1), Phoma soficola (%8,3) ve Bipolaris tetramera (%2,7) seklinde oldugunu géstermistir. Ayrica,
Antakya Kiiflii Siirkiiniin mikrobiyel florasinda 23 Pediococus acidilactici izolatlari, 5 Enterecoccus
durans izolati, 7 Lactobacillus brevis izolati ve 9 Lactobacillus paracesei izolat1 belirlenmistir.

Ugucu bilesenler ve aroma aktif bilesikler: Antakya Kiilfii Siirkii’ nde (¢okeleginde) Baharatlardan ve
sifali otlardan (6zellikle zahter) kaynaklanan terpenlerden ve kiiflerin protolitik ve lipolitik etkisinden
kaynaklanan aldehitler, ketonlar, organik asitler, alkoller ve diger karbonil bilesikler bulunur. Oysa bu
bilesenler Lor, Cokelek ve Peskiiten peynirlerinde ya hi¢ bulunmazlar ya da siit sagilan hayvanin
beslenme rejimine veya depolama kosullarina bagl olarak eser miktarda bulunurlar.

Duyusal ozellikler: Antakya Kiifli Siirkiinde igindeki tuzdan dolayr “tuzlu”, laktik asit
fermentasyonundan dolay1 “eksi” ve ilave edilen kirmiz aci biberden dolayi “act” tatlari hakimdir.
Aromatik agidan degerlendirildiginde ise i¢indeki baharatlarin 6zellikle zahterin ucucu bilesenlerinden
olan ve kekik kokusundan sorumlu kavrakrol, timol ve §jenolden kaynakli baskin “kekik (zahter)
aromasint” baridirir ve kiiflerin lipolitik ve proteolitik aktivitesinden dolay1 olusan keton, aldehit ve
organik asitlerin keskin kokusunu igerir.

Uretim Metodu:

Antakya Kiiflii Siirkii gogunlukla evlerde iiretilmektedir. Uriiniin endiistriyel olarak otomasyonu heniiz
gergeklesmemis oldugundan iiretimde el emeginin payi biiyiiktiir. Antakya Kiifli Siirkiiniin baglica {iretim agamalari

asagidaki sekildedir:

a. Yogurt Uretimi,
b. Cokelek tiretimi,

c. Taze Antakya Siirkiiniin eldesi,
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d. Kiiflendirilerek veya yoresel ifade ile pismis Antakya Kiiflii Siirkiiniin iiretimi seklindedir.

Antakya Kiiflii Siirkiiniin tiretimi igin ilk olarak ¢ig inek siitii siiziiliir daha sonra kaynama sicakligina kadar
wsitilir. Isil islem gormiis siit 40-45°C sicakliga kadar sogutulur ve yogurt mayasi ile mayalanir (%1-3 oraninda).
Daha sonra 40-45°C sicaklikta 3-5 saat kadar inkiibe edilir. Elde edilen yogurt bir veya birkag giin buzdolabi
kosullarinda (4-7°C) dinlendirilir. Daha sonra yogurt 1:1 oraninda (1 kg yogurt i¢in 1 kg su) sulandirilarak ayrana
islenir. Ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani elde edilir. Yayiklama islemi, 10-15°C sicakliginda
bulunan ayrandaki yagin mekanik yollar ile yag ve serum fazina ayrilmasi iglemidir. Yayiklama islemi kullanilan
ayranin hacmine ve kullanilan yayik tipine gore 20 ile 40 dk. arasinda degisir. Yayiklama iglemine faz ayrimi
olustugu zaman (tereyagi olustugunda) son verilir. Daha sonra yayik ayrani ¢ift cidarli tanklarda veya tencerelerde
kaynama sicakligina kadar karistirilmadan 1sitilir. Bu agsamada yiizeyde piht1 olusur (asit-1s1 pihtisi). Elde edilen
piht1 ylizeyden bir siizgeg¢ yardimu ile toplanir ve siizme bezlerinin igine alindiktan sonra baskiya alinir. Stizme
bezleri seyrek dokulu tiilbent bezinden olabildigi gibi Amerikan bezi de veya patiskadan da iiretilebilir. Baski ise
icine ¢okelek konmus bezlerin iizerine agirlik konmasi ile gerceklestirilir. Baski, ev iiretiminde piht1 {izerine
konulacak mermer, tas gibi herhangi bir agir obje ile yapilir. 5-6 saat kadar baskida kalan ve fazla suyu
uzaklastirilmig pihtiya ¢okelek ad1 verilir. Bu asamadan sonra ¢okelege Tablo 3’de oranlari verilen, baharat karigimi,
tuz, istege bagli olarak 1 kg c¢okelege bir dis doviilmiis sarimsak ve biber salgasi eklenir. Yogurma islemi
ingrediyentlerin homojen dagilimi saglanincaya kadar 5-10 dk. siirmektedir. Homojen hale getirilen kitleden avug
biiylikligiinde pargalar alinir ve el ile konik veya armut sekline getirilir. Her bir Siirk topunun agirligi 150-200
gramdir. Antakya Siirkii daha sonra ilizerine ince bir tiilbent bez ortiilerek golge bir yerde ortalama 20-24 °C
sicaklikta kurumaya birakilir. Kurutma ortam kosullarina bagli olarak 2-3 giin siirebilir. Daha sonra taze Siirk,
kagitlara teker teker sarilarak cam kavanozlara veya plastik bidonlarin igine yerlestirilerek kiiflenmeye birakilir.
Kiifler nemli ve durgun havanin bulundugu ortamlarda hizla gelistikleri i¢in bu ortam kosullart kiif gelisimi i¢in
idealdir. Nitekim bu sekilde muhafaza edilen Siirk peynirlerinin {izerinde hizla ¢evreden kontamine olan kiif sporlari
gelisirler ve kiifler hizli bir sekilde tiim yiizeyi kaplar. 3-4 haftalik oda sicakligi boyunca saklama kosullarindan ve
kiif gelisiminden dolay1 iiriinde fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal degisimler meydana gelir ve iiriin tamamiyla
farkl1 bir karakter kazanmasi ile Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) olusur. Kurutma isleminden dolayi iiriinde hacim
ve agirlik azalmasi meydana gelir.

25-30 giinliik depolama siiresince meydanda gelen degisimleri agagidaki sekildedir:

1. Uriiniin dis kismindaki renk giderek koyulasarak kirmizims: kahverengi olur. Yiizeyde 5 mm civarinda
kurumadan dolay1 kabuk benzeri bir tabaka olusur. ¢ kisim ise daha yumusak ve agik renklidir.

2. Uriiniin kurumadan dolay1 hacminde azalma gériiliir.

3. Kiiflerin yiiksek proteolitik ve lipolitik aktivitesinden dolayr peynirdeki proteinlerin ve yaglarin
parcalanmasi sonucunda keskin bir aroma olusur. Uriin taze Siirk peynirinden farkli bir tat ve kokuya
sahip olur.

Uriin olgunlagma siirecini tamamladiktan sonra yiizeyi kiiflerden 6nce kaziyarak daha sonra ise yikanarak
temizlenir ve buzdolabi sicakliginda muhafaza edilir.

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

Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi) yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirast olan
bir tiriindiir. Antakya Kiiflii Stirkiiniin yapiminda y6re ustalarinin bilgi ve birikimleri onemli olup tiretimi ustalik
gerektirmektedir. Ayrica iiriin tiretiminde kullanilan dag kekiginin yorede yetisen kekik olmasi gerekmektedir.

Denetleme:

Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Hatay Mustafa Kemal Universitesi Miithendislik
Fakiiltesinden alaninda 1 uzman, Hatay Gida, Tarim ve Hayvancilik flge Miidiirliigiinden alaninda bir uzmandan
olugan denetim mercii tarafindan yilda bir defa periyodik olarak ve sikdyet halinde, siiphe {izerine ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman denetim kriterleri kapsaminda denetimler yapilir. Ayrica denetim mercii cografi isareti
haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur. Denetime iliskin raporlar Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l gonderilir.
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Denetim Kriterleri:

1. Uretim Yontemi boliimiinde agiklanan malzemelerin kullanimi ve 6zellikleri ile birlikte karisim
miktarlart denetlenecektir.

2. Uriiniin tiretim basamaklar1 denetlenecektir.
3. Uriiniin fiziksel 6zellikleri incelenir.

3.1. Renk: Dis kisminin koyulasan kirmizimsi kahverengi rengine tonlari.
3.2. Sekil: Konik ve armutumsu sekli.
3.3. Agirlik: 150-170 gram

4. Cografi isaret adi, logo ve amblem kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2018/31 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 18.06.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

35

5. Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 13.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 360

Tescil Tarihi :13.06.2018

Basvuru No : C2017/058

Bagvuru Tarihi : 14.07.2017

Cografi isaretin Ad1 : Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

Uriin / Uriin Grubu : Muska / Cikolata, sekerleme ve tiirevi trtinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mahallesi 60092 No’lu Sok. No:15 Sehitkamil/GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili ve ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Antep Muskasi cografi isareti, {irliniin markasi ile birlikte {iriiniin {izerinde

yer alacaktir.

ANTEP
MUSKAS]

N/ 4/
\

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uziim pestilleri ortalama 6,5 cm. genisliginde ve 20-27 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Bu seritlerin
arasina yaklasik olarak 5 gram, toplam muska kiitlesinin %14-18’1 kadar, Antep fistig1, nisasta ve pudra sekerinden
olusan muska harc1 (Muska harcina muska i¢i de denmektedir) ile doldurulur. Antep Muskasi tiggen bir sekilde
sarilarak yapilan bir yiyecektir. 1 adet muskanin kiitlesi 32-35 gram arasinda degisir.

Antep Muskas1 yapiminda Bozi¢ / erken hasat/ilk hasat" olarak bilinen, meyve olgunlagsmadan hasat edilen,
meyve i¢inin rengi parlak yesil olan, aga¢ lizerindeki rengi tam olarak kirmiziya donmemis ve kirmizi-yesil alacalt
renkteyken hasat edilen ve Siirt, Halebi ve Ohadi ¢esitleri haricindeki ¢esitlerden olan Antep Fistigindan TS 1280
no.lu standartta yer alan ve “ekstra”, “siif-I” ve “simif-II” tamimlarina girenleri Antep Muskas1 iginde
kullanilabilecektir. Muska sarmak i¢in 6nce harcinin hazirlanmasi gerekir. Gaziantep Muskasi harci; % 55-72
oraninda ¢ekilmis Antep Fistig1, % 14-18 pudra sekeri, % 13-16 oraninda nigastanin istenen oranlarda karistirilmast
ile hazirlanir. Antep Muskasinda kullanilan Antepfistig1 TS 1280 no.lu standarda uygun olacaktir.

Antep Muskasini sarmak igin {iziim pestili kullanilir. Uziimler Gaziantep ydresinde yetistirilen iiziimlerdir.
Uziim gesidi pestilin lezzetine etki eder. En ¢ok tercih edilen iiziim cesitleri Dokiilgen Uziimii, Honiisti Uziimii,
Antep Irikara Uziimii gibi Yorede yetisen iiziim cesitleridir. Gaziantep’te pekmezden tiiretilen {iriinler icin
karakteristik tat ve lezzet veren iiziim cesidi 6ncelikli olarak Dokiilgen Uziimiidiir. Ancak zamanla diger cesit {iziim
tirlerinin de bolgede yetistirilmeye baslamasindan dolayr pekmez, muska ve pestil ¢esitlerinde kullanilan iizim
cesitliligi de artmustir.

Antep Muskasinda kullanilan pestil 2 yontemle elde edilir. Birinci yontem dogrudan taze iiziim suyunun
islenmesi ile yapilir. Ikinci yontem ise daha énce hazirlanmis pekmezin islenmesiyle elde edilir. Bu iki yontemin
tek farki pekmezin taze olarak ya da hazir olarak kullamilmasidir. Bunun digindaki tiim {iretim agsamalari birebir
aynidir. Ancak, genellikle, taze {iziimiin raf dmriiniin sinirli olmasindan dolay1, iiziim pekmez haline getirildikten
sonra islenmeye devam edilmektedir. Bu durumda Antep Muskasinin dogrudan taze {iziim sirasindan mi1 yoksa
onceden pekmez haline getirilen iiziim sirasinin iglenmesiyle mi elde edildiginin belirtilmesi gerekmektedir. Ayrica
pestil i¢in serbet hazirlanmasi esnasinda bakir kazan kullanilmasi zorunludur.
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Muska harci olarak bazi bolgelerimizde ceviz, badem gibi kendi yorelerine 06zgii malzemeler
koyabilmektedirler. Antep muskasinda sadece Antep Fistig1 ile hazirlanan har¢ kullanilir. Kullanilan pestil {iziimden
yapilip, igerisine ceviz parcalar1 gibi bilesenler konulmaz. Antep Muskasinin nihai halinde igerisinde yer alacak
Antep fistig1 oranin1 %8-13 arasinda olacaktir.

Uretim Metodu:
Antep Muskasi Uretim asamalar1 su sekilde ger¢eklesmektedir:

1. Nisasta ¢ozeltisi hazirlama

Bugday nisastasinin su i¢inde karigtirilarak homojen bir karisim elde edilmesi gerekmektedir. Bu karigim igin
yaklasik 18 kg bugday nisastasi ile 24 It. su bir kazan igerisinde bir kisi tarafindan ortalama 30 dakika karigtirilir.

2. Baklavalik un ile su karisimini hazirlama

Baklavalik unun su igerisinde karigtirilarak homojen bir karisim edilmesi gerekmektedir. Bu karigim igin
yaklasik 4 kg bugday unu ile 17 It su bir kazan icerisinde ortalama 30 dakika boyunca karistirtlir.

3. Pestil (serbet) hazirlama

Antep Muskasinda kullanilan pestil 2 yontemle elde edilir. Birinci yontem geleneksel yontemdir ve dogrudan
taze lizim suyunun iglenmesi ile yapilir. Dogrudan taze iiziim suyunun islenmesi ile pestil elde edilirken glikoz
surubu kullamlmaz. Eyliil ayinda toplanan iiziimler plastik kasalarda tasmir. Uziim &nce tah edilir, yani ¢iiriikleri
ayrilir. Daha sonra plastik kasalar i¢cindeki iiziim suya daldirilip ¢ikarilarak, endiistride ise delikli paslanmaz ¢elikten
yapilmis hareketli bantlar iizerinde tasinmakta olan iiziimlere duslama sistemi ile su piiskiirtiilmesiyle
yikanmaktadir. Tah iglemi bittikten sonra, liziim yikanir. Demir siizeklere konulup, suyu siiziiliip, sonra da tahta sala
yerlestirilir. Uziim sals, {iziimiin ezilip suyunun ¢ikarilacag: tahtadan, yekpare tastan veya son zamanlarda betondan
yapilan dikdortgen bir havuz seklindeki yapilardir. Gelen {iziimler 6nce yabanci maddelerden ayiklanir. Bu sekilde
ayiklanan ve tahlanmis olan iiziimler yikanarak sallara doldurulur. Uziim sala yerlestirildikten sonra ak toprak denen
killi toprak (pekmez topragi) serpilir. Sire topragi da denilen ak toprak, yoérede keymik denen tasin parcalanmis
halidir. Ayaklarina temiz yikanmis ¢izmeler giyen ve “fart¢1” denilen bir kisi {iziimleri tepelemeye baslar. Bunu
usuliine gore ve dikkatli yapmalidir. ilk gelen iiziim suyu, salin 6nce iistteki deliginden kaplara alinir. Bu daha berrak
ve agik renkli bir su olup adina “burun suyu” denir. Burun suyu kaynatilarak Antep Muskas1 yapiminda kullanilacak
olan pestil {iretilir. Diger asamalarinda ise Antep Pekmezi imal edilir.

ikinci ydntem ise daha énce hazirlanmis pekmezin islenmesiyle elde edilir. Yeterli biiyiikliikteki bir bakir
kaynatma kazanina 150 kg su konularak 35-40°C’ye kadar 1sitilir. Ayni kazan igerisine 75 kg glikoz surubu, 15 kg
seker, 45 kg pekmez ve 3,5 gram sitrik asit konularak bu karisim 35-40 dakika boyunca elle karistirilarak homojen
bir karigim elde edilir. Bu kariginin {izerine daha 6nceden hazirlanmig olan nigasta ve un karisimlari eklenerek
kaynayana kadar elle karistirilmaya devam edilir. Kullanilan glikoz surubu miktar1 Tiirk Gida Kodeksi ve Sekerli
Mamullere ile ilgili Yonetmeliklere uygun ve izin verilen miktarlarda kullanilmalidir.

Tablo 1. Pestil serbeti i¢in kullanilacak pekmez icin fiziksel-kimyasal dzellikler

Parametre Deger
Briks, % enaz 68 —-70
Yabanct madde miktari, kiitlece, % en ¢ok 0,0-0,3
pH en ¢ok 58-6,0
HMF (Maks.), mg/kg 18-20

Kullanilan sitrik asit kokusuz, beyaz toz veya seffaf kristal yapida olmalidir. Kullanilacak glikoz surubu ise
kokusuz, renksiz (seffaf) ve sivi bal kivaminda olmalidir.
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Tablo 2. Glikoz surubu i¢in olmasi gereken fiziksel-kimyasal 6zellikler

Parametre Deger
Briks, % 78,0 - 85,0
Yabanc1 madde miktar1, kiitlece, % en ¢ok 0,0-0,3
pH en ¢ok 58-6,0

Bu iki yontemin tek farki pekmezin taze olarak ya da hazir olarak kullanilmasidir. Bunun digindaki tim
tiretim asamalar1 birebir aynidir. Ancak, genellikle, taze {iziimiin raf omriiniin sinirlt olmasindan dolay1, iziim
pekmez haline getirildikten sonra islenmeye devam edilmektedir. Bu durumda Antep Muskasinin dogrudan taze
liziim sirasindan m1 yoksa Onceden pekmez haline getirilen iiziim sirasinin igslenmesiyle mi elde edildiginin
belirtilmesi gerekmektedir. Ayrica pestil igin serbet hazirlanmasi esnasinda bakir kazan kullanilmasi zorunludur.
Kullanilan iiziim pestilinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine dair {ist sinirlar1 asagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 3. Uziim pestilinde olmas1 gereken kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler

OZELLIKLER SINIRLAR
1. Kimyasal
Toplam kati madde, % (m/m), en az 85
Rutubet, % (m/m), en cok 15
Titrasyon asitligi, % (Tartarik asit cinsinden), en ¢ok 1,0
Sun'i boya maddesi Bulunmamal
pH degeri 40-50
Hidroksimetil furfural (HMF), mg/kg, en cok 50
Protein, % (m/m), en az 25
Toplam kdl, (%), (m/m) 25

% 10'luk HCl'de ¢dzilinmeyen kil, % (m/m), en cok 0.1

Metalik Madde

- Demir (Fe) (mg/kg), en cok 15,0
- Bakir (Cu) (mg/kg), en cok 50

- Cinko (Zn) (mg/kg), en cok 50

- Kalay (Sn) (mg/kg), en ¢ok 150,0
- Kursun (Pb) (mg/kg), en ¢ok 0,3

- Arsenik (As) (mg/kg), en cok 0,1

2. Mikrobiyolojik

Toplam mezofilik aerobik bakteri, (adet/g), en cok 10°

Fekal koli (adet/g) Bulunmamal
Salmonella (adet/25g ) Bulunmamali
Staphylococcus aureus (adet/g) Bulunmamal
Maya ve kiif, adet/g, 10°
Aflatoksin B1 (ppb), en cok 5

Aflatoksin (B1+ B2 + G1 + G2), (ppb) en cok 10

4. Hazrlanan pestil serbetinin serilmesi

Hazir durumundaki pestil serbeti bezlerin iizerine serilir. Her beze dokiilen serbet genellikle tahta bir mala
ile bezin her yerine ayni incelikte (2-3 mm) serilinceye kadar itinayla bezin iizerine yayilir. Serilen bezler hazirda
bekletilen tahtadan yapilmig serim tahtalarinin iizerine birakilarak dinlenmeye birakilir.

5. Acik havada 6n sogutma ve bezlerin kurutma odasina alinmast

Tahtalarin iizerinde bekleyen bezler yaklagik 30 dakikalik bir aranin ardindan kurutma odasina alinir.

6. Kurumasi tamamlanan pestilin ¢ikarilmasi ve serilmesi

Kurutma odasinda yaklasik 20 saatte kurumasi tamamlanan pestiller kurutmadan c¢ikarilir. Cikarilan
pestillerin birbirlerine yapigmamasi i¢in misir unu ile pestillerin arasi unlanir.
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7. Pestillerin bezlerden soyularak kesilmesi

Pestillerin serilmis halde oldugu bezler 1slatilarak tizerindeki pestil ¢ekilmek suretiyle soyulur. Her soyulan
pestin birbirlerine yapismasini dnlemek i¢in aralarina misir unu ile unlama yapilarak ve iist iiste birakilarak istenilen
kalinliga ulaginca belirlenen 6l¢iilerde sarilmak i¢in bilyiik bigaklar yardimiyla elle kesilir.

8. Muska yapimi

Uygun boyutlarda kesilen pestillerin iglerine 6énceden hazirlanmig olan muska harci konularak kendine has
sekilde sarilir. Sarim islemi 6zel bir islem oldugu icin elle yapilmaktadir. Uriin {iggen sekli verilerek sarilir. Sarim
sonunda muska goriiniimiinde son sekli olusur. Pestilin u¢ en kisminin agilmamas icin yerel halk tarafindan
“dibiklama” denilen islem yapilir. Dibiklama; kiiciik bir bal parcasinin pestilin en u¢ kismina siiriilerek, olusan
muska seklinin dagilmamasini saglayan iglemdir.

9. Ambalajlama

Ambalajlar, tasima, muhafaza ve pazarlama siiresince {iriinii iyi bir sekilde muhafaza edecek, rutubet almasini
Onleyecek, giines 1s13indan koruyacak, hava sizdirmaz ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte; temiz, kuru ve kokusuz
olmalidir. Kullanilacak ambalajlarin i¢i gidaya uygun bir malzeme ile astarlanmig olmalidir.

10. Depolama

Uriin nemli ve sicak yerlerde depolanmamaly, iistii kapali ve hava sirkiilasyonunun yeterli diizeyde oldugu
yerlerde muhafaza edilmelidir. Depolarda ve tasitlarda kotii koku yayan ve iiriinleri etkileyebilecek maddelerle bir
arada bulundurulmamalidir.

Antep Muskasi yapiminda kullanilan tiim bilesenlerin ve {irliniin tiretiminde kullanilan alet ve ekipmanlarin
TGK mevzuatina uygun olmasi gerekmektedir.

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

Antep Muskasi sadece Gaziantep ilinde yetisen liziimlerden elde edilen pestil kullanilarak yapilmalidir.
Bunun igin iiziim cesitlerinden Dokiilgen Uziimii, Honiisii Uziimii, Antep Irikara Uziimii kullanilmahdir. Antep
Muskasinda sadece Antep Fistig1 ile yapilir.

Denetleme:

Denetim ekibi Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
Gaziantep 11 Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar
Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi ile Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimiinden, konusunda uzman ler kisi ile toplam 5 kisiden olusur.

Denetim EKibi;
1-  Antep Muskasinin iiretim tekniginin uygunlugunu,
2-  Antep Muskasinin Tiirk Gida Mevzuatina ve ilgili Yonetmeliklere uygunlugunu

3- Antep Muskasinin bilesiminde kullanilan; tiziim suyu, pekmez, nisasta ve glikoz surubu gibi hammadde
bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu denetler. Ayrica kullamlan pekmezin TGK Uziim Pekmezi
Tebligine uyumunu da denetlenecektir.

4- Antep Muskast i¢in kullanilan fistik icinde hafif yiizeysel hasarlarin bulunmasinin kabul edilebilir
oldugu ancak ¢iiriimiis ve tiikketimi uygunsuz hale gelmis iiriinlerin kullanilmamasina, gozle goriiliir
yabanci maddelerin bulunmamasina, gozle goriiliir 1slaklik ihtiva etmemesine, kiif ve tadinda acilagsma
olmamasina, rutubet muhtevasimin kiitlece %6,5’i geg¢memesine, igerisinde hidroklorik asitte
¢Oziinmeyen kiil muhtevasinin kg’da 1 grami gegmemesine, Antepfistigi icerisinde yabanci tat ve koku
bulunmamasina dikkat edilecektir.

5- Antep Muskasi iiretiminde metal bulagsmasi ve aflatoksin basta olmak tizere muhtemel tiim bulasanlara
yonelik TGK Bulasanlar Yonetmeligi ve ilgili mevzuatta belirtilen hiikiimlere uygun olarak numune
alinacagt ve uluslararast kabul goérmiis analiz metotlarinin uygulanacagina iliskin ifade ile tiretim
asamasinda ve nihai tiriindeki HMF degerinin kontrol edilecektir.
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6- Antep Muskas1 hazirlanmasinda gida katki maddelerinin (sitrik asit hari¢), aroma vericilerin ve aroma
verme Ozelligi tasiyan gida bilesenlerinin kullanilamayacagi denetlenecektir.

7- Denetimleri periyodik olarak 6 ayda 1 kez ya da gerekli gordiigiinde her an, ayrica sikdyet olmasi halinde
her zaman ve her an usuliine uygun olarak yapar.

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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6. Maras Coregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname kapsaminda 19.09.2016 tarihinden itibaren
korunmak tizere 13.06.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1361

Tescil Tarihi :13.06.2018

Basvuru No : C2016/089

Basvuru Tarihi :19.09.2016

Cografi isaretin Ad : Maras Coregi

Uriiniin Adx : Corek

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediye Baskanlig:

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulvari No:25 Kahramanmaras
Biiyiiksehir Belediye Baskanligt

Cografi Sinir1 : Kahramanmaras ili Sinirlart

Kullanim Bicimi : Marag Coregi cografi isareti, iiriiniin markasi ile birlikte iiriiniin {izerinde

yer alacaktir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corek icerik ve yapim teknigi itibari ile tilkemizin farkli yorelerinde iiretilip tiiketilen gidalardan biridir.
Maras ¢oregi ise yoresel bir gida olup igerik ve yapilis teknigi itibar1 ile Kahramanmarag’a 6zgii bir gidadir. Maras
Coregi, Ozellikle Ramazan aylarinda Kahramanmaras insam tarafindan yogun olarak yapilip tiiketilmektedir.
Onceleri sadece hane halkinin tiiketimi igin bireysel olarak hazirlanan hamur, firinlarda pisirtilerek tiiketilirdi. Daha
sonra firinlarda ve pastanelerde satilmaya baglandi. Kahramanmaras’ta son 30 yildan bu yana ticari olarak
isletmelerde iiretilip Kahramanmaras insaninin tiikketimine sunulmaktadir. Coregin en 6nemli 6zelligi; tas firinda
pismesi, yivli giirgen merdane ile hamur bezelerinin agilmasi ve hamur bezelerinin merdane ile en fazla 15 cm
acilmasidir. Hamur bezeleri miisterilerin taleplerine gore daha kiigiik bezeler halinde de agilabilir.

Yivli (disli) giirgen merdane eni 8 cm, boyu 33 cm, yiv derinligi ve yiv araligi 0.5 cm olan, giirgen agacindan
yapilan ve Maraslt marangoz ustalar1 tarafindan yapilarak olusan bir ¢esit merdane tiiriidiir. Yivli glirgen merdane
esas olarak Kahramanmarag’ta tiretilmektedir.

Uretim Metodu:

Maras Coregi, un, su, margarin, yas maya, tuz, ¢érekotundan olusur. Hamur haline getirilen bilesenler sonra
ortalama 110 gramlik bezeler haline getirilir. Marag Coregi hamuru bezeleri, ¢aplari en fazla 15 cm olacak sekilde,
yiv araligt 0,5 cm, yiv derinligi 0,5 cm olan yivli giirgen merdane ile hamur yiizeyinde kii¢iik dortgen sekiller
olusacak sekilde ortalama 2 mm kalinlikta agilir ve mese odunu alevinde tas firin1 ocaklarda pisirilir. Pigme sonrasi
kalinlig1 ortalama 8 mm olur.

Maras Coreginin Yapimi:

Kullanmilan malzemeler: 10 kg un, en fazla 4 kg margarin, 120 - 130 gr tuz, 20 - 30 gr ¢orek otu, 250 gr yas
maya, 4 It su

Un: Maras Coreginde kullanilan un normal ekmeklik bugday unu olarak adlandirilan un olmalidir.
Su: Hamur tiretiminde kullanilacak suyun igilebilir nitelikte igme suyu olmasi gerekmektedir.
Margarin: Baklava yapiminda kullanilan bitkisel margarin kullanilmalidir.

Yas maya: Uretiminde kullanilan maya yas maya olmalidir.

Tuz: Istenilen tat ve aromay1 olusturmast i¢in tiiketilebilecek saflikta ve temizlikte olmas1 gerekir.
Corek Otu: Tiiketilebilecek saflikta ve tazelikte olmalidir.

Oncelikle su, tuz, maya, ¢drek otu yogurma kazaninda birbiri igerisinde tam karigim olusturacak sekilde
birkac dakika karistirilir. Sonra bu karigima margarin katilarak karistirma iglemine devam edilir. Son olarak unun
tamami, elde edilen karisima ilave edilerek hamurda diizgiin yiizey olusuncaya kadar yogurma yapilir (10-15
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dakika). Hazirlanan hamur 5-10 dakikalik bir bekletme sonunda ustalarin el yordamu ile ortalama 110 gramlik
bezeler haline getirilir. Bu halde iken bezeler agilip pisirme yapilmadan 10 dakika kadar daha bekletilir. Bekletilen
bu bezeler, ¢ap1 en fazla 15 cm olacak sekilde, yiv araligi 0.5 cm, yiv derinligi 0.5 cm olan yivli giirgen merdane ile
hamur yiizeyinde kiigiik dortgen sekiller olusturacak sekilde agilir. Agim sonrasi pigirme esnasinda kabarma ya da
kubbelesme olmamasi i¢in hamurun yiizeyine birka¢ yerden merdanenin ucu ile vurulur. Onceden mese odunu
yakilarak 1sitilmig tas firinda yaklagik 250 °C de odun alevinde 3-5 dakika kendine 6zgii altin saris1 krem rengi elde
edilinceye kadar pisirim yapilir. Pigsirme sonunda firindan ¢ikan Maras Corekleri tahta 1zgaralar lizerinde sogumaya
birakilir. Tercihe gore sicak ya da soguk olarak tiiketim yapilir.

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

Maras Coregi igin hamur bezeleri 6zellikle Kahramanmaras’ta iiretilen yivli glirgen merdane ile agilmali ve
tas firinda pigmelidir. Ayrica triiniin hazirlanmasi ustalik gerektirmektedir. Bu sebepten yore ile 6zdeslesmistir.

Denetleme:

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri ile iiretim metodunda agiklanan &zelliklere uygun olarak {iretimin yapilip
yapilmadigi konularinda denetimler yapilacaktir. Ayrintili olarak denetlenmek iizere denetleme komisyonu
Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Dairesi Baskanligindan 1 iiye, Kahramanmaras Gida Tarim ve
Hayvancilik 11 Miidiirliigiinden 1 iiye, Kahramanmaras Siitgii imam Universitesi Gida Miihendisliginden 1 iiye
olmak tizere toplam 3 kisiden olugacaktir.

Denetleme sirasinda;

e  Hamur bezelerinin “yivli giirgen merdane” ile agilip agilmadigy;
e  Merdanenin giirgen agacindan olup, olmadigy;
e  (Corek bezelerinin en fazla 15 cm olarak agilip agilmadigi incelenecektir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek
veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki stire¢leri yiiriitiir.
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5. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugrams Basvurular

1. Maras Coregi

12 Sayili ve 25.08.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2016/089 numarali "Maras Coregi" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde “Uriiniin Tanimi ve Ayirt
Edici Ozellikleri” bashg: altinda yer alan “merdane ile 15 cm” kismi1 “merdane ile en fazla 15 cm” olarak; “Uretim
metodu” baglig1 altinda yer alan “caplart 15 cm olacak sekilde” kismi “gaplart en fazla 15 cm olacak sekilde” olarak;
“ekmeklik tip 1” olan un “ekmeklik bugday unu” olarak; “4 kg margarin” kism1 “en fazla 4 kg margarin” olarak;
“120 gr tuz” kismt “120-130 gr tuz” olarak; “30 gr ¢orekotu” kismi “20-30 gr ¢orekotu” olarak; “kullanilan maya
sanayi tipi yas maya” kismi “kullanilan maya yas maya” olarak; “bezeler, ¢ap1 15 cm” kism1 “bezeler, ¢ap1 en fazla
15 ¢cm” olarak; “Denetleme” baglig1 altinda yer alan “Corek bezelerinin 15 ¢cm” kismin “Corek bezelerinin en fazla
15 cm” olarak degistirilmesine. Ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurular

1. Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri

11 sayili ve 15.08.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/032 numaral1 "Antep Peyniri" ibareli cografi isaret basvurusunun ilan metninde “Antep Peynirinin Kimyasal
Ozellikleri” isimli tablonun ad1 “Antep Peyniri’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri” olarak degistirilmistir. Antep
Peynirinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin tanimlandig: tablo “taze” ve “salamurada olgunlagtirilmis” Antep
Peyniri olarak asagidaki ayr1 iki tablo olarak diizenlenmis ve ilan metnine eklenmistir. Ilgili basvurunun,
degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. boliimiinde yer almaktadir. Serhle ilan olunur.

Tablo-1: Salamura edilmis Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Salamura
Rutubet (%) 40,00-49,50
Kuru Madde (%) 53,00-60,20
Yagsiz Kuru Madde (%) 29,00-30,00
Yag (%) 20,50-23,30
Protein (%) 20,25-20,30
Tuz (%) 3,25-9,90
Asitlik (Laktik Asit) (g/100mL) |1,70-1,75
pH 6,2-6,5
Tablo-2: Taze Antep Peyniri’ne iliskin degerler
Kriter Taze
Kuru Madde (%) 45,00-50,00
Yag (%) 18,50-19,00
Protein (%) 17,30-17,50

Tuz (%)

azami 1,00

pH

6,2-6,5

“Uriiniin taze veya salamurada olgunlastirilmis olarak iiretildigi ve tiiketildigi”ne iliskin ifade “Uriiniin Tanim1 ve
Ayirt Edici Ozellikleri” bashigi altia; Antep Peynirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri isimli tabloda taze peynirin
tuz degeri i¢in azami %1 degeri eklenmistir. Antep Peynirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri” olarak adi
degistirilen tablodaki asitlik (laktik asit) satir1 “Asitlik (laktik asit cinsinden)” olarak ve kriter “Asitlik (laktik asit)
(2/100mL)” olarak degistirilmistir. Ayrica denetim merciine Gaziantep i1 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii
eklenmistir. ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. béliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.
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2. Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

12 Sayili ve 25.08.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi1 Biilteni'nde ilan edilen,

C2017/058 numarali " Antep Muskasi (Gaziantep Muskas1)" ibareli cografi isaret basvurusunun ilan metninde
asagidaki degisiklikler yapilmustir. ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. boliimiinde
yer almaktadir. Serhle ilan olunur.

a)

b)

c)

d)

e)

Metinde gecen “baklavalik Antep fistig1” ifadelerinin “Antep Fistig1” olarak degistirilmesine yonelik
itirazin kabul edilmesine, ayrica iirlinde kullanilacak Antep Fistiginm tarif eden asagidaki ifadelerin ilan
metnine eklenmistir.

»  “Uriiniin Tammi ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashig1 altina: Antep Muskasinda kullanilan
Antepfistigi TS 1280 no.lu standarda uygun olacaktir.

*  “Uriiniin Tanimm ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashi altina: "Bozi¢ / erken hasat/ilk hasat" olarak
bilinen, meyve olgunlasmadan hasat edilen, meyve i¢inin rengi parlak yesil olan, agag iizerindeki
rengi tam olarak kirmiziya donmemis ve kirmizi-yesil alacali renkteyken hasat edilen ve Siirt,
Halebi ve Ohadi ¢esitleri haricindeki ¢esitlerden olan Antep Fistigindan TS 1280 no.lu standartta
yer alan ve “ekstra”, “sumif-I1” ve “sumf-II” tamimlarina girenleri Antep Muskast iginde
kullanilabilecektir.

= “Denetleme” baslig altina: Kullanilan fistik icinde hafif yiizeysel hasarlarin bulunmasinin kabul
edilebilir oldugu ancak ¢iirtimiis ve tiiketimi uygunsuz hale gelmis tiriinlerin kullanilmamasina,
gozle goriiliir yabanct maddelerin bulunmamasina, gozle goriiltir islaklik ihtiva etmemesine, kiif
ve tadinda acilasma olmamasina, rutubet muhtevasinin kiitlece %6,5°’i gecmemesine, igerisinde
hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kiil muhtevasimin kg'da 1 grami gecmemesine, Antepfistigi
icerisinde yabanci tat ve koku bulunmamasina dikkat edilecektir.

Antep muskasinda bulunan Antep fistiginin (son iiriindeki) miktarinin en az (%) olarak verilmesine iligskin
itirazin kabulii neticesinde nihai iiriiniin icerisinde yer alacak Antep fistigi oranmmin %8-13 olarak ilan
metnine eklenmistir.

Uriin hazirlamada kullanilan kazanlardan iiriine metal bulagmasi olmamasina 6zen gosterilmesi ve iiriindeki
hidroksimetilfurfural (HMF) artisinin kontrol altinda tutulmasina iligkin itirazin kabulii neticesinde; metal
bulasmasi ve aflatoksin basta olmak tizere muhtemel tiim bulasanlara yonelik TGK Bulasanlar Yonetmeligi
ve ilgili mevzuatta belirtilen hiikiimlere uygun olarak numune alinacagi ve uluslararasi kabul gormiis
analiz metotlarmin uygulanacagina iliskin ifade ile tiretim asamasinda ve nihai iiriindeki HMF degerinin
kontrol edilecegine iligkin ifadenin Denetleme baslig1 altindaki denetleme gorevleri arasina eklenmistir.

Uriiniin hazirlanmasinda gida katki maddelerinin (sitrik asit harig), aroma vericilerin ve aroma verme
Ozelligi tastyan gida bilesenlerinin kullanilamayacaginin net olarak tescilde belirtilmesine yonelik itirazin
kabulii neticesinde; gida katki maddeleri, aroma vericiler ve ilave bilesenlere iliskin Bakanlik tarafindan
yapilan tespit yerinde goriilerek, driiniin hazirlanmasinda gida katkr maddelerinin (sitrik asit harig), aroma
vericilerin ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenlerinin kullanilamayacaginin denetlenecegine
iligkin ifadenin denetleme gorevleri arasina eklenmistir.

Uriinde kullanilacak iiziim pestili igin TS 12680 iiziim pestili standardindan faydalanilmasi ve pestilin
hazirlanmasinda glikoz surubu kullaniminin netlestirilmesine iliskin itirazin kabul edilerek asagidaki
ifadenin ilan metnine eklenmesine: "Antep Muskasinda kullanilan pestil 2 yontemle elde edilir. Birinci
yontem geleneksel yontemdir ve dogrudan taze iiziim suyunun islenmesi ile yapilir. Dogrudan taze iiziim
suyunun islenmesi ile pestil elde edilirken glikoz surubu kullanilmaz. Eyliil ayinda toplanan iiziimler plastik
kasalarda tasinwr. Uziim énce tah edilir, yani ¢iiriikleri ayrilir. Daha sonra plastik kasalar igindeki iiziim
suya daldirnilip ¢ikarilarak, endiistride ise delikli paslanmaz ¢elikten yapilmis hareketli bantlar iizerinde
tasinmakta olan tiziimlere duglama sistemi ile su piiskiirtiilmesiyle yikanmaktadwr. Tah islemi bittikten
sonra, iiziim yikanir. Demir siizeklere konulup, suyu siiziiliip, sonra da tahta sala yerlestirilir. Uziim sal,
tiziimiin ezilip suyunun ¢ikariacag tahtadan, yekpare tastan veya son zamanlarda betondan yapilan
dikdortgen bir havuz seklindeki yapilardir. Gelen iiziimler énce yabanct maddelerden ayiklanir. Bu sekilde
ayiklanan ve tahlanmig olan iiziimler yikanarak sallara doldurulur. Uziim sala yerlestirildikten sonra ak
toprak denen killi toprak (pekmez topragi) serpilir. Sire topragi da denilen ak toprak, yorede keymik denen
tasin parcalanmig halidir. Ayaklarina temiz yikanmis ¢izmeler giyen ve “fart¢i” denilen bir kisi tiziimleri
tepelemeye baglar. Bunu usuliine gove ve dikkatli yapmalidir. Ik gelen iiziim suyu, salin énce iistteki
deliginden kaplara alinir. Bu daha berrak ve a¢ik renkli bir su olup adina “burun suyu” denir. Burun suyu
kaynatilarak Antep Muskasi yapiminda kullanilacak olan pestil iiretiliv. Diger asamalarinda ise Antep
Pekmezi imal edilir. Ikinci yontem ise daha énce hazirlanmis pekmezin islenmesiyle elde edilir. Bu iki
yontemin tek farki pekmezin taze olarak ya da hazir olarak kullanilmasidir. Bunun disindaki tiim iiretim
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asamalart birebir aymidir. Ancak, genellikle, taze iiziimiin raf omriiniin simirli olmasindan dolays, tiziim
pekmez haline getirildikten sonra islenmeye devam edilmektedir. Bu durumda Antep Muskasinin dogrudan
taze tiziim swrasindan mi yoksa onceden pekmez haline getirilen iiziim sirasinin islenmesiyle mi elde
edildiginin belirtilmesi gerekmektedir. Ayrica pestil igin serbet hazirlanmasi esnasinda bakir kazan
kullanilmasi zorunludur"” ayrica TS 12680 {iziim pestili standardinda yer alan iiziim pestiline yonelik
kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklere dair iist smirlarin verildigi asagidaki tablonun ilan metnine

eklenmistir.

OZELLIKLER SINIRLAR
1. Kimyasal
Toplam kati madde, % (m/m), en az 85
Rutubet, % (m/m), en cok 15
Titrasyon asitligi, % (Tartarik asit cinsinden), en ¢ok 1,0
Sun’i boya maddesi Bulunmamali
pH degeri 40-50
Hidroksimetil furfural (HMF), mg/kg, en cok 50
Protein, % (m/m), en az 25
Toplam kil, (%), (m/m) 25
% 10'luk HCI'de ¢dziinmeyen kil, % (m/m), en ¢cok 0,1
Metalik Madde
- Demir (Fe) (mg/kg), en cok 15,0
- Bakir (Cu) (mg/kg), en cok 50
- Cinko (Zn) (mg/kg), en cok 50
- Kalay (Sn) (mg/kg), en cok 150,0
- Kursun (Pb) (mg/kg), en ¢ok 0,3
- Arsenik (As) (mg/kg), en ¢ok 0,1
2. Mikrobiyolojik
Toplam mezofilik aesrobik bakteri, (adet/g), en cok 10°
Fekal koli (adet/g) Bulunmamali
Salmonella (adet/25g ) Bulunmamali
Staphylococcus aureus (adet/g) Bulunmamali
Maya ve kiif, adet/g, 10°
Aflatoksin B1 (ppb), en cok 5
Aflatoksin (B1+ B2 + G1 + G2), (ppb) en cok 10

Uriinde kullanilacak iiziim pekmezi igin TGK-Uziim Pekmezi Tebligine uygun olan {iziim pekmezinin
kullanilacaginin tescilde ifade edilmesi gerektigine iliskin itirazin kabul edilerek;

“Denetleme” baslig1 altindaki denetim kriterleri arasina kullanilan pekmezin TGK Uziim Pekmezi Tebligine
uyumunun denetlenecegine iligkin ifadenin eklenmistir.

Uretim metodu boliimiinde gecen “Kullanilan glikoz surubu miktar1 Tiirk Gida Kodeksi ve Sekerli
Mamuller ile ilgili Yonetmeliklere uygun ve izin verilen miktarlarda kullanilmalidir” ifadesi yerine
“Uriinde kullamlan tiim bilesenler gida mevzuatina uygun olacaktir” ifadesinin kullanilmasina yonelik
itirazin kabul edilerek; “Uretim Metodu” bashiginmn altinda iiriinde kullanilan tiim bilesenlerin ve iiriiniin
tiretiminde kullanilan alet ve ekipmanlarin TGK mevzuatina uygun olacagina iliskin ifade eklenmistir.

Uriin  hazirlanmasinda  kullanilan bilesenlerin aralik verilerek belirtilmesine yonelik itirazin
reddedilmesine, pestilde kullanilan pekmez ile glikoz surubunun fiziksel-kimyasal 6zelliklerine yonelik
tolerans degerlerin verilmesine iligkin itiraz kabul edilerek bagvuru sahibi tarafindan ilave edilen asagidaki
degerlerin ilan metnine eklenmistir.

Tablo 1. Pestil gerbeti igin kullanilacak pekmez igin fiziksel-kimyasal dzellikler

Parametre Deper

Briks, % en az 68-70,0
Yabanci madde miktari, kiitlece, % en ¢ok 0,0-0.3
pH en gok 5.8-6,0
HMF (Maks.), mg/kg 18-20,0

T'ablo 2. Glikoz surubu igin olmasi gereken fiziksel-kimyasal dzellikler

Parametre Deger
Briks, % 78,0-85,0
Yabanci madde miktar, kiitlece, % en gok 0,0-0.3

pH en ¢ok 5.8-6,0
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Talepleri

1. Tomarza Kabak Cekirdegi

11.07.2011 bagvuru tarihli ve 183 tescil sayili Tomarza Kabak Cekirdegi ibareli cografi isareti tescil ettiren
Tomarza ilgesi Kabak (Kabak Cekirdegi) Ureticileri Birligi’nce tescil metninde degisiklik talebi yapilmis olup 6769
sayili Smai Miilkiyet Kanununun “Degisiklik Talepleri” baglikli 42 nci maddesi geregince Denetim bashiginda yer
alan “hasat ve pazarlama agsamasinda 15 giinliik periyotlarda” kismi “ekim ve hasat dénemlerinde olmak tizere
yilda iki kez” seklinde degistirilerek ve paragrafin sonuna gelmek iizere “Diger faaliyetlere iliskin denetimler ise
her zaman denetim merciinin karari ile yapilabilir.” seklinde ekleme yapilarak “Denetim:” baglig1 degistirilmis olup,
degisiklik, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikras1 ve 6769 sayili Kanunun
Uygulanmasina Dair Yonetmeligin 42 nci maddesi kapsaminda ilan edilmistir.



