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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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COGRAFI iSARET VE GELENEKSEL URUN ADI BULTENI 33. SAYIDA
YAYIMLANAN BASVURULARIN SIRALI LiSTESI

555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi isaret Basvurularinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1 C2013/075  Seferihisar Mandalinas1 8
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 363 Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagr) 12
2. 364 Erzurum Ehram Dokuma Kumasi 16
3. 365 Kirikkale Kiliclar Sogani 20
4. 366 Adiyaman Etsiz Cig Kofte 23
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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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

1 C2015/011  Adiyaman Etsiz Cig Kofte 26
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6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Taleplerinin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi
1 126 Boyabat Cemberi 27
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
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi Isaret Basvurularinin Yayim

Asagidaki cografi isaret basvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 11 inci maddesi geregince ilan edilmis olup ilgili kisiler alt1 ay i¢erisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Seferihisar Mandalinasi

Basvuru No : C2013/075

Bagvuru Tarihi : 14.08.2013

Cografi Isaretin Ad1 : Seferihisar Mandalinasi

Uriiniin Ad1 : Mandalina

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : T.C. Seferihisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mh. 52/1 Sk. No:1 Yeni Kiiltiir Merkezi PK:35460
Seferihisar / [ZMIR

Cografi Simir : Izmir ilinin Seferihisar ilgesi Merkez, S13acik, Doganbey ve Urkmez
yoreleri

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, etiket ile birlikte kullanilacaktir. Etiketlerde; asagida

gorseli verilen logo ve tirlinle ilgili bilgiler yer alacaktir. Etiketin detaylari
“Denetleme” basligi altinda verilmistir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir ilinin Seferihisar ilcesinde mandalina tarimi 1953 yilinda 600 adet Satsuma mandalinas1 dikilmesiyle
baslamistir. Zamanla ilge, mandalina yetistiriciligi ve ihracat agisindan ticari anlamda 6ne ¢ikmustir. Seferihisar
ilgesinin 15 farkli mahallesinde 379 bin adet agagta 2017 yilinda toplam 23 bin ton mandalina yetistirilmistir.
Seferihisar’da diger yorelere nazaran kiyidan uzaklasildiginda yiikselti hizla artmadigindan mandalina
yetistiriciligine yonelik daha genis bir alan bulunur ve denize nispeten uzak bu alanlarda tuzluluk sorunu
yasanmamaktadir. Topraktaki tuzluluk, mandalinada kaliteyi diigliren bir unsur olup, Seferihisar’daki mandalina
bahgelerinde yagsanmamaktadir. “Gegis” adi verilen ve denizden aldigi tuzlu nemi bahgelere tasiyan riizgar
mandalina agaclarinda tuz yaniklarina sebep olurken, denize uzak bahgeleri cogunlukta olan Seferihisar ilgesinde
bu sorun asgari diizeydedir.

Seferihisar Mandalinasi’nin ayirt edici 6zellikleri; ince ve piiriizsiiz kabuga sahip olmasi, ince dilim zari,
Satsuma mandarinine 6zgii basiklig1 gostermesi ile tat ve aromasi nedeniyle tiiketici tarafindan tercih edilmesidir.
Kuzeyi kapali, giineyi agik, nem birikimi saglayan s6z konusu bdlgede Satsuma mandalina tiiriiniin kabugu daha
ince olmakta ve meyve sekli yassilasmaktadir. Bu iki 6zellik ise yorede yetisen mandalinalari ulusal ve uluslararasi
piyasada tercih edilir hale getirmistir. Diger yorelerde yetisen mandalinalardan farkli olmak tizere Seferihisar
Mandalinasi’nin rengi agagtayken sararmaktadir. Iklim ve toprak kosullar1 nedeniyle dogal rengi sar1 olan iiriine
sarartma uygulanmamasi ayirt edici 6zelligidir.

Seferihisar il¢esinde Satsuma tiiriiniin 3 farkli ¢esidi yetismektedir. Bu ¢esitlerden Ekim ay1 ortalarindan
itibaren hasadi baslayan Owari ¢esidi en yaygin olanidir. Diger taraftan son 15 yillik donemde hasat agisindan 2-3
hafta kadar daha erkenci ¢esitler oldugu i¢in Avrupa pazarma hitap eden Okitsu ve Clausellina ¢esitlerinin dikimi
yayginlasmustir. Seferihisar Mandalinasi’nin bir diger ayirt edici 6zelligi ise, lirlinde “Troyer Sitranj1” anacinin
kullanilmasidir. Mandalina yetistiriciliginin Seferihisar yoresinde basarili olmasinin nedeni bu meyvenin kabuk
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renklenmesi i¢in kisa siireli de olsa ihtiya¢ duydugu sicaklik diisiisiiniin Seferihisar’da gergeklesiyor olmasidir.
Sicaklik diisiisii saglanmadigi siirece, klorofilin beta karotene doniisiimii gergeklesmemekte, meyve olgunlassa bile
kabukta istenen renk olusmamakta dolayisiyla iiriin tiiketici tarafindan tercih edilmemektedir. Satsuma tiirii
mandalinanin olgunlagsma doénemi olan Ekim ayinda Seferihisar ilgesinde bahse konu sicaklik disiisi
geceklesmektedir.

Seferihisar ilgesinde mandalinanin tanitimina yonelik her yil hasat mevsimi basinda mandalina festivali
diizenlenmektedir. Yerel yonetim destegiyle okullarda mandalina suyu dagitimi, organik kdy, organik pazar ve sanal
market caligmalari gergeklestirilmistir.

Seferihisar Mandalinasinin aroma profili Sekil-1’de verilmistir. Buna gore firiiniin yerli (bodrum)
mandalinasina ve klemantin ¢esidine oranla daha tatli, daha az eksi, limon aromasi daha az vb. oldugu yani diger
triinlerden ayristigi goriilmektedir.

Tamizlenim
Selluloz Tatlilik
]
! —— Seferihisar
k Mandalinast
" e W i Mandaling
Portakal — ' - } — Eksilik = mAm = Klemaniin
F
— : L4
'1 -
Limon" *Cicegimsi

Sekil-1: Seferihisar Mandalinasinin aroma profili a¢isindan diger ¢esitlerle karsilastirilmast

Ugucu aroma bilesen tayinine yonelik yapilan analizin sonuglari Tablo-1’de verilmistir. Satsuma
mandalinasinda aromatik nefasetin en belirleyici kimyasal 6l¢iisii olan “’limone yiizdesi’” %92,95 seviyesindedir.

Tablo-1: Seferihisar Mandalinasi aromatik bilegen profili

Tolerans
Bilesen miktari
Bilesen adi (%)

Pinene 1,48 + %10

Myrcene 1,35 + %10

Mlimonene 92,95 + %10

Terpinene 3,03 + %10

Cymene 1,19 = %10
Seferihisar Mandalinasinin &zellikleri:
Smfi : Satsuma
Cesitler : Owari, Okitsu ve Clausellina
Olgunluk Zamamn : Erkencidir, Ekim ay1 ortasindan itibaren hasat edilir
Meyve sekli : Basik
Meyve eti rengi : Koyu portakal
Cekirdek adedi : Partenokarpik (cekirdeksizdir), ancak cevrede bagka turunggillerin

olmasi halinde meyve basina ortalama 1,1 adet ¢ekirdege rastlanabilir.

Tablo-2: Seferihisar Mandalinasinin pomolojik 6zellikleri

Ozellik Ortalama | Min. | Maks.
Meyve agirligi (g) 91,17 85,80 | 101,46
Meyve eni / meyve boyu indeksi 1,23 1,16 1,32
Meyve dilim adedi 10,57 10,05 | 11,26
Meyve kabuk kalinligi (mm) 3,68 3,58 3,85
Meyve suyu (%) 34,77 32,9 | 36,28
% Kuru madde / % asitlik 7,46 6,79 | 8,48
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SCKM (suda ¢6ziiniir kuru madde) (%) 10,5
Titre edilebilir asit miktar1 (%) 1,3

Uretim Metodu:

1.

Bahge tesisi: Dikimden Once topragin tesviyesi yapilir ve pulluk tabani denilen set tabaka kurulur.
Fidanlarin dikim zamani sonbaharda ya da Mart ayinda olabilir. Fidan ¢ukurlar1 60-80 cm derinlik ve
geniglikte agilmalidir. Fidanlarin dikim mesafesi arazinin konum ve meyili dikkate alinarak sira arasi 4
ila 6 metre ve sira lizeri 4 ila 6 metre olmak {izere ayarlanir. Siralar, giines 1s1gindan en ¢ok yararlanmay1
saglayacak sekilde Kuzey-Giiney yoniinde olmalidir. Dikimi yapilacak fidanlar sokiim yapildiklart
yerden 4-5 cm yiikseklikten dikilmelidir. Fidanlar derin dikilirlerse kloroz ve zamklanma gériiliir. Dikim,
toprak tavindayken yapilmalidir. Dikimi yapilan fidanlar1 giines 1s1gindan korumak i¢in govdeleri sarilir
ya da yanmus kireg ile boyanir. Tepe kismi kesilen fidanlarin riizgardan kirilmasini 6nlemek i¢in hakim
riizgar istikametine kazik cakilarak siirglin kaziga baglanir. Fidanlar tutuncaya kadar 3-15 giinde bir
sulanmalidir. Fidan diplerinde malglama yapilir, yabanci ot girigine izin verilmez.

Dikim: Seferihisar Mandalinasi igin en uygun dikim aralik mesafesi 5-6 X 5-6 m’dir.

Sulama ve Giibreleme: Seferihisar Mandalinasinda sulama esas olarak kurak yaz aylarinda gereklidir.
Sulama Nisan ayindan baglayarak Eyliil-Ekim sonlarina kadar devam eder. Giinliik su ihtiyac1 1,5- 3,3
mm olarak hesaplanmalidir. Agir topraklarda asir1 ve diizensiz sulama, ¢igek ve kiiciik meyve dokiimiine
sebep olur. Giibreleme; saf besin miktar1 olarak 20 kg/da saf azot, 8 kg/da saf fosfor ve 20 kg/da saf
potasyum olarak hesaplanir. Azotlu giibre {i¢ zaman periyodunda topraga verilir: 1. Cigeklenme dncesi
agaca su ylirimeden (Ocak-Subat sonu) giibrenin 3/5’i, 2. Yeni yaprak ve siirgiinlerin olustugu (Mayis-
Haziran) giibrenin 1/5°1, 3. Meyve olusumunda (Haziran-Temmuz) giibrenin 1/5°1 verilir. Azotlu giibreler
sulama yoluyla veya dogrudan topraga verilebilir. Giibreler aga¢ gévdesinden 50 cm disariya verilir ve
topraga karistirilir. Tam verim ¢agindaki mandalinalara agag¢ basina 0,4-0,7 kg saf azot verilir. Fosforlu
giibreler Ekim-Kasim aylarinda agag basina 0,3 kg saf madde olarak verilir. Yeni tesis edilen bahgelerde
fidan basina 30-3-80 g saf madde hesabiyla verilmelidir. Potasyumlu giibreler Ekim-Kasim aylarinda yeni
tesis edilen fidanlara ilk 5 y1l 40-80 g tam verim ¢aginda ise 500 g saf madde olarak verilir.

Budama: Mandalinalarda budama zamam erken ilkbahar dénemidir. Budama zamam son donlar
gectikten sonra siirgiin vermeye baslamadan onceki dénemdir. Budamada kurumus, kirilmis, dikine
biiyiiyen (obur) dallar kesilmelidir. Satsuma mandarinleri zayif gelisme gosterdikleri i¢in fazla budamaya
ihtiya¢ duymazlar. Ancak verimden diismiis veya dondan zarar gérmiis agaglarin budanmasina 6zen
gosterilir ve daha ayrintili yapilir.

Hasat: Hasat zamani seker/asit oranina gore belirlenir. Hasatta iiriiniin ideal rengine ulasip ulasmamasi
temel alinmakta ve en iyi olgunluk derecesine ulagsmasi beklenmektedir. Briks/asit (olgunluk indeksi)
degeri 6-9 arasina ulastiginda hasat gergeklestirilir. Hasat makasla kesilerek yapilir. Hasat edilen
meyveler uygun ve temiz tagima kaplarina itinayla bosaltilmalidir. Boylanarak kasalara dizilmelidir.
Seferihisar Mandalinasi erkenci oldugundan hasadi Ekim ayinin ortasinda baglar ve Subat aymnin sonunda
tamamlanmis olur.

Depolama: Seferihisar Mandalinasi 8-12 °C sicaklikta ve nemli ortamda (%87-90 nem) 3 ay siireyle
depolanabilir.

Denetleme:

Seferihisar Mandalinast cografi isaretini kullanan iriinler iizerinde etiket kullanimi zorunlu olacaktir.
Etiketler tescil ettiren kurum tarafindan basilip bedelsiz veya maliyetine satilabilir. Ancak tiretim, dagitim, satis vb.
asamalarda faaliyet gdsterenler etiketleri kendi imkanlari ile basip iiriin veya ambalaji {izerine uygulayabilirler. Bu
durumda etiketlerin tescil ettiren tarafindan basilan gorsele uygun olmasi gerekmektedir.

Etiketin igeriginde asgari asagidaki bilgiler yer alacaktir:

1.
2.
3.

Seferihisar Mandalinasi logosu
Seferihisar Mandalinasmin cinsi (Okitsu, Owari veya Clauselline)

Seferihisar Mandalinasinin hasat tarihi

Seferihisar Mandalinasi tizerinde 3 ebatta etiket kullanilmasi mimkiindiir:
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1. Meyveler iizerine 1x1 cm ebadinda
2. Fileler iizerine 2x2 ebadinda
3. Oluklu mukavva ve ahsap ambalajlara 3x3 ebadinda

Fileler veya ambalajlara etiketin bask1 yontemiyle uygulanmasi ise tescil ettirenin onay1 alinmasi suretiyle
miimkiindiir.

Tescil belgesinde agiklanan 6zelliklere uygun olarak Seferihisar Mandalinasi iiretimi yapilip yapilmadigina
dair kontroller Seferihisar Belediye Bagkanligi koordinatorliigiinde; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
Seferihisar Ilge Miidiirliigiinden iki uzman, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesinden bir akademisyen, Ege Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden bir akademisyen olmak iizere olusturulan konusunda uzman
en az bes kisilik komisyon tarafindan, tiretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik
yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetimlerde; sulama, ilaglama, giibreleme, budama, meyve gelisimini destekleyici iglemler, hasat, pazara
hazirlama, depolama, amblem kullanimi vb. basta olmak iizere tescil belgesinde yer alan unsurlar denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

1. Sanhurfa Sadeyagi (Urfa Yagr)

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 03.03.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 06.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 363

Tescil Tarihi : 06.07.2018

Basvuru No : C2015/013

Basvuru Tarihi 1 03.03.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)
Uriiniin Ad1 : Sadeyag

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

: Sanliurfa Ticaret Borsasi

: Pagabagi Mah. Zafer Cad. No:13 Haliliye, 63000 Merkez / SANLIURFA
: Sanlwrfa ili

: Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanlurfa Sadeyagi; Sanliurfa’da yetisen ivesi cinsi koyunlarin siitinden elde edilen su ve yagsiz kuru madde
unsurlarmin tamamina yakin boliimii uzaklastirilmis agirlikca en az %99 oraninda siit yag: igerigine sahip bir
tirlindiir.

Sanliurfa Sadeyaginin ayirt edici 6zelliklerinden birincisi Sanliurfa’da yetisen ivesi cinsi koyunlarin siitiinden
tiretilmesidir. Giineydogu Anadolu Bélgesinde yayilma alani bulan bu tiir koyunlar, sicak ve iklim kosullarina ¢ok
iyi uyum saglamigtir ve yiiksek siit verimine sahiptir. Koyun siitleri; protein oraninin yiiksek olmasi nedeniyle peynir
ve yogurt liretiminde, yag orani yiiksek oldugu iginde tereyagi liretiminde tercih edilir. Ayrica, koyun siitiinden
yapilan tereyagi ve sadeyaglar daha yumusak yapiya sahip olurlar. Yapilan ¢aligmalar Sanliurfa’da tretilen ¢ig
koyun siitlerinin bilesim agisindan inek ve kegi siitiinden daha zengin oldugunu gostermektedir.

Tablo 1. Cig inek, koyun ve kegi siitiin bilesimi

Koyun siiti | Inek siitii Kegi siitii
Kurumadde (g 100 g) | 18.18+0.185 | 12.82+0.060 | 12.70+0.145
Yag (g 100 g 7.25£0.104 | 4.14£0.023 | 3.98+0.317
Protein (g 100 g?) 6.1820.293 | 3.49£0.032 | 3.83+0.102
Kiil (g 100 g?) 0.84+0.008 | 0.6520.003 | 0.69+0.025

Sanlwurfa Sadeyagmin bir diger o6zelligi, tereyaginin iretildikten kisa bir siire sonra sadeyaga
doniistiiriilmesidir. Tereyaginin su oraninin yiiksek olmasi ve igerisinde siit bilegsenlerini bulundurmasi nedeniyle bu
bekletme siiresi basta asitlik olmak tizere yagin kalite 6zelliklerini olumsuz etkilemektedir. Sanliurfa Sadeyagi
tiretiminde bu siirenin ¢ok kisa olmasindan dolay titrasyon asitligi ve asit degeri diger sadeyaglardan daha diisiiktiir.
Sanliurfa Sadeyaginda titrasyon asitligi 0.02-0.04 g 100 g-1 ve asit degeri 0.049-1.451 mg KOH g-1"dur.

Sanlurfa Sadeyagini farkli kilan bir baska 6zellik ise tat, rayiha ve aromasinin farkli olmasidir. Bunun
nedenleri yukarida belirtilen 6zelliklere ilave olarak ydrenin endemik bitki potansiyelidir. Tiirkiye floras: kayitlarina
gore Sanlurfa’da 32 adet endemik bitki bulunmaktadir. Tiim bu sebepler Sanlurfa Sadeyagini tat ve aroma
acisindan daha farkli kilmaktadir. Bu nedenle basta baklava iireticileri olmak {izere tatlicilik ve pastacilik sektoriinde
Sanlurfa Sadeyagi tercih edilmektedir.

Sanlurfa Sadeyagimi farkli kilan bir diger 6zellik ise tereyagin eritilme sicakligidir. Sanliurfa Sadeyag:
iiretiminde tereyagin eritme sicakligi viicut sicakligi civarindadir. Tereyaglarin eritme sicakligimin yiliksek olmasi
yagin kimyasal yapisinda degisikliklerin meydana gelmesine neden olmaktadir. Bunun sonucu yagin kimyasal ve
organoleptik kalite 6zellikleri olumsuz etkilenmektedir. Sicakligin yiiksek olmasi durumunda peroksit degeri
artmakta bunun sonucu olarak sadeyaglarin dayanimi diismekte, yaglar acilasmakta ve raf dmiirleri kisalmaktadir.
Duyusal olarak sadeyaglar homojen yapisini yitirerek piitiirlii bir yapiya sahip olmaktadir.
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Sanlurfa Sadeyaginin fiziksel ve kimyasal ozellikleri Tablo 2, serbest yag asitleri igerigi Tablo 3,
mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 4’deki gibidir.

Tablo 2. Sanliurfa Sadeyaginin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Yag orani (%) 99.0-99.75
Refraktometre Indisi 1.456-1.462
Kurumadde (%) 99-99.90
Tuz orani (%) <0.05
Titrasyon asitligi (% l.a) 0.02-0.04
Asit degeri 0.049-1.451
Peroksit degeri 0.113-0.335
Iyot degeri 22.59-29.80
L 71.23-90.70
a -1.895-
-3.565
b 10.205-19.695

Tablo 3. Sanlurfa Sadeyaginin serbest yag asitleri igerigi:

Biitirik asit (%) 0,31-0,74
Kaproik asit (%) 0,31-1,06
Kaprilik asit (%) 0,25-0,79
Kaprik asit (%) 1,32-2,65
Laurik asit (%) 2,54-3,70
Miristik asit (%) 11,12-14,38
Palmitik asit (%) 27,62-36,82
Stearik asit (%) 9,14-14,50
Oleik asit (%) 32,43-38,53
Linoleik asit (%) 0,14-0,54
Toplam (%) 79.99-89.54

Tablo 4. Sanliurfa Sadeyaginin mikrobiyolojik 6zellikleri:
Lipolitik bakteri (log10 kob/g) 0,84-3,68
Laktik asit bakteri (MRS)(log10 kob/g) | 0,70,-5.25
Laktik asit bakteri (M17)(log10 kob/g) | 0,71-4,74

Sanliurfa Sadeyaginin diger sadeyaglardan duyusal olarak farkinin ortaya konmasi amaciyla duyusal analiz
yapilmistir. Panelistlere panel dncesinde duyusal analiz egitimi verilmistir. Panelist olarak sadeyag ticareti yapan 1
kisi, baklava iireticisi 1 kisi, akademisyen 1 kisi, Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden 1 kisi, Belediyeden
1 kisi, Ticaret Borsasindan 1 kisi olmak tizere 6 kisi katilmistir. Boylece hem Sanlurfa Sadeyaginin organoleptik
ozellikleri belirlenmis, hem de diger sadeyaglardan duyusal anlamda farkliliklari ortaya cikarilmistir. Duyusal
degerlendirme agamasinda panelistlerden 6 adet sadeyagin (kontrol amaciyla ayni Sanliurfa Sadeyag: iki 6rnek
olarak sunulmustur) degerlendirilmesi istenmistir. Sanliurfa Sadeyag1 duyusal olarak degerlendirildiginde renk ve
gOriiniis kriterine gore rengi beyazimtiraktir. Bu durum kullanilan siit tiiriinden kaynaklanmaktadir. Ancak koyun
siitiinden iiretilen bagka sadeyaglarda Sanliurfa Sadeyagina benzemesi miimkiindiir. Bu nedenle bir sonraki asamada
renk ve goriiniisle birlikte tat-lezzet ve yap1 da degerlendirilmistir. Panelistler renk ve goriiniis agisindan Sanlurfa
Sadeyagina benzeyen sadeyaglarin graniillii (piitiirlii) bir yapiya sahip oldugunu belirtmislerdir. Ayrica bu yaglarin
tat-lezzet agisindan Urfa Sadeyagindan daha eksimsi (asidik) 6zellikte oldugu tespit edilmistir. Bunlara ilave olarak
panelistler diger yaglarda acimsi, ransit, yanik ve bayat tadin bulundugunu belirtmislerdir. Bu olumsuz 6zelliklerin
Sanlhurfa Sadeyaginda bulunmadigi tespit edilmistir. Bunun nedeni ise Sanliurfa Sadeyag: iiretiminde tereyaglarin
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hemen sadeyaga islenmesi, ayranin hemen yagdan uzaklastirilmasi ve eritme sicakliginin diisiik olmasidir. Ayrica
Sanlurfa Sadeyaginin tuz oraninin digerlerinden diisiik oldugu, yap1 ve tekstiir yoniinden kusur igermedigi, daha
yumusak oldugu, agizda homojen olarak dagildigr saptanmigtir. Sonug¢ olarak panelistlerin degerlendirme
sonuglarina gore ilk siray1 Sanlurfa Sadeyagi almustir.

Uretim Metodu:

Sanlurfa Sadeyagi, Sanlwurfa il sinirlari iginde geleneksel yontemle tiretilmektedir. Bu yonteme gore sagilan
ivesi koyun siitleri yabanci maddelerden arindirilmak amaciyla bir tiilbent yardimiyla siiziiliir. Siiziilen siitler daha
sonra uygun bir kap icerisinde yogurt yapilmak iizere kaynatilir. Bu asamada sicaklik yaklasik olarak 98+2 °C
civarindadir. Siitler bir tasim kaynatildiktan sonra siit mayalama sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir.
Siitiin mayalama sicakligina gelip gelmedigi (bu sicaklik 4242 °C civarindadir) kontrol edilir. Daha sonra daha
onceden tiretilmis yogurt (Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerini i¢ermektedir)
kullanilarak siit yogurda islenir. Siitii mayalamak iizere ilave edilecek yogurt miktar1 siit miktarinin yaklasik %2-3
kadar1 olmalidir. Mayalanma siiresi 3-3,5 saattir. Uretilen yogurtlar bir gece buzdolabinda bekletilerek tat ve aroma
gelisiminin tamamlanmasi beklenir. Ertesi glin yogurtlar “yayik” veya “tuluk” adi verilen tahtadan veya hayvan
derisinden yapilan kaplara veya yayiklama makinasina konularak {izerine yogurt miktar1 kadar igme suyu kalitesinde
soguk su ilave edilir. Havalarin sicak olmasi durumunda buz kullanilmasi gerekmektedir. Yayiklama sirasinda
tereyagi olusumunu kristalizasyon hizlandirmak i¢in sicaklik 16 °C’nin altinda olmalidir. Yayiklama sonrasi bolgede
ayran olarak ifade edilen yayik alti uzaklagtirildiktan sonra tereyaglari temiz su ile yikanarak buzdolabina alinir.
Uretilen tereyaglar1 7+1 giin kadar buzdolabinda bekletilir. Bir haftanin sonunda tereyaglar1 35-40 °C sicaklikta
eritilir. Sicaklik kesinlikle 40 °C’yi gegmemelidir. Eritme kaplar1 ¢ift cidarlidir ve alt tarafinda musluk bulunur.
Eritme sirasinda yiizeyde olusan kopikler bir kagik yarimiyla alinarak yag haricindeki siit bilesenlerinin
uzaklastirilmasi saglanir. Bu isleme olusan kopiikler tamamen uzaklastirilincaya kadar devam edilir. Daha sonra yag
sogumaya birakilarak kristalizasyon saglanir. Soguduktan sonra kabin altindaki musluk agilarak su uzaklastirlir.
Tereyagi bu sekilde fazla 1stya maruz birakilmadan, fiziksel ve kimyasal kalite kriterlerinde 6nemli bir degisiklik
meydana gelmeden, icerigindeki yag haricindeki bilesenler olabildigince uzaklastirilarak Sanliurfa Sadeyagina
doniistiiriiliir. Istege bagli olarak tuz ilave edilir. Ancak Sanlurfa Sadeyaginin su oraninin diisiik olmasi, yiiksek
antioksidan igermesi ve tatli iiretiminde kullanilmasi gibi sebeplerden dolayi genellikle tuz ilave edilmez. Bu nedenle
Sanlurfa Sadeyaginin tuz orani oldukga diigiiktiir.

Sanlurfa Sadeyagi geleneksel yonteme uygun olarak iiretilmelidir ve iiretimin tiim asamalarinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmalidir. Uretim, muhafaza ve pazarlamanin tiim asamalarinda gida mevzuatia uygun
olarak soguk zincire dikkat edilmelidir. Ayrica biitiin siire¢lerde gida giivenligine uygun hareket edilmelidir.

Denetleme:

Denetim merci, il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden bir, Ticaret Il Miidiirliigiinden bir, Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii’nden bir kisi olmak {izere Sanliurfa Sadeyag konusunda uzman 3 kisiden
olusur. Denetleme, Sanliurfa Sadeyaginin tiretim, depolama, satig olmak iizere biitiin siireclerde denetim merci karari
dogrultusunda yilda en az iki kere yapmalidir. Denetim merci sikayet olmasi durumunda ayrica denetim yapar.

Sanlurfa Sadeyagi iiretimi ve ticareti yapan firmalar kendilerini denetleme mercine kaydettirirler.
Denetimler bu kayitlar esas aliarak yapilir. ilgili kurumlara herhangi bir sikdyet olmas1 durumunda mesafeye bagl
olarak en az bir hafta igerisinde denetleme yapilir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Sanliurfa Ticaret
Borsasinin Koordinasyonunda yapilir. Denetim merci denetimleri belli bir plan icerisinde yapar ve gerek gordiigii
durumlarda kamu veya 6zel sektor laboratuvarlarina ticret karsiliginda analiz yaptirabilir.

Denetim merci, Sanlurfa Sadeyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Sanliurfa
Sadeyagi iiretimi ve satigini yapan isletmelerin iiretimlerinin tiretim metodu bashgr altinda belirtilen geleneksel
Sanlurfa Sadeyag: iiretim metoduna uygunlugunu denetler. Ozellikle ivesi koyun siitiiniin kullanilmasi, tereyagi
tretiminde yogurdun kullanilmasi ve tereyaglarin eritme sicakligina uyulmast gibi kritik hususlar1 denetler. Bu
denetlemenin somut 6zellikleri renginin beyazimtirak olmasi, a degerinin negatif olmasi, titrasyon asitligini ve
peroksit degerinin diisiik olmasi, organoleptik olarak tat, rayiha ve aroma agisindan uygunlugu, yapisinin homojen
ve tekdiize (piitiirlii yapinin olmamasi) olmast arastirilir. Sanlurfa Sadeyaginin yag orani Tereyagi, Diger Siit Yagi
Esasli Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir. Ayrica,
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Sanlurfa Sadeyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir. Sonuglari igeren rapor hazirlanarak Sanliurfa
Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetleme asamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amaciyla 4857
say1li Is Kanunu’nda belirtilen sartlara gére, yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kat1 olacak sekilde
ilgili firma veya sahistan alinir. Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amagli olmadan sadece denetimi
karsilamak amaciyla yapilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 03.03.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 06.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 364

Tescil Tarihi : 06.07.2018

Basvuru No : C2014/060

Basvuru Tarihi 1 03.03.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Ehram Dokuma Kumasi
Uriiniin Ad : Kumas

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Aziziye Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Selguklu Mah. Belediyeonii Sok. No:1 Aziziye / ERZURUM
Cografi Siir1 : Erzurumiili

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uretimi ¢ok eskilere dayanan ehram el tezgahlarinda tamamen yiinden dokunan, bayanlarin tek parca halinde
ortiindiikleri yerel bir giysidir. Yoresel ortiinme kiyafeti olan “echram” ydre insaninin i¢inde yasadigi dogal sartlar
sonucu ortaya ¢ikmigstir. Zamanin ilerlemesi ile kullanimi giderek azalan ve nostaljik bir kiiltiirel deger konumuna
gerileyen ehramin yasatilmasi ve kullanim alaninin genisletilmesi igin ¢alismalar yapilmaktadir. Ehramin dogal
malzemelerden elde edilmesi, yapim asamasinda higbir kimyevi isleme tabi tutulmamasi ve tezgahlarda elle
dokunmast iirtiniin degerini daha da arttirmaktadir.

Erzurum Ehram Dokuma Kumasi eskiden Erzurum’da “culfa” denilen dokuyucular tarafindan dokunurdu.
Liigatlarda culfa sozciigii el tezgahinda bez dokuyan kimse, dokumaci olarak gegmektedir. Osmanlica liigatlarda
“clilah, ¢ulha” sozciikleri ¢ul dokuyan fakirlerin giydigi kaba kumasi dokuyan manasin1 kapsamaktadir. Erzurum
yerli halki “culha” s6zciigiini “culfa”, ihrami da “ehram” olarak telaffuz etmektedir. Culfalar, sokaga diktikleri 80-
90 cm boyundaki demir ¢ubuklara ellerindeki iplik yumagini gerer, ¢6zgii hazirlarlardi. Ehramin boy iplikleri demir
gubuklarda ayarlanir sonra diikkdnin i¢ine alinarak tezgahlarda dokunurdu. 60-70 yil 6ncesine kadar ehramcilik
Erzurum’da ayri bir zanaat dal1 idi.

Ehram ve ipinin tartilmasinda eskiden “tuht” diye tabir edilen agrilik Sl¢iisii kullanilmaktaydi. “tuht” 3-4
yumurta agirhigindaki 6l¢ii birimidir. Yiiniin tartilmasinda esas alinir. Dokunmusg bir ehram 5 m uzunlugunda, 90-
100 cm enindedir. Ehram 6l¢iiliirken “halebi” denen bir 6l¢ii birimi kullanilmaktadir. 1 halebi 75 cm’ye esittir. 7,5
halebiden 1 ehram boyu ¢ikarilmaktadir.

Erzurum Ehram Dokuma Kumasinin Ozellikleri asagidaki gibidir:
1. Atk ve ¢ozgiisii %100 koyunyliiniinden yapilmaktadir.
2. Dokuma tezgahinda 2 tarak ve 2 ayak vardir.

Kumas genisligi 90-100 cm arasindadir.

> W

Kumag genisligi tarak genisligi ile ayn1 orandadir (90-110cm).

o

Atk1 ve ¢ozgiide 1 cm?’de minimum 9, maksimum 14 tel kullanilir.
6. Atkida kullanilan iplikler 8-12 numaralar arasindadir.
Uretim Metodu:

Erzurum Ehram Dokuma Kumasgi saf koyunyiiniinden yapilmaktadir. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi
temel olarak “yiiniin hazirlanmas1” ve “tezgéhta dokunmasi” agsamalarindan olusur. Bu asamalara yonelik detaylar
ile bu agamalarda yer alan kavramlar asagidaki gibidir:
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Tezgahin parcalari;

Dag: Uzerine atilan ipliklerin diizenli bir sekilde yukaridan dokunan kisma dogru yiiriitiilmesini, diizene
alinan ipliklerin gergin ve diizgiin durmasini saglar.

Oturak: Dagin altindaki oturaga dokuma oturagi denir. Dokuyucu dokuma isini bu oturaga oturarak
gerceklestirir. Ikinci oturak ise diizen oturagidir. Tezgahin arka kisminda bulunur.

Avakca: iki tanedir. Giiciileri hareket ettirerek dokuma isleminin yapilmasini saglar.

Kuslar: ki tanedir. Giiciilerin tizerinde asili dururlar. Ortalarinda makaramst bir diizenek bulunur. Giiciileri
asag1 yukari galigtirir.

Kol: iki tanedir. Tiifenin iki yaninda bulunurlar. Tiife ipleri araciligiyla tezgahin yukar1 kisminda bulunan
baglant1 tahtasina tutturulurlar.

Tiife: Ehram tezgahinda taragi ¢eken kismin adidir.

Mitit: Tezgah {izerinde dokunmakta olan ehrami gergin tutan her biri takriben bir halebi boyunda iki adet
¢ubuktur.

Mekik: Yaklasik 20 cm boyunda orta kismi bos olan aractir. Boglugun bir ucunda delik, diger ucunda ise
girinti vardir. Atki masurasi igindeki metal ¢ubuk araciligiyla bu bosluga takilir. Tezgéha gerilmis ipliklerin
arasindan sagdan sola, soldan saga atilarak dokuma islemi yapilir.

Masura: Uzerine atki iplikleri sarilip mekigin igerisine yerlestirilerek kullanilir.
Selman: Ehramin dokunan kismini sarmaya yarayan boliimdiir.

Sabitleme demiri: Ehramin dokunan kismini dondiirerek sarmak, germek ve sarildiktan sonra selmanin
sabitlenmesini saglamak i¢in kullanilir.

Dehdiin: Arka, orta ve iist dehdiin olmak tizere {i¢ tanedir. Selmanin boyunda ve yuvarlak yapidadir. Cozgii
iplerinin diizgiin durmasini saglar.

Ehram taragi: Yaklasik 12 cm yiikseklikte, 1 m uzunlukta, icinde kamistan disleri olan alettir. Ehramin
kalitesini ifade etmede tarak sayisi kullanilir.

Giicli: Dort adet oklava bigiminde, esit yuvarlaklikta, taraktan biraz uzunca gubuklara ve {izerine baglanan
kalinca iplige verilen addir. Ehram diizeni alinir, ¢6zgii ipligi 6nce giiciiye sonra bir arkadan bir 6nden taraga cekilir.

Tahsil degnegi: Ehramin kanat genisliginden biraz daha uzunca olan yuvarlak degnektir. Cozgi ipliklerinin
gergin durmasini saglar.

Yiiniin Hazirlanmasi

Koyunyiinii toka¢ yardimiyla yikanir. Tam kurutulmadan yiin ¢ubugu yardimiyla cirpilir, elle didilir. Yiin
taragl yardimiyla tarama islemi gerceklestirilir. Tarak dislerinden gegirilen yiiniin her iki eldeki tutamlarinin adi
elgimdir. iki elgim bir siimek olur. Temizlenen yiinler siimek haline getirilir. Kalan kisim iplik yapinunda
kullanilmayan kisimdir ve bu kisima ¢dp denir. Copler yorgan, minder gibi esyalarin yapiminda kullanilir.
Temizlenmis taranmus yiin stimekleri tesi yardimiyla iplik haline getirilir. Daha sonra Kelepge denilen aletle tesideki
iplik neziik kismina sardirilarak kelep haline getirilir. Sardirma isi elle dondiiriilerek gerceklestirilir. Ciyrik/¢ikrik
yardimryla egrilen yiiniin masuralara sarilmasi saglanmis olur. Ydrede “¢iris” ad1 verilen bitki kurutulup kireg tasi
ile karistirilarak bir tiir bulamag elde edilir. Yiin iplikler bu bulamaca batirildiktan sonra uzatilir, bu sayede iplikler
saglamlagir kopmalarin1 6nlenir. Ehramin motifleri ile kenarlarinda kullanilan pamuk ipliginin adi felemenktir.
Biiyiik, orta ve kiigiik neziikler felemenk sarmada ve ehram ipliklerinin keleplerini agmada kullanilir. Uzatma
kaziklarinda uzatilan yiin ipliklerin birbirine dolagsmasini énlemek amaciyla toplanip destelenmeden dnce baglanan
ve daha sonra tezgéah direklerine baglanarak ehramin diizen almasinda kullanilan ipe urubat denir. Taraktan gegirilen
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her kirk iplik bir ¢ile kabul edilir. 1,5x2 metre ebadinda iiretilen Erzurum Ehram Dokuma Kumasi icin yaklasik 2,5
kg temizlenmis koyunyiinii gereklidir.

Ehram dokumada kullanilan terimler asagidaki gibidir:

Zincir: Ehramin her kanadinin dig kenarindan dort parmak igeride olan zincirin iki yani ¢izgili olur ise sulu
zincir olarak adlandirtlir.

Nakig: Ehramin biitiiniinde dokuma sirasinda islenen motiflere verilen addir.
Ehram kesme: Ehram dokuma isleminin bitirilmesine verilen addir.
Ehram basi: Sagaklarin bulundugu alt ve iist kenar uglaria verilen addir.

Giindelik ehram: Ipligi kalin, nakis kullanilmamis veya basit nakislarla dokunmus, giindelik olarak kullanilan
ehrama verilen addir.

Gerilik ehrami: Bas ehrami da denir. Ipligi ince, agir nakisli dokunan, sadece 6zel giinlerde kullanilan ehrama
verilen addir.

Gelin ehrami: Cogunlukla beyaz olmak {iizere genel olarak agik renk yiinden, agir nakislarin kullanildig:
ehrama verilen addir.

Bohga ehrami: Diigiinlerde geline altin takan akrabalar i¢in hediye hazirlanir. Bu hediyelerin kondugu
bohg¢aya bohga ehrami denir.

Ehramda Renk

Erzurum Ehram Dokuma Kumasinda renk ¢ok dnemlidir. Genelde beyaz gen¢ kizlarin, mor ve boz orta
yastaki kadinlarin, mor ve siyah ise yasli kadinlarin tercih ettigi ehram renkleridir. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi
saf koyunyiiniinden genellikle koyunun iizerindeki dogal renkler kullanilarak {iiretilir. Ancak 6zellikle 1960’1
senelerde kullanicilarin talebine bagli olarak renk degisiklikleri s6z konusu olmustur. Bu talep dogrultusunda renk
degisimleri koylerde kullanilan ehram ipliklerinin ceviz kabugu, sogan kabugu vb. dogal bitki boyalar1 ile boyandig,
bezemelerinde pembe, yesil, agik mavi renklerin kullanildigi, 6zel olarak yesil, kirmizi, pembe, sar1 ve mavi renkli
ehramlarin dokuma olarak iglendigi gdzlemlenmektedir.

Onceleri Ehramda kullanilan iplikler gibi kenar sularinda ve nakislarinda kullanilan iplikler de dogal yollarla
boyanir, orta ve kenar nakislarinda kullanilirdi. Yaklagik elli yildir dogal boyali mor kenar nakisi iplikleri yerine
kalin taraklarda ehram yiiniinden daha kalinca olan orlon, ince taraklarda ise nakis ipligi kullanilir olmustur. Ehram
iplikleri yaban nanelerinin kokleri ile boyanirsa mor (patlican moru), ayva ¢ekirdegi ile boyanirsa bordo, ceviz
kozasi ile boyanirsa yesil, sogan kabugu ile boyanirsa kiremit rengi elde edilir. ilgili rengi verecek bitki ile boyanan
iplik daha sonra da tuz veya sapla kaynatilarak renk vermesi onlenir.

Ehramin Dokunusu

Dokumaya baslarken “hasiye” denilen kenar b6lim dokunur. Pamuk ipligiyle dokunan bu boliim kendine
ozgii sekillerle bezenir. Ayaklarla giiciilere birer birer sira ile basilarak ¢6zgii ipliklerinin aralar1 acilir. Agilan
ipliklerin arasindan ahsap mekik ile atki iplikleri gegirilir. Desen boliimiine gelince istenilen renkte iplikler giiciiler
araciligryla iplerin aras1 agildik¢a aradan tek tek gegirilir. Istenilen 6l¢iide dokunan kumasin sonu da baslangici gibi
bitirilir. Kumas bittigi yerden kesilir ve ayn1 dl¢iide bir adet daha dokunur. EI dokuma tezgahinin eni dar oldugu
icin ikinci kumasla dikilip en genisletilir. Birbirine dikilen Erzurum Ehram Dokuma Kumaginin ebatlar1 185x250
cm arasindadir. Dikme islemi capraz bir sekilde yapilir. Bu sekliyle ehram kullanima hazirdir. lyi bir dokuyucu bir
ehramu bir giinde, normal bir dokuyucu ise 2-3 giinde dokuyabilir. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi ortiinmede
kullanildig: gibi elbise, yatak ortiisii seklinde de kullanilabilmektedir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum’un simgesi haline gelen Ehram Dokuma Kumagi, yillardir halkin ge¢im kaynaklarindan biri
olmustur. Kumasin tiretiminde yorede bulunan iireticiler (¢ulhalar) ustalagsmis, kendilerine 6zgii teknikler gelistirmis
ve bu teknik ve ustalik nesilden nesile aktarilmistir.

Denetleme:

Erzurum Aziziye Belediyesi koordinatorliigiinde; Atatiirk Universitesi ve Erzurum Aktif Is Kadinlar1 Dostluk
Dayanigsma Derneginden olusacak toplam 3 kisilik denetim merci tarafindan denetim islemleri yiiriitiiliir.

Denetim; Erzurum Ehram Dokuma Kumasgi cografi isaretini kullanan firmalarin tiriin tanimi ve ayirt edici
ozellikleri ile iiretim metodunda belirtilen 6zellikleri tasiyip tagimadigi hususlarinin takibi konusunda yilda bir defa
diizenli olarak, tiiketici sikayetleri {izerine her zaman yapilir. Denetim merci tarafindan olusturulan denetim
raporlari, Aziziye Belediyesi tarafindan ilgili mevzuatta dngoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetimlerde, yapilan atdlye ¢aligmalarmin yerel dokuma niteliklerini tam olarak tasiyip tasimadigina,
kullanilan ipin, el dokuma tezgahlarinin, dokuma tekniklerinin ve ehramlarin yerel 6zelliklere sahip olup
olmadiklarina bakilacaktir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Kirikkale Kiliclar Sogam

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 23.12.2014 tarihinden itibaren
korunmak {izere 06.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 365

Tescil Tarihi : 06.07.2018

Basvuru No : C2015/013

Basvuru Tarihi 1 23.12.2014

Cografi Isaretin Ad1 : Kirikkale Kiliglar Sogan

Uriiniin Ad1 : Sogan

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Kirikkale Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenidogan Mah. Belediye Cad. 71200 KIRIKKALE
Cografi Simir1 : Kirikkale ili Yahgihan il¢esi Kiliglar Koyii
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soganlar, taksonomide Allium cinsi olarak bilinen Zambakgiller (Alliaceae) ailesine ait keskin kokulu,
yumrusu ve yesil yapraklari yenilen otsu bir bitkidir. Bu aile iginde yetistiricilik ve tiiketim yoniinden en yaygini
“bas sogan” (Allium cepa L.) ya da “kuru sogan”dir.

Asya’dan Anadolu’ya kadar uzanan bélge soganin gen merkezi olarak bilinmektedir. Bu baglamda pek ¢ok
bolgede iiretici ve tiliketici taleplerine cevap verebilen yore ismiyle tanimlanan sogan ¢esitleri olusagelmistir.
Kirikkale ili Kiliglar kdyiiniin de sogan tarim1 gegmisi net olarak bilenmemekle birlikte yorede uzun yillardir sogan
iretimi yapilmaktadir. Bu yoniiyle Kirikkale Kiliglar Sogani olarak bilinen kuru sogan tipi, bolgenin ekolojik
ozelliklerine iyi adapte olmus, kendine 6zgii lezzet ve kalite unsurlartyla bélgede bilinen ve aranan bir tiriin haline
gelmistir.

Kirikkale Kiliglar Soganinin iiretim materyali (tohum) yaklagik yiiz yildir Kirikkale ili Kiliglar kdyii yore
halki tarafindan yetistirilen soganlardan elde edilmektedir. Yillar boyu kullanilan bu tohumlar yabanci tozlanma
gostermeleri nedeniyle kdy popiilasyon 6zelligi kazanmustir. Ayrica Kirikkale Kiliglar Sogani tohumunun koy
popiilasyon 6zelligi ile birlikte ayirt edici 6zellik kazanmasinda Kiliglar kdyiinden gegen ve Kizilirmak’a baglanan
cayin kdy topraklarint verimli hale getirmesi, bolgenin cografi konumu ve iklim yapisi da etkili olmustur.

Yiiz yili askin siiredir iiretimi yapilan Kirikkale Kiliglar Sogani, sabah kahvaltisi dahil tiim 6giinlerde
kozleme, kavurma, tirit vb. yemeklerin hammaddesi olarak ge¢misten giliniimiize kadar varligini siirdiirmistiir.
Ayrica yorede geleneksel sogan ve pirasa festivalleri diizenlenmektedir.

Kirikkale Kiliglar Soganinin yetistirilme sartlarina goére bitki boyu 10-40 cm arasinda degisiklik
gostermektedir. Uriiniin bas ¢ap1 ortalama 8-11 cm arasinda olup, bas boyu 5-7cm arasindadir. Cesit ayiriminda
onemli rol oynayan firliniin sekil indeksi (¢cap/boy) 1’den biiyiik olmasi nedeniyle basik sekilli olarak kabul
edilmektedir. Boyun kalinligi 0,4-lcm arasinda olup, iiriiniin bas agirhigr 100-750 gr arasinda degisiklik
gostermektedir. Stirgiin ucu sayisi ¢gogunlukla 1, bazen de 2 olabilmektedir. Dis kabuk sayis1 1-2 adet, etli yaprak
say1st 5-8 adet olup kalinliklart 5-7,5 mm arasindadir. Renk skalasina gore bas sogan dis kabuk rengi kahverengi-
kirmiz1 arasinda, etli yaprak rengi beyaz-kirmiz1 arasinda gegis gostermektedir. Uriiniin kuru madde miktar1 %11-
12 oraninda, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 ise % 8-9 oranindadir. C vitamini miktar1 100 g bas soganda 6,4-
7 mg olarak tespit edilmistir. Cesit ayriminda diger bir faktor olan {irliniin tadi bas sogan igerisindeki priivik asit
miktar1 sebebiyle diger soganlara gore hafif acidir.

Kirikkale Kiliglar Soganinda belirtilen renk, tat, dis kabuk sayisi, etli yaprak kalinlig1 ve kuru madde miktar1
ozellikleri kisa giin sogan 6zelligi gdstermesine ragmen, hem yore hem iiriin yetisme siiresi hem de basit depolarda
subat ayia kadar depolanabilmesi nedeniyle uzun giin sogan 6zelligi gostermektedir. Bu durum Kirikkale Kiliglar
Soganinin piyasa degerini farklilastirmaktadir. Ayn1 zamanda s6z konusu iiriiniin renk, sekil, dis kabuk say1s1 diger
soganlara gore ayirt edici 6zellik gostermektedir. Bu dzelliklerin disinda kolayca ve kisa siirede pisirilebilmesi
iiriiniin diger ayurt edici 6zelligidir. Yorenin iklim ve toprak yapisi ile tohum 6zellikleri bu ayirt edici 6zellikler i¢in
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belirleyici ve etkileyici olmaktadir. Kirikkale Kiliglar Soganinin belirtilen bolge disinda iiretimi yapilmaya ¢alisilmis
fakat yeterli gelisim gosterememis, verim daha az alinmig ve ayirt edici 6zellikleri kaybolmustur.

Uretim Metodu:

Toprak isleme: Eyliil-Ekim aylarinda arazi pullukla 30 cm derinlikte islenir. Daha sonra Subat—Mart
aylarinda tohum ekimi yapilmadan 6nce arazi ikinci kez pullukla 15-20 cm derinlikte islenir. Daha sonra kiiltivator
veya tirmikla arazi tesviyesi tamamlanir. Tohum ekimi genellikle elle yapilir. Tohum ekimi yapildiktan sonra
tirmikla tohum {iizeri kapatilir. Tohum ekiminden yaklasik 4 hafta sonra ilk ¢ikis goriiliir.

Giibreleme: Giibre olarak 20 kg/da diamonyum fosfat (DAP) ve 20 kg/da iire kullanilir. DAP giibresinin
tamami tohum ekimi ile birlikte verilir. Ure iki kisimda verilir; yaris1 tohum ekimi ile birlikte, kalan yarisi ise bitki
4-5 yaprakl iken uygulanir.

Sulama: Tescile konu sogan iiretiminin yapildig1 bélgede tohum ekimi yapildiktan sonra yagis rejimine bagl
olarak hasata kadar 7-8 kez sulama yeterli olmaktadir. Tohum ekim doneminde yeterli yagis alinmamissa,
yagmurlama sulama sistemi ile sulama yapilir. Bitki gelisim doneminde ise, genelde sulama ydntemi salma sulama
seklinde yapilir. ik sulama bitki 10-15 ¢m boylandiginda, ikinci sulama ilk sulamadan 10-15 giin sonra yapilir.
Daha sonra sicakligin artmasiyla ve 6zellikle bag olusturma déneminde su gereksinimi fazla olmasi sebebiyle sulama
sayis1 artmakta ve hasattan bir ay 6nce sulama iglemine son verilir.

Kiiltiirel islemler: Tescile konu iiriiniin ¢imlenme doneminden sonra ve gelisim doneminde sik sik capa
yapilarak hem yabanci ot kontrolii saglanir hem de bitkilerin bogaz ¢evrelerindeki toprak yumusatilir. Hastalik veya
zararli gorildiigiinde kimyasal miicadele uygulanir.

Hasat: Haziran aylarinda bas olusturmaya baslayan soganlar hasata bir ay kala tarlada serbest kurumaya terk
edilir. Agustos ayinda hasat olgunluguna ulagan {irliniin tarladan so6kiim isleminden sonra kurumus yapraklarin kesim
islemi yapilir ve soganlar iriliklerine gore gruplandirilarak dogrudan ya da ¢uvallara konularak pazara sunulur.

Uretim Alan1 Toprak Profili

Tescile konu firiiniin yetistirildigi bolgenin toprak tekstiirii killi-tinlidir. Organik madde miktar1 ise azdir.
Ancak tiretim doneminden once ¢iftlik giibresi kullanilarak organik madde miktarindaki eksiklik giderilmektedir.
Toprak asitligine duyarli bir bitki olan soganlar i¢in bélgenin toprak pH’si hafif alkali, toprak kire¢ miktar1 orta
derecede ve tuzsuzdur. Bu o6zellik soganlarin tuzluluga karsi hassas olmasi sebebiyle yetistiricilikte avantaj
saglamaktadir.

Topragin besin igerigi potasyum (K) ve demir (Fe) bakimindan oldukga yiiksek olup, bu miktar soganlarin
daha verimli daha dayanikli olmalarini saglamaktadir. Fosfor miktari orta derecede olup, fosfor eksiklikleri tiretim
doneminde kullanilan giibre ile kargilanmaktadir.

Uretim Alanin Meteorolojik verileri

S6z konusu bolge karasal iklim géstermekte olup yazlari sicak ve kurak, kislar1 soguk, yagmur ve kar yagish
geemektedir. En yiiksek yagis miktar1 ocak-mayis aylarinda goriilmektedir ve bu yagis miktar1 sogan yetisme
periyodu i¢in oldukga yeterlidir. En sicak aylari temmuz ve agustos olup bu aylar sogan bas olgunlagmast i¢in yeterli
olmaktadir.

Denetleme:

Denetim merci Kirikkale Belediyesi koordinasyonunda; Kirikkale Universitesi, Kirikkale Gida, Tarim ve
Hayvancilik 11 Miidiirliigii ve Kirikkale Ziraat Odasindan birer uzman kisi olmak {izere toplam ii¢ kisiden olusur.
Kirikkale Belediyesi denetim mercine uzman vermeyi taahhiit eden kuruluslara en az bir hafta 6nceden resmi yazi
ile ¢agr1 yapar.

Denetim merci yilda iki defa toplanarak arazi ve iiriin iizerinde periyodik denetimleri gerceklestirir. Bu
denetimlerin ilki tiretim doneminde bitki bas olusturmaya basladigi mayis-haziran aylarinda (arazi iizerinde), ikinci
denetim ise hasat yapildiktan sonra, bitkinin pomolojik 6zellikleri (renk, sekil, tat) incelenmek {izere agustos-eyliil
aylar1 arasinda yapilir.
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Denetim merci tarafindan olugturulan denetim raporlari, ilgili mevzuatta dngoriilen siirelerde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda prosediire uymadigi ortaya ¢ikan kisi ve kurumlar hakkinda gerekli
yasal islemin yapilmasi igin ilgili mercilere bagvurmak {izere denetim merci tarafindan bir denetim raporu tanzim
edilir. Rapor sonucuna gore ilgili yerlere gerekli miiracaatin yapilmasindan Kirikkale Belediyesi sorumludur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Adiyaman Etsiz Cig Kofte

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname kapsaminda 09.02.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 12.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 366

Tescil Tarihi :12.07.2018

Basvuru No : C2015/011

Basvuru Tarihi :09.02.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Adiyaman Etsiz Cig Kofte

Uriiniin Ad1 : Etsiz ¢ig kofte

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adryaman Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Altingehir Mah. Goélbast Yolu No:29 Merkez 02040 ADIYAMAN
Cografi Simin : Adiyaman ili

Kullanim Bi¢imi : Etiketleme. Ornegi verilen logo iiriiniin iizerinde bulunmalidur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cig koftenin tarihi giiniimiiz Adiyaman yoresinin de i¢inde bulundugu Kommagene bolgesinde yasamis olan
Kral Nemrut'a dayanmaktadir. Cig et bulgur ve isot ile hazirlanan ¢ig kofteye alternatif olan etsiz ¢ig kofte Adiyaman
yoresi ile 6zdeslesmistir. Adiyaman Etsiz Cig Kofte; ¢ig koftelik ince bulgur, isot, biber ve domates salgasi,
maydanoz, nar eksisi, bitkisel yag, kuru sogan, sarimsak, ceviz, tuz ve gesitli baharatlarin karigtmindan olusmaktadir.
Uriiniin hammaddesi olarak kullanilan bulgur tercihen Triticum aestivum cinsi yari sert kirmizi ekmeklik bugdaydan
tiretilen, yorede simit olarak adlandirilan, ¢ig koftelik ince bulgur (%90'i 1,6 mm den kiigiik) olmalidir. Bu boyutun
tercih edilme sebebi kolay yumusamasi ve {iriiniin yogrulmasini kolaylastirmasidir.

Adiyaman Etsiz Cig Kofte besin degerleri agagidaki tabloda verilmistir;

Rutubet (%) 50+10
Yag (%) 10+2
Karbonhidrat (%) 135
Protein (%) 442
Asitlik (%) 0,72+0,1
Tuz (%) 1,5+0,5

Uretim Metodu:

Adiyaman etsiz ¢ig kofte iiretimi igin iki farkli iiretim yontemi bulunmaktadir. Tk yontemde, paslanmaz celik
legen igerisinde doviilmiis sarimsak, boyutlar1 4 mm’yi gegmeyecek sekilde pargalanmis sogan ve 6giitiilmiis i¢
ceviz (1,6 mm den kiiciik), isot, biber ve domates salgasi ile nar eksisi karigtirilir. Macun kivamina gelinceye kadar
yogurulur. Yogurulmus karisimin iizerine ince ¢ig koftelik bulgur ilave edilip yaklasik 15-20 dakika daha yogrulur.
Kivam macunumsu ve tanelerinin ¢ok belirgin olmadig el ile baski uygulandiginda ele yapisan asamaya geldiginde
uygun miktarda su eklenerek 2-3 dakika siireyle yogrulmaya devam edilir, daha sonra baharat, tuz, bitkisel yag ve
istenirse taze sikilmis limon suyu ve rendelenmis domates eklenip 2-3 dakika daha yogrulur. Son asamada ise ince
dogranmis maydanoz karistirilarak ¢ig kofte hazirligi tamamlanir.
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Ikinci yontemde ise ¢ig koftelik ince bulgur, paslanmaz celik legen igine alinir. Baska bir kap icinde,
miktarlar1 belli olan domates salgasi, biber salgasi, isot, rendelenmis sogan (4 mm den kiigiik), doviilmiis sarimsak,
ogiitiilmiis i¢ ceviz (1,6 mm den kii¢iik), baharat ve tuz karistirilir. Bu karigim legene alinarak bulgurla beraber
yogrulur. Yogurma sirasinda bulgurun yumusamasi igin yeterli miktarda igme suyu ilave edilerek yogurma islemine
devam edilir. Yogurma islemi boylece yaklasik yarim saat boyunca siirdiiriiliir. . Kivam macunumsu ve tanelerinin
¢ok belirgin olmadig: el ile baski uygulandiginda ele yapisan asamaya geldiginde ¢ig kofteye belli miktarlarda nar
eksisi, istenirse taze sikilmig limon suyu ve rendelenmis domates ilave edilir. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra
icine bitkisel yag ve ince dogranmis maydanoz katilarak 2-3 dakika daha yogrularak ¢ig kofte hazirligi tamamlanir.

Malzeme Miktar
Cig koftelik ince bulgur 1000 g
Su 500 ml
Domates salgasi 200 g
Biber salcasi 5049
Orta boy sogan 100 g
Havanda dévilmus sarimsak 3049
isot 200 g
Domates rendesi 3004¢g
Déviilmis i¢ Ceviz 100 g
Tuz 159
Nar eksisi 509
Limon suyu istege gore
Bitkisel yag 100 ml
Maydanoz 60-70 g
Karanfil 1g
Zencefil 1g
Targin 1lg
Havlican 05¢g
Kimyon 19
Karabiber 1g
Yenibahar 15¢g
Muskat 0,19

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

Adiyaman Etsiz Cig Kofte, Adiyaman ile 6zdeslesmis, iinii bakimindan cografi sinir ile bagi bulunmaktadir.
Adiyaman Etsiz Cig Kofte, tanim ve tiretim metoduna uygun olarak her yerde iiretilebilir.

Denetleme:

Adiyaman Etsiz Cig Kofte yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi Adryaman Ticaret ve Sanayi
Odas1 Yonetiminin belirledigi konusunda uzman 5 Kisilik denetim merci tarafindan yapilacaktir. Denetim mercinde
Adiyaman Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Bilim, Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigii,
Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Tarim 11 Miidiirliigii ve Istanbul Cigkofte ve Etsiz Cig Kofteciler ve Sanatkarlar
Yardimlagma Deneginden birer iiye yer alacaktir. Adiyaman Etsiz Cig Kofte cografi isaretinin kullanimi1 ve denetimi
s6z konusu denetim mercinin kontrolii altinda olup cografi isareti haksiz sekilde kullananlar hakkinda gerekli yasal
tatbikat baglatilacaktir. Denetim merci, cografi isaretin kullanimina iligkin denetimi yilda bir kez diizenli olarak,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikiyet lizerine ise her zaman yapacaktir. Denetim merci paketli {iriin ambalajlarinda
bulunan logo kullanimini ve iiriin igerigini denetleyecektir. Denetime iliskin raporlar Adiyaman Ticaret ve Sanayi
Odasi tarafindan diizenli olarak tutulacaktir.
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Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2018/33 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.07.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

5. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis Basvurular

1. Adiyaman Etsiz Cig Kofte

12 Sayili ve 25.08.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteni'nde ilan edilen,
C2015/011 numarali “Adiyaman Cig Kofte (Adiyaman Etsiz Cig Kofte)” ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan
metninde yer alan adi cografi isaret adinin yaniltict bir anlam tagimamasi amaciyla, sadece, “Adiyaman Etsiz Cig
Kofte” olarak degistirilmistir. ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. Béliimiinde

yer almaktadir. Serhle ilan olunur.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Talepleri

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

1. Boyabat Cemberi

13.02.2008 bagvuru tarihli ve 126 tescil sayili “Boyabat Cemberi” ibareli cografi isareti tescil ettiren Boyabat
Belediye Bagkanligi, gelisen teknoloji nedeniyle {iriiniin artik biiyiik tezgahlarda tek parga halinde 100, 110, 120 cm
boyutlarinda dokunabildigi gerekgesiyle, tescil metnine buna yonelik degisiklik talebinde bulunmustur. Talepte;
iriintin iki ayr1 parca halinde iiretilip birlestirilmesinin yani sira biiyiilk tezgahlarda tek parca halinde
dokunabilmesine imkan verir ifadenin tescil metnine eklenmesi yer almigtir. Kurumumuzca uygun bulunan
degisikligin tescil metninde yer aldig1 paragraf, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci
fikras1 ve 6769 sayili Kanunun Uygulanmasina Dair Yonetmeligin 42 nci maddesi kapsaminda asagida ilan
edilmistir:

o Uretim Sekli: .....“Tezgah teknolojisindeki gelisme sonucunda Boyabat Cemberinin genis
tezgahlarda tek parca olarak da dokunmasi miimkiindiir. Bu durumda birlestirme islemine gerek
duyulmaz.”



