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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 uluslararast 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 yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden Once yapilan cografi isaret basvurulart 555
sayil1 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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COGRAFI iSARET VE GELENEKSEL URUN ADI BULTENI 34. SAYIDA
YAYIMLANAN BASVURULARIN SIRALI LiSTESI

555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi Isaret Basvurularimin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1 C2016/004  Amasya Misket Elmasi 10
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince incelenen Cografi Isaret ve Geleneksel
Uriin ad1 Basvurularinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1 C2017/196  Rize Simidi 14
2. C2017/201  Kastamonu Siyez Bulguru 18
3. C2018/008  Kandira Bezi 22
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 337 Karacadag Pirinci 25
2. 367 Mut Zeytinyagi 32
3. 368 Cameli Fasulyesi 39
4. 369 Korkuteli Karyagdi Armudu 41
S. 370 Melli Inciri 46
6. 371 Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 50
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

1 337 Karacadag Pirinci 54
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basgvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 370 Melli Inciri 55
2. 371 Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 56
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {irtin 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
Numarast  Numarasi
1 141 Ispir Kuru Fasiilyesi 57
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin adi degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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3. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi Isaret Bagvurularimin 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 igerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Amasya Misket Elmasi

Basvuru No : C2016/004

Bagvuru Tarihi : 08.01.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Misket Elmas1

Uriiniin Ad : Elma

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik {1 Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kirazlidere Mahallesi Tarim Sokak No:25 Merkez / AMASYA

Cografi Simir : Amasya Merkez, Suluova, Merzifon, Giimiishacikéy, Hamamozii,
Tasova ve GoOyniicek ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Amasya Misket Elmas1 cografi isaretinin ad1 marka ile birlikte {iriiniin

tizerinde kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hitit Universitesi Karadeniz Arkeolojisini Arastirma Merkezi tarafindan yapilan kurtarma kazi
caligmalarinda Amasya ili Merkez il¢esine bagli Yavru kdyiinde; Roma Donemi olarak tarihlendirilmis arkeolojik
elma agaci figiirlii mozaik taban désemesine ulagilmistir. 2000 y1l 6ncesine ait oldugu tahmin edilen bu mozaik
taban dosemesi lizerine elma agaci figliriiniin islenmis olmasi ile Amasya ilinde elma yetistiriciliginin 2000 yil
oncesine dayanan bir ge¢misinin oldugu tespit edilmistir.

Amasya ilinin denizden yiiksekligi 411,69 mile 1150 m arasindadir. Cogunlukla yamag araziler olmak {izere
diiz egimli, gegirgenligi iyi, toprak profili derin verimli ve besin maddelerince zengin olan topraklara sahiptir.
Amasya, Karadeniz ve I¢ Anadolu iklimleri arasinda bir gegis 6zelligi tasir. Bu nedenle Amasya ili ekolojisi,
degisken ve cesitliligi olan bir yapiya sahiptir. Ekolojideki bu degisiklik ve ¢esitlilik, tarim i¢in ¢ok sayida alternatif
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu 6zelliklerden dolayi; gerek kiiltiir bitkilerinde, gerekse florada ¢ok degisik tiir ve gesitlerin
yetismesi miimkiin olmaktadir. Yazlart sicak, kiglar1 mutedil, yiiksek yerlerde soguk gecer. Sicaklik algak yerlerde
-3,7° ile +36,1° arasindadir. Gegis iklimi olmasi ve Amasya ilinden gegen Yesilirmak Nehrinin olusturdugu
Yesilirmak Vadisinin etkisinden kaynaklanan mikroklima &zelliginde iklim hiikiim siirmektedir. Bu vadi Amasya
ilinde bogaz esintisi meydana getirmekte, bu durum da Amasya Misket Elmasinin kendine has koku ve aroma gibi
ozelliklerinin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Amasya Misket Elmasi; Rosacae familyasimin, Malus cinsinin, Malus domestica tiirli igerisinde yer
almaktadir. Amasya Misket Elmasinin ¢igegi yapraklarla birlikte acar. Beyaz olan ¢igekler genellikle ilk actiginda
acik pembedir. 2,5-3,5 cm ¢apinda 5 tag yapraklidir. Cekirdekleri parlak kahverengi ve dolgundur. Cekirdek evi
say1st bes adet olup yildiz seklindedir.

Crtir, ince kabuklu, beyaz etli, sulu ve hos kokulu Amasya Misket Elmasi, Amasya ili digindaki diger iklim
kosullarinda yetistirildiginde bu o6zelliklerin aynisim1 gostermemektedir. Amasya Misket Elmasi gorsel olarak
bakildiginda rengindeki parlakliktan dolay: (iklim dzelliklerinden kaynaklanan) ve kendine has olan giizel kokusu
ile ayirt edilebilir.

Amasya Misket Elmasinin meyveleri orta bilyiikliikte, karin tarafi genisge, kabugu ince, sert, mumlu, giines
goren kisimlar koyu-parlak, diger kisimlar agik kirmizi ve yer yer parlak yesil zemin rengi goziikmektedir. Meyve
eti hafif yesilimtrak-beyaz, tath, sulu, gevrek dokuludur. Eyliil aymin ikinci yarisinda veya Ekim ay1 basinda
toplanan meyveler iyi muhafaza kosullarinda May1s ayina kadar dayanabilmektedir. Lezzet agisindan genetik yap1
yani ¢esit 6zelligi yaninda yetistirme kosullar1 da ¢ok 6nemlidir. Yani toprak yapisi, sulama durumu, giibreleme,
gece giindiiz sicaklik farki, giineslenme durumu vs. bunlar meyve ya da sebzenin kuru madde icerigini yani seker
ve benzeri maddelerin yogunlugunu artirarak lezzetin iyilesmesinde 6nemli katkida bulunurlar. Bu agidan, Amasya
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ilinin iklim 6zelliklerinin de etkisiyle, kendine has kuvvetli mis kokusu ve aromasi vardir. Kabugunun ince olmasi,
tatl ve sulu olmasi nedeniyle iyi bir yeme kalitesine sahiptir.

Elmanin kurutularak yeni triinlerin elde edilmesi, elma iiretiminden / islenmesinden saglanacak geliri
artirarak elmanin yil boyunca tiiketilmesine imkan saglamaktadir. Amasya Misket Elmasimnin ortalama ilk
(dilimleme asamasinda) nem igerigi 85,7 (yp) olarak goriilmiis olup; taze ve kurutulmus elmalarin seker igeriklerinin
bir gostergesi olarak suda ¢6ziinebilir kuru madde (SCKM) oranlari arasinda yaklasik 6-8 kat farklilik oldugu
belirtilmigtir. Ayrica, kurutulmus elmalarin suda ¢6ziiniir madde igerigi, taze drneklere gore ¢ok yiikselirken; %2 lik
sitrik asit ¢ozeltisine bandirma islemi ise asit degerini artirarak kurutulmus elma dilimlerinin daha eksi (mayhos) tat
vermelerini saglamistir.

Amasya Misket Elmasi, soguk hava deposunda saklandig1 takdirde fazla neme ihtiya¢ duymaz. Amasya
Misket Elmalar1 soguk hava depolarinda farkli elmalarla ayni odalara konulmayip, Amasya Misket Elmasi odalari
hazirlanir. Ayrica ¢iftgiler, Amasya Misket Elmalarint kendi kosullarinda evlerinin alt katlarinda kara depo diye
adlandirilan yerlerde saklarlar. Amasya Misket Elmasi yapisinda bulunan maddeler sayesinde disin1 yani kabuk
kismini yaglandirarak mumsu bir tabaka olusturarak kendi depo Omriiniin uzamasim saglar. Bu da raf omrii
yoniinden iireticilere ve saticilara avantaj saglamaktadir.

Amasya Misket Elmasi, 1liman iklim meyvesidir. Kis dinlenmesi sirasinda odunsu kisimlar -40 °C’ye kadar,
acmus ¢igekler -2,2°C,-2,3°C ve kiigiik meyveler-1,1°C, -2,2°C’ ye kadar dayanir. Amasya Misket Elmasi yiiksek
sicakliklardan hoglanmaz. Sicakliklar +40 °C iizerine ¢iktig1 zaman biiyiime durur ve daha yiiksek sicakliklarda
zararlar goriilmeye baglar.

Amasya ili, Karadeniz ve i¢ Anadolu iklimi arasinda gegis 6zelligi tasir. Yazlari sicak, kislart mutedil, yiiksek
yerlerde soguk geger. Sicaklik algak yerlerde -3,7°C ile +36,1°C arasinda degismektedir. Dolayisiyla Amasya
Misket Elmasi yetistiriciligi agisindan Amasya ili sicaklik degerleri uygun kosullari tagimaktadir.

Amasya’da tam ¢iceklenmenin olugsmasi nedeniyle son bes yilin aga¢ basi ortalama verimi 92,4 kg iken,
Tiirkiye’de Amasya Misket Elmasi benzeri (Kasel37, Kasel41 v.b) elma ¢esitlerinin agac basi ortalama verimi 49,6
kg’dir.

Amasya Misket Elmasi kig dinlenmesine (soguklama) yiiksek derecede ihtiyag duyar. Soguklamasini
gidermemis agaclarda yaprak gozleri siirmez ve aga¢ ¢iplak kalir. Ulkemizde yetistiriciligi yapilan gesitlerin
soguklama istegi 400-2600 saat araliginda degismekte olup, Amasya Misket Elmasinin soguklama istegi 2536
saattir. Amasya ilinin son 45 yilin (1970-2014) soguklama siiresi ortalamasi 2526 saattir. Dolayisiyla soguklama
istegi bakimindan Amasya ili iklimi oldukga uygun sartlara sahiptir.

Amasya Misket Elmasi diizenli verim ve kalite agisindan sulama olanaklar1 zayif yoreler igin iiretim sezonu
icerisinde diizenli olarak dagilmis yillik toplam 400-600 mm yagisa ihtiyag duymaktadir. Amasya ili yagisi
degisiklik gostermekle birlikte, 1961-2016 yillar1 arasinda ortalama yagis miktar1 460,1 mm’dir.

Amasya ili iklim 6zelliklerine bagli olarak, Amasya Misket Elmasinda 15 Eyliil-30 Ekim tarihleri meyvede
renk ve sertligin belirginlestigi donemdir. Bu faktorler tizerine, ¢ig diisen giin sayisi etkilidir. O tarihlerde Amasya
ilinde ¢ig diisen giin sayis1 ortalama 7,26 giindiir. Amasya Misket Elmasina ¢ig diisiip ardindan da giines 15181 almasi
sonucu parlak kirmizi rengini almakta ve bu da hem istenilen bir 6zelliktir, hem de Amasya Misket Elmasinin ayirt
edici 6zelliklerinden biridir.
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Egridir Meyvecilik Arastirma Enstitlisii Midiirliigii’ne Amasya ili Merkez, Tasova, Suluova ve Hamamozii
ilgelerinde bulunan elma bahgelerinden toplanan Amasya Misket Elmalar: analiz yapilmak {izere gonderilmistir.

Amasya Misket Elmasinin Ozellikleri

Ozellik Aralik
L 60 - 80
Meyvenin | 2 (-15) - ¢17)
Yesil b 40 - 42
Rengi "¢ 43-45
Meyvenin h° 108 - 114
Rengi L 46 - 52
Meyvenin | & 28-34
Kirmizi b 24 - 26
Rendi "¢ 38 - 44
h° 26 - 42
Meyve Agirligi (g) 100 - 165
Meyve Eti Sertligi (N) 65-75
Meyve Eni (mm) 60 - 74
Meyve Boyu (mm) 54 - 66
Kirmizilik Orani (%) 30-50
Meyve Hacmi (ml) 110 - 190
Cekirdek Evi (mm) 20-25
Cekirdek Sayisi 4-6
SCKM (Brix) (%) 10-14
Ozgiil Agirligi (g/ml) 0,85-090
TEA (9/100ml malik asit) 0,200-0,240
pH 3-5

Uretim Metodu:

Amasya Misket Elmasi, Amasya ilinde 411-1150 metre rakimlar arasinda degisen araliklarda yetistiriciligi
yapilan ince kabuklu, hos kokulu, gevrek bir elma ¢esididir. Amasya ilinin simgesi olan bu elma genellikle ¢ogiir
anaglar yada MM111, MM106 elma anaglari tizerine agilanan, Amasya ilinde Amasya Misket Elmasi1 olarak taninan
elma agaclarindan alman kalemlerle yapilan asidan elde edilmekte olup, as1 icin alinan kalemler sertifikali
agaclardan alindigindan sertifikalidir. Klasik agaglar i¢in dikim mesafesi daha fazla olurken, yari bodurlarda daha
azdir. Dikim mesafeleri genelde 8X8 veya 10X10 olacak sekilde bahge tesis edilmektedir. Fakat klon anaglarin hizla
yayginlagsmasiyla yar1 bodur anaglarla kurulmusg bahgeler de mevcuttur. Klon anagli bahgeler 5X4 sira arasi ve sira
iizeri mesafeye gore kurulmaktadir.

Genellikle ¢6giir anag lizerine asili fidanlarla kurulan elma bahgeleri yaklasik olarak 7-8 yaglarinda meyve
vermeye baslar ve ekonomik 6miirleri 35-50 yil arasindadir. Periyodisite gosteren Amasya Misket Elmas1 dikim
mesafesinden de anlasilacagi lizere uzun ve yayvan bir agac habitusuna sahiptir. Diger elma ¢esitlerine gore hastalik
ve zararlilara daha dayaniklidir ve ekim aylarinda hasat edilen gegg¢i bir ¢esittir.

Meyve rengi bahgelerin yer ve yoniine bagli olarak, ¢ig diismesi ve 1siklanma siiresine gore degisiklik
gostermektedir. Fakat genellikle agacin dis ylizeyinde bulunan elmalar kizararak al bir renk alirken agacin i¢
tarafindakiler yesil kalir. Verim vermedigi yil agaclar geng ise verim budamasi, eger agaclar yash ise genglestirme
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budamasi yapilirken, verim yilinda iiriinleri olusturan gozlere zarar verebildigi i¢in derin budamadan kacilmaktadir.
Ekonomik dmriinii tamamlamis agaglarin ana dallarina derin budama yapilmakta ve 2 yil iginde agag¢ gengleserek
ayn1 habitusa ulagsmaktadir.

Meyve sap1 kisa olan Amasya Misket Elmasi yildiz seklinde besli ¢ekirdek evinden olusan ve her gekirdek
evinde ikigerli tohumu olan generatif bir yapiya sahiptir. Tozlayici olarak Golden Delicius kullanilir. Fakat eski
bahgelerde tozlayic1 bulunmamaktadir. Meyve goziinden besli veya altili meyve cikarir ve kendi kendine (hicbir
miidahale olmaksizin) bunlarin yarisini doker. Bu sebeple meyve seyreltme islemi yapilmamaktadir.

Denetleme:

Denetim mercii, Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii koordinasyonunda Karadeniz Tarimsal
Aragtirma Enstitiisit Midirliginden 2 uzman ve Amasya Ziraat Odas1 Bagkanligindan 1 uzman olmak iizere 3
kisiden olusgur.

Denetim mercii; Amasya Misket Elmasinin, iiretim, depolama, pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin
tiim evrelerini denetler. Denetlemeler, ¢igeklenme (20-30 Nisan), gelisim (20-30 Temmuz) ve hasat (10-30 Ekim)
donemlerinde olmak iizere y1lda en az 1 defa yapilacaktir. Yapilan denetlemeler Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik
11 Miidiirliigii tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil génderilir.

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

Basvuru No 1 C2017/196

Bagvuru Tarihi 1 15.11.2017

Cografi isaretin Ad1 : Rize Simidi

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

Basvuru Yapan : T.C. Rize Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pirigelebi Mah. Menderes Bulvari No: 182 Merkez 53020 RiZE
Cografi Simir : Rizeiili.

Kullanim Bicimi : Cografi isaret, marka ile birlikte {iriiniin iizerinde kullanilabilecektir.

Ayrica, ‘Rize Simidi’ cografi isaretinin asagida verilen logo ile birlikte
kullanilmasi gerekmektedir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Simidi un, maya, tuz ve kokulu siyah iiziimiin pekmezi kullanilarak yapilan ve haslandiktan sonra
firmlanan bir simit ¢esidi olup, tarihinin 1930’Iu yillarin 6ncesine dayandig: bilinmektedir. 5 Agustos 1939 tarihli
Rize Yerel Gazetesinde Rize Simidiyle ilgili Belediye tarafindan alinan meclis kararinda Rize Simidinin agirhigi,
fiyati vb. hususlara iligkin diizenlemeler yer almistir. Rize’de yasayan 63-91 yas araligindakilerle yapilan
miilakatlardan iirlinii ¢ocuk yaslarindan beri bilip tiikettikleri ve {irlinlin daha eskiye giden bir tarihinin oldugu
anlagilmigtir.

Rize Simidinin tilkemizde diger illerde iiretilen simitlerle karsilastirildiginda ayirt edici 6zellikleri; susamsiz
yapilisi, pisirilmeden 6nce yorede yetisen kokulu tiziimden yapilan bir pekmeze batirilmasi, pekmezin {iriiniin her
tarafinin esit sekilde pismesini saglamasi, tirliniin firnlanmadan 6nce kisa siireli haglanmasi ve ¢cam ya da kestane
agacindan yapilan ‘pasa’ denilen tahtalarda dinlendirilmesidir. Rize ili ¢ok yagis alan nemli bir iklime sahip olup,
havadaki nem orani hamur isi iiriinlerde mayalanma miktar1 ve pigsme siiresinde olumsuz etkilemekte, iirtinde
degiskenlige sebep olmaktadir. Rizeli simit ustalari, bu iklim sartlarinda pisirdikleri iiriinin kalitesini
koruyabilmeleri ile inlenmistir. Ayrica Rize’de her simit firininin simitleri farkli renkte ipe 25’erli veya 50°serli
olarak dizerek piyasada satma gelenegi, gegmisten beri simit ipinin renginin tiiketici tarafindan firinin markasi olarak
algilanmasimi saglamistir. Rize Simidinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo-1 ve Tablo-2"de verilmistir.

Tablo-1: Rize Simidinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Simirlar (en ¢ok)
Rutubet %26 (m/m)
Tuz (kuru maddede) %2

Kiil (tuz harig, kuru maddede) %0,70 (m/m)
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%10'luk HCI'de ¢oziinmeyen kiil (kuru maddede)

90,10 (m/m)

Asit miktar1 (100 g simidin asitligini notiirlestirmek icin
sarf edilen 0,1 N NaOH miktar1)

6 ml

Tablo-2: Rize Simidinin Mikrobiyolojik Oze

llikleri

Ozellikler Simirlar (en ¢ok)
Toplam mezofilik aerobik bakteri 108 adet/g
Rop sporu sayisi 102 adet/g
Kiif 10? adet/g
Escherichia coli Bulunmamali
Salmonella Bulunmamali
Staphylococcus aureus Bulunmamali

15

Uretim Metodu:

Rize Simidinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri agagida verilmistir:

= 50Kkgun
= 20 gram yas maya
= 1kgtuz
= Pekmez

Rize Simidinin imalatinda kullanilan un; Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine uygun 6zel amaclh
bugday unudur. Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu sert, i¢i yumusak olan ve halk arasinda kokulu iiziim
(Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L. tiziimlerinin sirasinin sikistirilarak veya ezilerek sekerle kaynatilmasindan
elde edilen pekmez olmalidir. Uriinde kullanilan pekmezin 6zellikleri Tablo-3’te verilmistir.

Tablo-3: Uziim Pekmezinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Deger
Toplam kiil (en ¢ok) %2,5
SCKM (Brix°) (en az) %68
HMF (en ¢ok) 75 mg/kg
Eksi iziim pekmezi kategorisindedir.
pH 3,5- 5,0 (haric)
Maltoz (en gok) %1,0
Sakaroz (en ¢ok) %1,0
Rafinoz (en gok) % 0,2
Fruktoz / Glikoz orani 09-11
Delta C13 (Binde, %0) -23,5’ten daha negatif olmali
Organik asitler (Tartarik asit/malik asit orani) =1

Rize Simidinin hamurunu olusturmak i¢in un, TS 266 nolu standarda gore igme suyu, yemeklik tuz ve yas
maya yogrulur. 1-2 saat dinlendirilen hamur elde yuvarlanarak 65 gram kesilerek simit haline getirilir. Cam ya da
kestane agacindan yapilmis ve adina ‘pasa’ denilen tahtalarin iizerinde 10 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen simitler
1-2 dakika kaynar suda haslanir. Boylece siki bir dokuya sahip olan simitlerin bekledik¢e bozulmaya kars1 daha
dayanikli olmas1 saglanir. Pekmez yar1 yariya su ile karigtirilir ve soguk sekilde bekletilir. Haslanmis simitler 5
dakika dinlendirildikten sonra soguk pekmezli suya batirihr. Uzerindeki pekmez kuruduktan sonra simit firina
verilir. 2,20 x 2,20 boyutlarinda Karatag’tan imal edilmis olan firinlarda 270 —300° C sicaklikta 7-10 dakika arasinda
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pisirilir. Pigmis simitlerin en az 50 gram olmasi gerekmektedir. Bu agirlik altindaki simitler Rize Simidi olarak
satilamaz. Rize Simidinin iiretim agamalart Sekil-1’de verilmistir.

Uriin 25’erli veya 50’serli baglar halinde piyasaya siiriiliir, her firin farkli renkte ip kullanir.

Sekil-1: Rize Simidinin Uretim Asamalar1
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Rize Simidinin, Rize sinirlan icerisinde, ustalik igeren geleneksel yontemle pisirilmesi, yapiminda yorede
yetisen kokulu tiziimden elde edilen pekmezin kullanilmasi ve firinlanmadan 6nce kisa siireli haslanmasi tirtiniin
yoreden kaynaklanan dzellikleridir.

Denetleme:

Rize Simidinin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak firetilip iiretilmedigine dair denetimler 6769
say1il1 Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesi koordinatérliigiinde; Rize Tarim Orman
Bakanlig: {1 Miidiirliigiinden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar
Odalart Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Simidinin iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli
denetim islemlerini yiiriitir. Cografi igareti belirlenen kosullara aykiri ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal
takibat1 baslatir. Denetim mercii dncelikle Rize Simidinin iretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki
belediyelere, odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktir.
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Komisyon, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Rize Belediyesi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her yi1l diizenli olarak gonderilir.

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



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

2. Kastamonu Siyez Bulguru

Basvuru No 1 C2017/201
Bagvuru Tarihi 1 17.11.2017
Cografi isaretin Ad1 : Kastamonu Siyez Bulguru
Uriin / Uriin Grubu : Bulgur / Diger iiriinler (Tahil)
Cografi isaretin Tiirii : Mense adi
Basvuru Yapan : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi : Hepkebirler Mahallesi, Nasrullah Meydani, No:9, 37100
Merkez / KASTAMONU
Cografi Sinir : Kastamonu ili
Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Siyez Bulguru ibaresi, cografi isaret amblemi ile birlikte iriin

iizerinde kolayca goriiniir bir sekilde yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu’da Triticum monococcum (einkorn) bugdayina Siyez bugday: ve bu bugdaydan iiretilen bulgura
ise Siyez bulguru denilmektedir. Kastamonu Siyez Bulguru, basakg¢iklari tek taneli olan ve kavuzlu bir yapiya sahip
olan siyez bugdayinin kaynatildiktan sonra kurutulmasi ve tas degirmenlerde yarilmasi sureti ile elde edilen bir
tirtindiir.

Kastamonu Siyez Bulguruna kendine 6zgii niteliklerini kazandiran ayirt edici 6zellikleri asagida {i¢ baslik
altinda verilmistir;

1. Ayirt edici hammadde nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulgurunun en 6nemli ayirt edici niteligi Kastamonu Siyez bugdayindan iiretilmis
olmasidir. Siyez bugday:r (Triticum monococcum) en yaygin eski ata bugday tiirlerinden birisidir. Bunlar, hasat
esnasinda kabuklarini koruduklari i¢in kabuklu bugdaylar olarak bilinirler ve soyulmazlar. Siyez bugday:1 ekmeklik
bugday cesitlerinin kiiltiire alinmaya baslandig1 M.O. 4. yiizyildan itibaren ekim alanlarindan hizla kaybolurken,
Kastamonu’da tarimsal hakimiyetine ara vermemistir.

Kastamonu ve Siyez Bugdayi

Siyez bugday1 Kastamonu’da Ihsangazi basta olmak iizere Devrekani, Seydiler ve Kastamonu’nun diger
ilcelerinde yetistirilmektedir. Uretilen Siyez bugdayinm bir kismi hayvan yemi olarak kullanilmakta, diger kismi
islenerek Siyez bulguru elde edilmektedir.

Kastamonu’da yetistirilen Siyez bugdayi, bulgurundan insanlarin, bugday ve saplarindan hayvanlarin
yararlanabildigi, sik1 kavuz yapist itibari ile hastalik ve zararlilara kars1 dayanikli, kurak ya da besin maddelerince
fakir sartlarda rekabet giicii yiiksek bir tiirdiir. Ayrica olumsuz sartlarda arpa ve durum bugdayina gore daha yiiksek
iiriin verim ve daha yiiksek protein oranina sahiptir.

Y1l ilk hasadi yapildiktan sonra Kastamonu Siyez Bulgurunu tanitmak amaciyla ihsangazi Sepetcioglu ve
Siyez Bulguru Festivali diizenlenmektedir.

2. Avyirt edici liretim yontemi nitelikleri

Giinlimiizde Antep ve Karaman (Mut) tipi olmak tizere iki tip bulgur liretimi modeli vardir. Bu iiretim
modellerinde bulgur prosesine temizlenmis ve dig kavuzu soyulmus bugday ile baglanir. Ancak Siyez bugdayi, dig
kavuzu endospermine bitisik bir bugday oldugundan dolay1 temizlenmis bugday kavuzu ile birlikte kaynatma
islemine alinir. Kastamonu Siyez Bulguru iiretimine kavuzlu bugdayin kaynatilmast ileriki agamada kavuzun bugday
tanesinden kolay ayrilmasini sagladigindan dolayr mekanik bir kazimaya gerek kalmamaktadir.

Son yillarda miisteri talepleri dogrultusunda durum bulgurunda sarartma iglemi yapilmaktadir. Mekaniksel
sarartma prosesinde (bugdayin parlatmasi) kirma asamasi dncesinde bugdayin kepek tabakasi normalden daha fazla
kazinarak 6zellikle renk pigmentlerinin bulundugu dis tabaka uzaklastirilmaktadir. Bugdayin daha alt tabakalarina
inilmesi rengi daha sar1 bulgur elde edilmesini saglamaktadir. Bu durumda normalde %80-85 olan bugdayin bulgur



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 01.08.2018

19

verimi, %70-72’ye diigmektedir. Bunun yani sira bugdayin dis tabakasinin normalden daha fazla uzaklagtiriimasiyla
insan sagligi i¢in faydali mineral maddeler ve seliiloz miktar1 da diismektedir. Oysa Kastamonu Siyez Bulgurunda
parlatma ve kepek alma asamasi yoktur. Baslangicta kaynatma ile endosperminden gevsetilen dis kavuz
cikartildiktan sonra bugday dogal haliyle bulgur olarak kirilir. Bu da diger bulgurlardan farkli olarak mineral madde
ve seliiloz iceriginin daha zengin olmasini saglar.

Kastamonu Siyez Bulguruna ayirt edici niteligini katan diger dnemli 6zelligi de seklidir. Tas degirmenlerde
ogiitiilen Kastamonu Siyez Bulguru aymi degirmene 3 defa gonderilir ve her degirmen ¢ikisinda eleklerden
gegirilerek kiigiik pargalar ayrilir. 1. 6giitme asamasinda degirmene dis kabugunu uzaklastirmak icin gonderilir.
Yoresel olarak “Kizil iri” ad1 verilen heniiz tam kirilmamis ama kabugu uzaklastirilmis bugday elde edilir. Bu haliyle
durum bugdayindan elde edilen iri pilavlik bugdaya benzemektedir ve pilavlik olarak da kullanilabilir. Kizil iri
degirmene kirtlmak iizere tekrar verilir. Amag dikey olarak bugday: ikiye ayirmaktir. Kastamonu Siyez Bulguru
olarak tiretimde hedeflenen, ticari olarak tercih edilen ve geleneksel olan sekli “Sinek kanadi” olarak bilinen bu
halidir. Tekrar elek sisteminden gecirilen bugdaylarin kirilmayanlar: yine degirmene verilerek son kirma asamasi da
gergeklestirilir. Bu 3’1 kirma metodu sirasinda elek altina gegen boliimler de kendi arasinda tasniflenerek Sinek
kanadindan daha kiigiik olanlar ¢orbalik, cok daha kiiciik olanlar da koftelik/kisirlik olarak ayrilir. Son iki sinif
degirmencilik yan iiriinleridir.

3. Ayt edici nihai iiriin nitelikleri
Kastamonu Siyez Bulgurunu diger bulgurlardan ayiran nihai iiriin 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Kastamonu Siyez bugday1 ve durum bugdayindan elde edilen bulgurlarin baz fizikokimyasal nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulguru
Geleneksel Modern Ort. Durum bulgury
Protein (%)( min) % 11.50 Min % 11.50 11.50 11.2
Kiil (%) (min) % 1.30 Min % 1.30 1.30 0.95
Mineral maddeler
Ca (ppm) 484.40+4.3 417.10+4.27 450.75+33.65 275.742.10
K (ppm) 3741.60+250 3959.70+150 3850.65+109.05 | 3061.7+14.50
Fe (ppm) 25.23+0.10 27.53+0.13 26.38£1.15 11.6£0.30
Zn (ppm) 34.73£0.13 30.77+0.13 32.75+1.98 14.7+0.20
P (ppm) 2796.47+12.43 3070.50+18.40 2933.49+137.02 | 1758.7+9.50
Mg (ppm) 938.10+3.23 1026.53+4.30 982.32+44.22 594.5+6.20
Al (ppm) 7.73+0.07 6.40+0.07 7.07+0.67 <01
Si (ppm) 219.77+0.83 221.33+0.73 220.55+0.78 149.6+1.30
Yag (%) (min) % 1.5 % 1.5 % 1.5 1.3+0.10
L 53.24+0.01 51.98+0.01 52.61+0.63 62.79+£1.93
Renk a 7.64+0.01 7.24+0.01 7.44+0.20 3.49+0.11
b 20.71+£0.15 18.06+0.02 19.39+1.33 29.44+0.08

Kastamonu Siyez Bulgurunun modern veya geleneksel yontemlerle elde edilmesi biiylik farkliliklar
gostermemistir. Elde edilen analiz sonuglart birbirlerine yakin dagilim vermistir ve degerler durum bugdayindan
elde edilen bulgurdan oldukga farklidir. Geleneksel ve modern {irlinler arasindaki farkliliklar isleme yonteminden
daha ziyade bugday tohum kalitesi, su alma, giineslenme durumu, toprak mineral igerigi gibi direkt bugday icerigine
yansiyacak faktorlerden kaynaklanmaktadir. Siyez bulgurunun en belirgin niteligi protein oraninin, kiil igeriginin ve
buna bagli mineral madde igeriginin yiiksek olmasidir. Ozellikle kalsiyum, demir, ginko, fosfor, magnezyum ve
silisyum gibi makro elementler agisindan yiiksek igerige sahiptir. Ayrica iiretim yonteminde belirtildigi gibi modern
bulgur iiretimlerindeki parlatma amagli prosesler uygulanmadigindan L* parlaklik degeri daha diisiik, siyez
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bugdayinin yapisina ve bulgurun isleme prosesine bagli olarak daha koyu renkli (kahve/kizil) yani a* degeri daha
yiiksek ve sar1 olmamasi nedeniyle klasik bulgura gére b* degeri daha diisiiktiir. Su absorbsiyonu ise durum bugday1
bulguruna goére daha diisiik oldugundan tiiketilebilir forma getirilirken (pilav vb.) daha az su kullanilir.

Kastamonu Siyez Bulgurunun sekil ozelligi;

Siyez bulgurunun tas degirmenlerde 3 asamali kirma yontemi sirasinda Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Bulgur
tebligindeki tasniflere karsilik gelebilecek 4 boy bulgur elde edilmektedir. Ancak Kastamonu Siyez Bulguru
denildiginde sekilsel olarak bilinen genel kabul gérmiis ve ticari satigin da biiylik kismuini olusturan sekil “Sinek
kanad1” olarak bilinen pilavlik g¢esittir. Corbalik ve koftelik/kisirlik ince bulgur gesitleri degirmen yan iiriinii olarak
elde edilirler. Durum bugdayindan elde edilen bulgura gore hazirlanmis TGK Bulgur tebligi ebat tasnifi ile
Kastamonu Siyez Bulguru tasniflerinin karsilagtirmasi Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Bulgur ebat tasnifleri

TGK Bulgur tebligine gore boyut tasnifi Kastamonu Siyez Bulguru ebat tasnifi
Pilavlik bulgur
Tane Bulgur .
- Kizil Iri
Iri Pilavlik
Pilavlik Sinek Kanadi
Ince Pilavlik Corbalik
Koftelik bulgur
Koftelik
- P1s (Koftelik/Kisirlik)
Ince Koftelik

1. Kuzil Iri: “Iri pilavlik” bulgur tasnifine karsilik gelebilir. Kirma yapilmamis kavuzundan ayrilmis biitiin
taneye yoresel olarak “Kizil iri” ad1 verilir.

2. Sinek Kanad1: Yoresel olarak “Sinek kanadi” veya “Kavun dilimi” denilen gesittir. Degirmende tanenin
dik olarak ikiye ayrilmasi hedeflenir. Pilavlik ¢esit olarak iiretilir.

3. Corbalik: Yoresel olarak “gorbalik” ad1 verilen gesittir. Yoresel olarak Sinek kanadi tipin liretimi sirasinda
degirmende daha fazla pargaya ayrilan kisimdir. “Ince Pilavlik” tasnife karsilik gelir.

4. Pis: Koftelik veya kisirlik cesite karsilik gelir. Yoresel olarak “pis” olarak adlandirilir. Degirmende elek
alt1 olarak ayrilan en ince kisimdir.

Uretim Metodu:

1. Geleneksel Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmasi nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugday1 soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek kazanlarda kaynatma islemi yapilir.
Bu islem yapisik olan kavuzun ileriki asamalarda taneden ayrilmasini kolaylastirir.

Uriiniin pisip pismedigini anlamak igin kavuzlu bir bugday alimir. Kavuzlari el ile ayrildiktan sonra bugday
el ile ortadan ikiye boliiniir. Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma islemine son verilir. Kirilan
bugdayda kalan bir miktar beyazlik bugday kazandan alindiktan sonra bugdayin kendi sicakligi ile kaybolur.

Pisen bugdayin kazandan un guvallarina veya kii¢iik sepetlere (gitlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine halk arasinda ‘pasli sar1 su’ denilen suyu akitmak i¢in bugdaymn bosaltilmasi siiresince soguk su
dokiilmesidir. Bosaltma iglemi tamamen bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayin orta kismina el sokulup kontrol
edilerek soguk su dokme islemi sonlandirilir veya uygun sicakliga gelinceye kadar su dokmeye devam edilir.

Uygun sicakliga getirilmig olan bugdayin branda veya bez ortiilerin iizerine yaklagik 1 cm kalinliginda
serilerek ve gilineste kurutularak baslangigtaki koyu amber renginin kazandirilmas: diger bir ayirt edici proses
ozelligidir. Kurutma islemi giines altinda 6 ile 9 saat siiresince gerceklesir.
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Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde 6gtitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tagir. Degirmende ilk agama
olan eleme esnasinda en iist elegin iizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yart mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme agsamasindan sonra iglem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), corbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ti¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

2. Modern Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmasi nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugday1 soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek buharli kazanlarda kaynatma islemi
yapilir. Bu islem yapisik olan kavuzun ileriki agamalarda taneden ayrilmasini kolaylagtirir.

Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma iglemine son verilir. Kirilan bugdayda kalan bir
miktar beyazlik, bugday kazandan alindiktan sonra bugdayin kendi sicakligi ile kaybolur. Modern iiretimde bu islem
basamaginda 1sitma amactyla buhar kullanilir.

Pisen bugdayin kazandan un guvallarina veya kiigiik sepetlere (¢itlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine pasli sar1 suyu akitmak icin bugdayin bosaltilmas: siiresince soguk su dokiiliir. Bosaltma islemi tamamen
bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayin orta kismina el sokulup kontrol edilerek soguk su dékme islemi
sonlandirilir veya uygun sicaklifa gelinceye kadar su dokmeye devam edilir. Bu asama Siyez bugday:1 kavuzuyla
islendiginden dolay1 modern iiretimde de uygulanmaktadir.

Kurutma iglemi, uygun sicakliga getirilmis olan bugdayin 5-10 m uzunlugunda cift cidarl i¢cine 100 °C’da
kuru sicak hava verilen tambur kurutma silindirlerinde bugdayin kavuzlu sekilde 2-3 saatte kurutulmasi ile
gergeklestirilir.

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde 6giitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tasir. Degirmende ilk asama
olan eleme esnasinda en iist elegin iizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yar1 mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme asamasindan sonra islem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), gorbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ti¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

Denetleme:

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii.
Kastamonu Belediyesi, Kastamonu Universitesi, Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlari Odalari Birliginden
olusturulacak 5 kisilik denetim mercii; iiretim, depolama, pazarlama ve satig dahil olmak iizere siirecin tiim
evrelerinde denetim gorevini yilda bir defadan az olmamak iizere, 6769 sayili Kanun hiikiimlerine uygun olarak
yerine getirecektir.

Denetim mercii; Kastamonu Siyez Bulgurunun ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda bulgurun hammaddesinin Kastamonu Siyez bugday1 olup olmadigina (miistahsil makbuzu, ¢iftci kayit
sistemi belgeleri vb), liretim tekniginin tiretim metoduna uygunluguna, sekil dzelliklerine bakilir. Denetim mercii
denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir. Uriin ayirt edici dzellikleri kapsaminda yapilacak analiz
iicretleri iiretici sorumlulugundadir.

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

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.



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

3. Kandira Bezi

Basvuru No : C2018/008
Bagvuru Tarihi 1 09.01.2018
Cografi isaretin Ad1 : Kandira Bezi
Uriin / Uriin Grubu : Bez / Dokumalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Kandira Halk Egitim Merkezi
Basvuru Yapanin Adresi : Akdurak Mahallesi Asik Veysel Caddesi Sanat Sokagi Nu:6
Kandira / KOCAELI
Cografi Simir : Kandira ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Kandira Bezi ibaresi iiriiniin lizerinde, etiketinde kolayca goriilebilecek

sekilde kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Bezi, keten bitkisinden elde edilen bir ip tiirii ile Kandira’ya 6zgii tezgahlarda dokunarak yapilan bir
bez ¢esididir. Kandira Bezinin hammaddesi dogal rengi mat ve koyu renkte olan keten bitkisinin govdesinin
kurutulmastyla elde edilen keten lifleri ipligidir. Uriiniin {iretiminde ince ip veya kalmn ip kullamlir. ince ipten
tiretilmis bezden ¢ay takimi, gomlek, masa, gecelik, masa ortiisii, kdse yatagi, yatak carsaflari ile mendil gibi iirtinler
iiretilirken, kalin ipten iiretilmis bezler degerlendirilmek iizere pantolon, cuval, kilim gibi iiriinler iiretilir. Uretimde
ozellikle pamuga keten kullanilirken ketene keten iiretimler de mevcuttur. Kandira Bezi dokumalarinin sag ve sol
kenarlarinda pamuk ipliklerinin yan yana getirilmesi ile olusan serit bulunur. Uretilen ipliklerden dokumalar,
bezayag teknigi ile yapilir.

Yerli Kandiralilar giinliik yasamlarinda iiste cepken, gomlek ve iclik alta fistan veya salvar, basa drtme, yarim
fes ve cember, ayaga carik, corap ve lastik giyerlerken aksesuar olarak kullanilirdi. Giiniimiizde ise Kandira halki
ozellikle yaslt kimseler halen geleneklerine uygun giyim tarzimi giiniimiize taginmaktadir. Kandira’nin kdylerinde
dokuma tezgahlarinda, yoresel ifade ile diizenlerde, dokunan Kandira Bezi ile ¢ay takimi, pegete, gémlek, masa,
gecelik, masa oOrtiisii, kose yatagi, ceket, pantolon, yatak carsaflar1 ile mendil, yaglik, islemeli uglar, 6rtme eski Tiirk
motifleri ile iglenerek yapilmaktadir. Dayaniklilig: ile bilinen Kandira Bezinin ilk olarak Romalilar déneminde
dokunmaya baglandigi, Romalilarin “gali yirtmaz” diye adlandirilan ¢ift kat dokuma Kandira Bezini yelkenlerde
kullandig1, bir rivayete gore de nem gekici 6zelligi nedeniyle Misirlilarda mumyalama islemlerinde Kandira Bezi
kullanildigr iddia edilmektedir.

Uretim Metodu:

Keten bitkisi, ilkbahar aylarinda havalarin 1sinmasiyla diger bitkiler gibi biiylimesini hizlandirir. Bahar
aylarinda mavi renkte ¢icekler agar. Haziran ayindan itibaren de elle yolunarak hasadi yapilir. Yolunan ketenlerin
birkag tutami bir araya getirilerek ‘bélme’ (demet) olusturulur. Bes adet bolme giineste kurumasi igin birbirine
dayanarak ‘cugul’ haline getirilip dikilir. Cugullar tarlanin tamami yolunduktan sonra hayvanlardan ve riizgardan
korumak igin bir araya getirilir ve kurutularak y1gin halinde saklanir. Kurutulan bitkiden ¢irpma yontemiyle ketenin
tohumu gdvdesinden ayrilir. Tohumu ¢ikarilmis keten islenmesi kolay olmasi i¢in yumusatilmak amaciyla iig
giinden bir haftaya kadar suda bekletilir. Keten 1slama iglemi genelde dere yataklarinda ya da deniz kenarlarinda
yapilir. Islatilarak yumugatilmis keten govdeleri harmana getirilir ve okiizlerin g¢ektigi silindir tagla govdeler
¢ignenir. Keten liflerinin kecinlerinden (odunsu kisim) ayiklanabilmesi i¢in 6nce tokmakla doviiliip yumusatilmasi
gerekmektedir. Daha sonra da mengelez denilen ahgap bir aletle keten lifleri ezilerek keginler ayiklanir ve lifler
taranacak duruma getirilir.

Mengelezde keginlerinden ayrilan, ikiye ayrilmis keten burmalar kitik taraginda taranir. Bu islem keten
liflerinin basindaki evin yuvalarinin koparilmasi i¢in yapilir. Kitik taraginda taranan keten lifleri kiz sa¢ Orgiisii
seklinde ortilerek burma yapilir. Burma halinde iken de keten lifleri bir kez daha tokmakla doviilerek islenmeye
hazir hale getirilir. Elde edilen lifler burma haline getirilir.

Keten burmalari ip yapilmak iizere bir dizi iglemden geger. Burma halindeki ketenler tekrar tokmakla doviiliir
ve taranir. Taranan burmanin ince ve yumusak kismi sarim yapilir. Kaba kismi ise ‘¢op’ adini alir. Keten liflerinin
ip haline getirilmesinde farkli yontemler vardir. Bu yontemler lifin kalitesine ve kullanilacak malzemenin niteligine
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gore degisir. Ince ipler sarimin, kalmn ipler ¢op kitigimin (keten lifi tarama aleti) egrilmesiyle elde edilir. Kandira
Bezinde kullanilacak keten ipinin ince ve dokuma esnasinda ele batmamasi i¢in piiriizsiiz olmasi gerekmektedir.

Ince iplik elde etmek icin sarimlar érekenin bash@ina sarilir. Bashktaki sarim ¢ikrikla egrilmek igin hazir
hale getirilir. Ele alinip arsaktan (igin kolayca donmesini saglayan yuvarlak alet) gecirilen keten lifi igin elde
cevrilmesiyle egrilir ve ince ip haline gelir. Igin rahatlikla gevrilebilmesi icin parmaklar, ara sira seplek denilen
yapiskanims1 maddeye batirilir. Bu diizenekte elde edilen ip ince bezlerin ¢dzgii ipi olarak kullanilmaktadir. Bu ip
¢ikrikta egrilen ipten biraz kalincadir. Keten lifinden en ince ve en kaliteli ipi ¢ikrikta egrilerek elde edilir. Bu ipe
stigiim denir. Egirme islemi 6reke, baglik ve bunlarla ilgili ¢ikrik diizenegi ile gergeklestirilir. Kullanilan en geligsmis
¢ikrik, biri biraz kiigiik iki tekerlek ile bunlarin ¢evirdigi mekanizmadan ibarettir. Doniistiiriilen keten iplikleri biiyiik
bir bakir kazana koyulup igine kiil karistirilarak kaynatilir. Bu sayede keten iplikleri beyazlatilmis olur. Ayrica
¢ozgiide (tezgaha gerilen ve kumas boyunu ayarlayan ip) kullanilan pamuk veya keten ipligi cirislenerek (hasillama)
de kullanilur.

Kandira Bezinin dokunmasinda ¢ozgiide pamuk atkida keten ipligi kullanilir. Atkida kullanilan keten
ipliginin numarasi kullanim amacina gére 8/1 ila 14/1 nm (metre/gram) arasinda degismektedir. Cozgiide (tezgaha
gerilen ip) kullanilan pamuk ipliginin numarasi 16/2 nm (metre/gram) ila 20/2 nm (metre/gram)’dir.

Cozgii ve atki ipleri (keten: 8-14/1 nm[metre/gram], pamuk: 16-20/2 nm[metre/gram)]) taraktan ¢ift gegirilir.
Atk tel sayisi, dokumalarda kullanilan ipligin kalinligma gore 1 cm? 12, 16, 20°dir. Cozgii tist bobinlere sarilir, atki
alt masuralara sarilir. Tur 10 numara, iplik 800 turdur. Taraga gegirilen iplik 180 tanedir. Kumasg genisligi 42-50
santimetre arasinda, uzunlugu ise kullanim amacina gore degismektedir. Kandira Bezi dokumalarinin sag ve sol
kenarlarinda 6 adet pamuk ipliginin yan yana getirilmesiyle 3’er sirada (toplam 24 tel) pamuk ipligi bulunur.

Cozgii ve atki ipi Su, un, nisasta, yag ve sabun kullanilarak yapilan c¢irisleme (hasillama) yontemiyle
kullanilir. Cirig; nigasta, un, yag ve sabun kullanilarak hazirlanan ipin suda kaynatilmasi islemidir. Bu sayede ¢6zgii
ve atki ipi saglamlik ve kayganlik kazanir. Cirisleme (hasillama) de bu isleme verilen isimdir.

Keten dokumalar1 hem ince iplerde hem de kalin iplerde diizen olarak adlandirilan 4 gii¢lii (¢6zgii ipinin
gegirildigi sistem) ve 2 ayakli ahsap dokuma tezgahlarinda iiretilir. Dokumalar bezayagi teknigi ile yapilir.

Ince iplerin (siigiim) dokunmasi ve dokuma cesitleri:

1) Yalinzak / Yalingat: Alt1 ve iisti iplik(keten) olan dokuma ¢esididir. Yani tamamen ketenden {iretilir. Diiz
ve sadedir. I¢ camasir, sofra bezi, nadiren de ¢arsaf olarak kullanilan bezdir. Genelde her tiirlii islemenin 6zellikle
gergefin yapildigi bez ¢esididir. Ayrica yazin teri emmesi ve serin tutma 6zelligi vardir.

2) Uskiilii: Cozgiisii keten, atkis1 pamuk bezidir. Keten ipine pamuk ipligi islenerek yapilan dokuma cesididir.

3) Cezme: Cubuklu yani desenli dokumalara ¢ezme denir. Carsaf i¢in kullanilan bir dokuma ¢esididir.
Bunlarin ¢6zgiisii keten, dokumasi pamuk oldugu gibi atkisinin bir kisminin pamuk oldugu dokuma ¢esidi de vardir.

Kandira Bezi dokumasi tamamen ahsap malzemeyle, ¢ivisiz birbirine gegirilerek olusturulan diizen adi
verilen el dokuma tezgahlarinda yapilmaktadir. Tezgahlar ¢irislenen pamuk ipligiyle oriiliir. Tezgahta kullanilan
taragin cevresi ahsap disleri ise kamigtandir.

Dokumanin islevine gore ip sikhigi degiskenlik gostermektedir. Ozellikle giyimde kullanilacak bir bezin
iretiminde daha sik bir dokuma tercih edilmektedir. 1 cm?’de yaklasik olarak 16-14 sira ip dokunur. Dokumalar
islevine gore 42-50 santimetre, uzunlugu ise 100 santimetre arasindadir; ketene-keten, ketene-pamuk seklinde
yapilabilir. Ketene-pamuk seklinde yapilan dokumalarda kumaslarin kenarlarina 3-4 sira beyaz pamuk ipligiyle
dokuma yapilmaktadir. Ayrica bu dokumalardan ¢arsaf da yapilmaktadir. Kékboyasiyla renklendirilmis dokumalar
dikilip birlestirilerek ¢arsaf olarak da kullanilmaktadir.

Dokuma igleminden sonra 6zellikle Kandira’nin cografi kosullarindan ve ozelliklerinden etkilenerek bu
bezlere cesitli motiflerle nakislar yapilmaktadir. Manda gozii, sevda ¢igegi gibi nakis sekilleri yorede islenen
nakislardir.

Kalin iplerin dokunmasi ve dokuma cesitleri:
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Kalin ipler ¢6p taragina takilan kitiktan (lif tarama aletinden ¢ikan kaba ¢opler) cekilerek eldeki ig ve arsakla
(igin kolayca donmesini saglamak i¢in igin altina 3-5 santimetre yiikseklikten takilan yuvarlak alet) egrilir. Bir diger
kalin ip egirme usulii ise ¢ikrikla egirmedir. Bu ¢ikrik ince ip egiren ¢ikriktan daha az teferruatlidir. Cikrik tekerlegi
kalindir. Cikrik bagina oturan bir kisi ¢ikrigi ¢evirirken diger kisi koltuk altina aldig1 kitig1 egirerek elindeki kitik
bitinceye kadar 30-40 metre gider. Egirme bittiginde ¢ikrik baginda duran ¢ikriga takili masuraya ipi sarar. En kalin
olan ipe eris, kitik ipi denir. Eristen dokunan kalin bezden pantolon, ¢uval, kilim gibi iiriinler {iretilmektedir.
Ozellikle kilim dokumalarinda yiin ipligine ¢dzgii vazifesi gorerek kendini gizler ve keten ipligi sacaklardan
goziikiir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
Kandira Bezi ge¢misi, dokunmasinda kullanilan malzeme ve dokuma usulii ile Kandira ilgesi ile tinlenmistir.
Denetleme:

Kandira Bezinin iiretim metodunda agiklanan ozelliklerine uygunluguna ve amblem kullanimina iligkin
denetimler Kandira Belediyesi Kiiltiir Miidiirliigiinden, Kandira Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigiinden ve Kandira
Halk Egitimi Merkezinden gorevlendirilecek konuda uzman birer kisiden toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilacaktir. Denetim mercii denetimleri yilda 1 defa, ayrica herhangi bir sikayet durumunda da her zaman denetim

yapar.

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



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

25

5. Boliim
Tescil Edilen Basvurularin Yayim

1. Karacadag Pirinci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 04.11.2010 tarihinden itibaren
korunmak {izere 28.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1337

Tescil Tarihi :28.03.2018

Basvuru No : C2010/059

Bagvuru Tarihi 1 04.11.2010

Cografi isaretin Ad1 : Karacadag Pirinci

Uriiniin Ad : Piring

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Diyarbakir Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii, Vilayet Yam
Yenisehir / DITYARBAKIR

Cografi Sinir1 : Diyarbakir Merkeze Bagli Karacadag Havzasi, Cinar, Hazro, ¢ermik,

Kocakdy, Sanlwrfa ili Siverek ve Viransehir ile Mardin ili Derik ilce ve
kdylerinde iiretilmektedir.
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karacadag Celtigi: Karacadag celtigi; 6-7 mm civarinda kavuzlu tane uzunluguna, 4-5 mm civarinda tane
genigligine sahip olan orta irilikte tane boyutu 6zelligi gosteren, saman sarist ve acik kahve renkte taneyi saran
kavuzlar1 olan, 140 ile 150 giin civarinda vejetasyon siiresine sahip orta gecici, bugdaygiller (Gramineae)
familyasinin Oryza sativa L. tiiriine giren yerel kiiltiir bitkilerinin kabuklar1 soyulmamis kavuzlu taneleridir.

Karacadag Pirinci: Oryza sativa L. tiirline giren yerel kiiltiir bitkilerinin meyvesi olan ¢eltigin, teknigine
uygun olarak kavuzlari soyulup; cesitli parlatma islemleri uygulanarak embriyonu, meyve kabugu (pericarp) ve
aleuronunun kismen alinmasindan sonra elde edilen; 4-6 mm tane uzunlugu, 3-4 mm tane genisligine sahip, mat
beyaz, acik sar1 renkte soyulmus geltik tirtiniidiir.

Bolgenin 6zel toprak yapist ve 6zel sulama suyuna uyum gostermis olmasi Karacadag celtik iirtiniinii diger
gesitlerden ayirir. Karacadag topraklari volkanik piiskiirtiilerin tortulagsmasiyla derin kaya tabakalarindan olusan,
kirmizi-kahve renkli, yiizlek bir toprak tabakasi durumundadir. Toprak yiizeyi irili ufakli taglarla kaplidir. Bu taglarin
bir kismu geltik ekilen alanlarda kismen iireticiler tarafindan temizlenmistir. Organik maddece zengin olsa da (%5)
derin olmayan bir profile sahiptir.

Karacadag celtigi tariminda kullanilan sulama suyunun 6zellikleri de diger kiiltiir ¢eltiklerinden farklilik
gosterir. Kiiltiir geltikleri 15°C’nin tizerindeki sicakliga sahip sulama suyu ile yetistiriciligi yapilirken, Karacadag
geltigi kis mevsiminde yagan karlarin erimesiyle goletleri dolduran sular ve kaynak suyu ile sulama yapildigindan
5-10 °C derecedeki su ile yetistiriciligi yapilmaktadir.

Pigme esnasinda tanelerin su gekme kabiliyeti yiiksektir. Lapalagsma ve yapiskanlik 6zelligi goriilmez. Piring
taneleri pisme esnasinda dagilmayip seklini korumaktadir. Tane biinyesindeki yiiksek protein ve yiliksek nisasta
iiriinii lezzetli kilmaktadir. Karacadag pirincinde yapilan birgok arastirmada tane agirliginin %8-11’1 protein, %70-
80 oraninda nisastadan olustugu goriilmektedir. Karacadag pirincinin diger 1slah ¢esitlerine nazaran pisme esnasinda
2 misli daha fazla biinyesine su ¢ekmesi 6zellikle tane bilesimindeki bu yiiksek protein ve nisastadan kaynaklandigi
bilinmektedir. Igerdigi Arginin basta olmak {izere birgok esas amino asitler, vitamin ve enzimler sayesinde biiyiime
¢agindaki ¢ocuklara mama formulasyonunda yaygin kullanim alani bulmaktadir. Karacadag celtiginde yag ve lipid
orani % 2’nin lizerinde olmas1 uriiniin dogal sartlarda uzun siire bekletilmesini engeller. Taze tiikketime daha
uygundur.

Yerel popiilasyon terimi adindan da anlasilabilecegi gibi karisik popiilasyonlar halinde bulunur. Bu karisik
popiilasyon ozelligi o ¢esidin yore ekolojisine uyumunu, hastalik ve zararlilar basta olmak iizere bazi stres
kosullarina dayanikliligini saglar. Genetik yap1 yoniinden onlara avantaj saglamaktadir. Bu 6zelliklerinden dolay1
1slah materyali olarak da deger tagimaktadir. Karacadag geltiginin saman saris1 ve agik kahve kavuz rengini tagimas,



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

kilgiklarinin sar1 veya siyah olusu ve popiilasyon olarak bulunmasi halk dilinde degisik isimler altinda anilmasina
sebep olmaktadir. Baz1 yorelerde “sar1 geltik” olarak anilirken bazi yorelerde “karakil¢ik™ ismi de kullanilmakta,
Karacadag havzasinda genel olarak ‘“Karacadag celtigi” ve “Karacadag pirinci” olarak yaygin kullanim alani
bulmustur.

Karacadag celtiginin dis goriinim yoniinden en dikkati ¢ekici yonii ¢eltigin ve pirincin rengidir. Kavuzlu
celtik parlak saman saris1 ile agik kahve tonlarinda oldugu goézlenmektedir. Pirinci ise diger piringler gibi acik beyaz
degil mat beyaz ile acik sar1 renk tonlarindadir. Karacadag pirinci pigsme esnasinda icerdigi ucucu yag asitleri
nedeniyle de aromatik 6zellik tasimaktadir. Piyasada satilan islah ¢esitleri pigme sonrasinda kokusuz ya da pirince
0zgii samanims1 bir kokuya sahipken Karacadag pirinci nane kekik karigimi kendine 6zgii hos bir kokuya sahiptir.
Bu 6zellik onun sicak ekolojilere uyum kabiliyetinden ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Bitkisel Ozellikleri:

Kok yapist tiim tahillarda oldugu gibi sagak kokliidiir. Cimlenmeyle birlikte tohumdaki embriyonun bir
ucundan kokeiik kini (coleorhiza) ve daha sonra da ilk kok¢iigiin (radicula) ¢ikisi, daha sonra bir ¢ift embriyonal
kokiin ¢ikisi izler. Daha sonra sapin en alt bogumundan adventif koklerin ¢ikigt gozlenir. Embriyonun o6teki
ucundan ise baslangicta renksiz bazen yesil ya da morumsu bir renk gosteren ¢im kint uzamaya baslar. Cim kininin
¢ikisindan sonra iginden silindirik ilk yaprak ¢ikar. Daha sonra ¢ikan ikinci ve tiglincii yapraklarda normal formda
yaprak kini ve yaprak ayasi gelisir. Yaprak kininin aya ile birlestigi yerde zarimsi yapida yakacik (ligula) bulunur.
Yaprak ayasi kinla birlestikten sonra ugta kulak¢igi (auricula) tasir. Kisa ve dik olan yapraklar gilines 1sinlarinin alt
yapraklara ulagmasina olanak saglar.

Sap, bogum ve bogum aralarindan olusur. Yukariya dogru bogum arasi uzunluklari artar. Karacadag
Celtiginde bitki boyu genellikle uzundur. Yetistirme kosullarma bagli olarak 75-120 cm arasinda degisir. Ana
saptaki bogum ve buna bagli olarak yaprak sayisi fazladir.

Celtik bitkilerinde kardeslenme ilk sapin en alt bogumundan baslar. Kardes sayis1 zaman gegtikge artar ve
topragi kaplar. Karacadag Celtiginde kardes sayisi 5-12 arasinda degismektedir. Kardeslerin salkim baglama orani
ekolojinin uygunlugu nedeniyle ¢ok yiiksektir. Bitki biyolojik verimi 150-400 g/bitki civarindadir. Dekara tane
verimi ise 220-600 kg arasinda degismektedir. Karacadag Celtiginde ortalama bitki bagina salkim sayis1 2-10; her
salkimda ortalama tane sayisi ise 34-83 adet arasinda degismektedir. Her salkimdan harman sonrasinda ortalama
1,18-2,39 g iirlin elde edilmektedir.

Karacadag Celtiginin ¢ikistan hasada dek gecen toplam vejetasyon siiresi 140-150 giin civarindadir.
Salkimlanma tarihi ¢ikistan yaklasik 120-125 giin sonra ger¢eklesmektedir. Karacadag Celtiginin verimli topraklara
ve giibrelemeye tepkisi fazla yiiksek degildir. Verimli topraklarda yatma gosterir.

Cicek Ozellikleri:

Cicek toplulugu sapin ucunda yer alan ve erselik ¢icekleri tagiyan karigik salkim formundadir (panicula). Bir
bitkide ortalama 3-7 adet arasinda tane baglayan salkim olusur. Her salkimda yetistirme kosullarina gore degisirse
de ortalama 50-100 dolaylarinda tane olusur. Bitki boyu ile salkim uzunlugu arasinda olumlu ve 6nemli iliski vardir.
Salkim tizerinde yer alan her basak¢ik (spicula) g¢eltikte ayni zamanda bir tek ¢igek demektir. Bir ¢igek, kayik
bi¢iminde bir ickavuz (palea inferior) ile benzeri bigcim ve yapidaki bir kap¢ik (palea superior) tarafindan sarilidir.
Bu kavuzlarin ikisine birden “¢igek kavuzlar1” adi verilir. Basakgik tabaninda bir ¢ift dis kavuz (gluma inferior ve
gluma superior) bulunur. Dis kavuzlar ¢ok kii¢lilmiis mizrak bigiminde olup, boylart ¢i¢ek kavuzlarimin yaklagik
1/371 kadardir. Celtikte 6 tane erkek ¢igek tozu kesesi vardir. Disi organ bir yumurtalik (ovarium), disicik borusu ve
disicik tepesini (stigma) kapsar. Basak¢ik i¢inde dipte bir ¢ift pulcuk (lodicula) yer alir. Basakgikta i¢ kavuzun orta
damarinin uzantisi olarak gelisen bir kilgik bulunur. Kilgiklilik ¢evre kosullarinin genis ¢apta etkiledigi bir
karakterdir. Bir bitkinin degisik salkimlarindaki ve ayni salkimin degisik basake¢iklarindaki kilgiklarin gelismesi
farklilik gosterir. Genellikle su ve sicaklik bakimindan elverissiz ¢evre kosullart geltikte kilgikliligt artirir. Celtik
kendine dollenen (autogam) bir bitkidir. Fakat en ¢ok %3-4 oraninda yabanci tozlanma da goriilebilir.

Tane Ozellikleri:

Bir celtik tanesi, karyopsis ile onu yapismaksizin sikica saran i¢ kavuz ve kapgiktan olusur. Bu kavuzlar
¢eltigin harmani sonunda da karyopsisten ayrilmaz.

Olgunlagmis celtik tanesinde boy ve bicim ¢evre kosullarindan en az etkilenen karakterlerdir. Saman saris1
ve agik kahve tonlar1 arasinda degisen Karacadag ¢eltiginde kavuzlu tanenin boyu 6-7 mm civarinda genisligi ise 4-
5 mm civarindadir. Piring fabrikalarinda geltigin islenmesinden sonra elde edilen saglam piring tanesi 4-6 mm tane
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uzunlugu, 3-4 mm tane genisligine sahip olup, mat beyaz, agik sar1 renktedir. Bin tane agirligi 20-32 g arasinda
degismektedir. Hektolitre agirligi celtikte 45-55 kg, piringte 79-85 kg dolaylarindadir.

Kalite Ozellikleri:

Karacadag Celtiginde hasat sonrasi tanede nem orani Tiirkiye’nin diger bolgelerine gore diisiiktiir ve %13-
15 kadardir. Uriinlerin kurutulmast igin ayri bir isleme ihtiyag duyulmaz. Tanenin agirlikca % 8-12’si proteinli
bilesiklerden olugmaktadir. Bu oran diger birgok ¢eltik ¢esidinden daha yiiksektir. Karacadag Celtiginin en 6nemli
ozelligi rengi, aromast, lezzeti ile bolge halkinin en ¢cok aradig1 ¢esit olmasi, bu bolgede yasayan insanlarin damagina
hitap etmesidir. Pigsme esnasinda tanelerin su ¢ekme kabiliyeti yiiksektir. Lapalasma ve yapigkanlik 6zelligi
goriilmez. Kavuzlu geltik parlak saman sarisi ile acik kahve tonlarinda oldugu gozlenmektedir. Pirinci ise diger
piringler gibi agik beyaz degil mat beyaz ile agik sar1 renk tonlarindadir. Karacadag pirinci igerdigi ugcucu yag asitleri
nedeniyle de aromatik 6zellik tasimaktadir. Piyasada satilan 1slah ¢esitleri pisme sonrasinda kokusuz ya da pirince
0zgii samanims! bir kokuya sahipken Karacadag pirinci nane-kekik karisimi kendine 6zgii hos bir kokuya sahiptir.
Bu 6zellik onun sicak ekolojilere uyum kabiliyetinden ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Celtigin pirince islenmesinde kirik tane orami diistiktiir. Kiriksiz saglam piring randimamt % 62-74
arasindadir. Glineydogu Anadolu Bdlgesinin asil geltik tiirli olan Karacadag Pirinci, 6zellikle tat, koku ve aromast
yoniinden bolge tiiketicileri tarafindan aranilan ve tercih edilen bir gesittir. Bélge halki Karacadag Pirincinin oldugu
yerde diger gesitlere ait pirinci tiiketmemektedir.

Uretim Metodu:

Karacadag celtigi yetistiriciliginin yapildigi alanlarda celtik ekimi taslik tarlalarda serpme olarak
yapilmaktadir. Taslik alanlarda makineli toprak isleme imkani da bulunmaz. Tagsiz taban arazilerde ise traktoriin
girebildigi alanlarda pullukla derin toprak islemeden sonra ilkbaharda kiiltivator ve diskaro ile toprak iglenir ve diiz
bir ekim alani olusturulur. Nisan ortalarindan May1s sonuna kadar ki donem araliginda dekara 15-17 kg hesabi ile
kuru tohum tarlaya serpme olarak atilir ve salma sulama metodu ile tarlalar sulamir. Tava olusturma islemi yapilmaz.
Sadece suyun akisinin saglanmasi igin belli araliklarla tarlaya seddeler ¢ekilir. Yabanci otlara karst herbisit kullanimi
son yillara kadar hi¢ yapilmazken giiniimiizde kullanilmaya baslanmistir. Hasat ilk 6nce orak ile yapilip tarlada
kurutulduktan sonra harmani yapilirdi. Fakat gliniimiizde diiz alanlarda bigerdéver ile yapilabilmektedir.

Sulanabilir alanlarda yetistiriciligi yapilan g¢eltik tarimi daha ¢ok kiralama usulii ile gergeklestirilmektedir.
Koy ici veya koy disindan gelen geltik yetistiricileri Giriine belli oranda ortak olmak sartiyla arazileri su miktarina
gore kullanabilmektedirler. Celtik ekilen arazi miilkiyet durumu ortalama 30-100 dekardan olusmaktadir. Su
kaynaklar1 ortak kullanilmakta, arazi sahipleri arazi miilki genisligine gore liriinden payini almaktadir. Celtik tarimi
sezon boyunca “cenan” ad1 verilen sulamacilar eliyle yapilmaktadir. Bunlar da {iriiniin %10’unu kendi paylar1 olarak
almaktadir. Arazisi genis olmayip az olan ailelerin hesabina boliisiim sonucunda sadece birkag ¢uval piring diismekte
bu da onlarin kislik ge¢im kaynaklarini olugturmaktadir.

Giineydogu Anadolu Bolgesinde Karacadag ylikseltisi kigin kar yagisinin en yiiksek oldugu bolgelerdir. Kar
sularinin Mart ve Nisan aylarinda eriyip dereler seklinde akmasi sonucunda sulama suyu saglanabilmektedir.
Karacadag Celtik ekim alanlarinda sulama suyu sicakligi bu yiizden diistiktiir.

Celtigin Tiirkiye tarimi bakimindan 6nemli bir yoni, tuzlu ve alkali arazilerde yetistirilmesi ve hatta bu tip
arazilerin 1slahinda etkili olmasidir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesinde Karacadag Celtigi tarla tarimina elverisli olmayan taglhik alanlarda
yetistirildiginden bu tiir alanlarin degerlendirilmesiyle ilin ve iilkenin ekonomisine énemli katkida bulunmaktadir.
Sulu alanlarda alternatif bir {irlin olarak ve kendine has bir lezzeti olan Karacadag Pirincine olan talebin artmasiyla
Karacadag Celtiginin yetistirildigi alanlar artmis ve tashik alanlarin diginda 1.siif tarla topragina da ekilmeye
baslanmuistir.

Tarla Hazirhgi:

Karacadag celtigi bolgede daha ¢ok taslik alanlarda yetistiriciligi yapilir. Onemli bir tarla hazirligi Karacadag
¢eltiginde s6z konusu degildir. Bolgede taglik alanlarda toprak islemesiz olarak geltik {iretimi de yapilmaktadir. Tava
olusturma islemi yapilmaz. Sadece suyun akisinin saglanmasi icin belli araliklarla tarlaya seddeler ¢ekilir. 1-6 yil
arasinda uygulanan miinavebe ile ayni tarlaya ekilmektedir. Tarla bos kaldigi yillarda geltik anizinin ¢iiriimesi
saglanmaktadir. Karacadag’in bazaltik taslik alanlar1 Karacadag pirincine yiiksek kalite sunmustur.

Fakat bolgede bu pirincin ragbet gdrmesi tarimini taglik olmayan taban arazilere de genisletmistir. Bu taban
arazilerde uygulanan kiiltiirel yetistirme teknikleri pirincin kalitesini de diisiirmiistiir. Derin ve tassiz, su gegirgenligi
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az, organik maddece zengin taban arazilerde g¢eltik daha yiiksek verim getirir. Fakat kalitesi diislik tirinler elde
edilmektedir. Taban arazilerde geltigin toprak hazirliginda en 5nemli konu, tarlanin iyi tesviye edilmesidir. Ozellikle
son yillarda kullanilmaya baslanan lazer kontrollii tarla tesviye bigaklari ile miikemmel bir sekilde tesviye
edilmektedirler. lyi tarla tesviyesi ile tavalar daha genis yapilabilmekte, su kontrolii kolaylasmakta, su tasarrufu
saglanmakta, ilaglama ve giibreleme uygulamalarindan en iyi neticeye varilabilmekte, mekanizasyon
kolaylagmaktadir. Sonug olarak da yiiksek ve kaliteli verim alinmaktadir.

Celtik tarlas1 sonbaharda, soklu pullukla derin bir siiriim yapilarak hazirlanir. Kis1 bu sekilde geciren tarla,
ilkbaharda kiiltivator ile biraz daha yiizlek bir sekilde siiriilerek ikilenir. Daha sonra sedde ve tirlerle ¢evrili tavalarin
olusturulmasindan sonra diskaro veya kazayagi ile tavalar diizlenir.

Tohumluk Se¢imi:

Ekilecek tohum; tohumla taginan hastalik, zararlilar (yaniklik, fusarium, beyaz u¢ nemotodu), yabanci ot ve
kirmiz geltik tohumlarindan temiz, sertifikali tohum olmalidir. Sadece yiiksek vasifli tohum kullanarak verim %20-
25 artirilabilir. Bolgede Karacadag Celtiginin sertifikali tohumluk iiretimi yok denecek kadar azdir. Piring fabrikalar1
iireticiden satin aldig1 g¢eltik tohumlarini eleklerden gegirerek icerisindeki yabanci ot tohumlari ile diger yabanci
maddeleri temizledikten sonra ¢iftcilere tohumluk satisini gerceklestirmektedir. Karacadag Celtiginin sertifikali
tohumlugunu iireten kamu kurulusu ya da 6zel sektér bulunmamaktadir.

Ekim Zamam ve Ekim Miktari:

Celtik yazlik ekilen bir bitkidir. Islah cesitlerinin ¢cimlenmesi i¢in toprak ve su sicakligimn 18 °C derecenin
iizerinde olmasi gerekirken Karacadag Celtiginin ekildigi alanlarda su sicakligi 8-15 °C civarinda olmasi
gerekmektedir. Ekim zamani 20 nisan ayinda baslar mayis ay1 sonuna kadar devam eder. Dekara atilan tohumluk
miktar1 taglik alanlarda 10-15 kg/da civarindadir. Taglik olmayan alanlarda ise 15-18 kg/da tohum kullanilmaktadir.

Ekim Yontemi:

Tohumlarin ¢abuk ¢imlenerek topraga tutunmasini saglamak i¢in ekimden 1 giin 6nce tohumlar 1slatilarak
sigsmeleri saglanir ve bu sekliyle ekim yapilir. Celtik ekimi ¢ogu kez kuru tohumun elle veya mibzerle serpilmesi
seklinde yapilmaktadir. Genellikle firfir denilen giibre serpme makinesi ile ekim yapilmaktadir.

Sulama:

Karacadag Celtigi tiretiminde kullanilan su dort farkl sekilde temin edilmektedir. Bunlar kaynak suyu, sondaj
suyu, goletler, Dicle Nehri ve kollarindan temin etme sekilleridir. Giineydogu Anadolu Boélgesinde Karacadag
yiikseltisi kisin kar yagisinin en fazla oldugu bolgelerden biridir. Kar sular1 yer alt1 ve yeriistii kaynaklarini besleyen
onemli bir kaynaktir. Bu nedenle Karacadag ¢eltik ekim alanlarinda sulama suyu sicaklig1 nispeten diisiiktiir.

Ekimden hemen sonra tavalar veya tarla sulanir. Bdylece tohumlarin ¢imlenmesi saglanir. Ekimden 7-10 giin
sonra tohumlar ¢imlenme ve ¢ikisini tamamladiktan sonra sulamaya bir miiddet ara verilir. 5-10 giin bu sekilde
beklenerek fidelerin koklerinin topraga tutunmasi saglanir. Daha sonra baslangigta 2-3 cm derinlikte, bitki
biiylidiikge de derinlik arttirilarak sulama yapilir. Su derinligi 10-15 cm’ye ulastiginda daha fazla yiikseltilmez ve
yetigsme siiresi sonuna kadar bu derinlikte tutulur. Tarlada devamli su bulunmasi bir¢ok yabanci otun geligsmesini
engeller ve celtigin geligsmesi i¢in iyi bir ortam yaratir. Cigeklenmeden 30-40 giin sonra su verilmesi durdurulur.
Celtigin kardeslenmeden 10-12 giin 6nce, ¢iceklenme devresinde ve giibreleme zamanlarinda fazla su ihtiyaci vardir.
Bu dénemlere, geltik yetistiriciliginde “kritik donemler” denir.

Tavaya su devamli bir sekilde verilmelidir. Bu su oksijence zengin oldugundan, bitkinin gelismesine olumlu
etki yapar. Ancak suyun kisitli oldugu yerlerde kesikli sulamayla da geltik yetistirilebilir. Kesikli sulamada en uygun
yontemler, 3 giin tavaya su verme, 2 giin kesme veya 8 giin su verme, 3 giin kesme seklinde yapilanidir.

Karacadag Celtik tiretiminde koyliiler tarafindan kesikli salma sulama yontemi uygulanmaktadir. Sulama 2-
3 gilinde bir ayni araziye su verilecek sekilde bir sulama aralifi ayarlanmaktadir. Bu sulama yontemi verim
potansiyeli diisiik Karacadag Celtigi i¢in uygun olabilmektedir ancak modern tarim sisteminde bitkiyi su stresine
sokabilecek bir yontemdir.

Giibreleme:

Celtik tarlalar sahipleri tarafindan kisimlara boliinmiistiir. Her arazi parcasina farkli donemlerde celtik ekimi
yapilir. Bir araziye 2-7 yilda bir geltik ekimi yapilir. Celtik ekimi yapilan arazi 1-6 yil arasinda bos birakilir. Bos
kalan araziler hayvanlarin otlatilmasi i¢in ayrilir. Bu siire zarfinda arazi hayvan giibresi organik maddece zenginlesir.
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Taban arazilerde yetistiriciligi yapilan c¢eltik i¢in en 6nemli giibreler azot, fosfor, potasyum ve ¢inkodur.
Ulkemiz topraklarinda genelde yeterince potasyum oldugu icin, potasyum giibrelemesine genellikle ihtiyac
duyulmaz. Celtigin azot ihtiyaci, dekara 15 kg saf azottur. Bu da yaklasik 75 kg/da amonyum siilfat ticari giibresi
verilerek saglanabilir. Amonyum Siilfat giibresi bulunamazsa onun yarist kadar (35 kg/da) iire verilerek azotlu giibre
ihtiyaci saglanir. Azotlu giibre 2 veya 3 defada verilmelidir. Ug defada verilecekse, toplam verilecek giibrenin 1/3’ii
ekim Oncesi, 1/371 kardeslenme baglangici ve 1/3’{ salkim olusum baslangici (Gebelesme baglangici) verilmelidir.

Azotlu giibrede en kritik donem gebelesme baslangici (Ekimden yaklasik 50-55 giin sonra)’dir. Bu zamanda
celtik mutlak surette azotlu giibre ile giibrelenmelidir.

Celtigin Fosforlu giibre ihtiyact 8 kg/da olup, tamami ekim Oncesi tarla hazirligi sirasinda topraga
verilmelidir. Fosfor kompoze giibre veya triple siiper fosfat ile (yaklasik 20 kg/da triple siiper fosfat) verilebilir.

Celtikte diger dnemli giibre ¢inkodur. Cinko ihtiyac1 dekara yaklasik 1 kg saf ¢inkodur. Toprakta yeterli
¢inko yoksa ekim Oncesi topragin ¢inko durumuna gore 2-4 kg/da ¢inko siilfat giibresi verilerek ¢inko giibrelemesi
yapilabilir. Ekim 6ncesi ¢inko giibresi verilmemisse, ¢ikis sonrasi ¢inko noksanligi goriilen tarlalara, yaprak giibresi
seklinde de ¢inko verilebilir.

Yabanc1 Ot Miicadelesi:

Karacadag Celtiginin hem verim kapasitesini hem de kalite 6zelligini kisitlayan en 6nemli faktor tarlada
gelisen yabanci otlardir. Celtik tariminda yabanci otlara karsi kimyasal miicadele uygulanmadigi i¢in 6zellikle
Darican otu bolge piringlerinde siirekli sorun teskil etmekte, diger yabanci kokenli piringlerle rekabet sansini
azaltmaktadir. Celtik alanlarinda zararli yabanci otlarla miicadelede asagidaki yontemler uygulanmalidir:

-Kiiltiirel Onlemler: Ekim tavalarinin iyi tesviye edilmis olmasi, ekimden énce tavalardaki yesil bitki
ortiislinii uygun toprak igleme aleti ile bozmak gerekir. Kullanilan geltik tohumunun yabanct ot tohumlarindan
arinmig olmasi gerekir. Celtik ziraatinda iyi diizenlenmis bir miinavebe sistemi ¢eltik verimini arttirdig gibi yabanci
otlarin tarlaya yerleserek sorun haline gelmesine de engel olur.

-Mekanik Miicadele: Yabanci otlarin toprak igleme aletleriyle imhasi, akarsularla tasinan yabanci ot
tohumlarinin sulama suyu ile tarlaya girmesinin dnlenmesi i¢in telden elekli torbalar kullanilmasi, yabanci otlarin
elle temizlenmesi gibi mekanik miicadele yontemleri onerilebilir.

-Kimyasal Miicadele: Yabanci ot miicadelesinde ekim Oncesi veya ¢ikis sonrasi kullanilan ilaglar vardir.
Cikis sonrasi kullanilan ilaglarda fazla ge¢ kalinmamali, yabanct otlar 2-4 yaprakli iken yabanci ot ilaci atilmasi
tamamlanmalidir. Ulkemizde en 6nemli yabanci ot Daricandir. Daricanla birlikte Topalak, Kurbaga kas181, Su ayrigi,
Sandalye sazi, Hasir otu, Dip otu, Su meneksesi gibi otlarla da miicadele gerekebilir. Yabanct ot miicadelesi i¢in
gevreye ve insan sagligina zarar vermeyen ilaglarin kullanimi tercih edilmelidir.

Celtikte yabanci ot miicadelesi, uygulanacak ilacin 6zelligine bagli olarak ekim 6ncesi ya da ekim sonrasi
yapilabilir. Ekim 6ncesi uygulamada, tarlaya su vermeden once ilag uygulamasi yapilir; tirmik veya kazayagi gibi
aletlerle ilag topraga karistirilir ve derhal tarlaya su verilir. Ekim sonrasi uygulamada ise tavalardan su bosaltilir,
tavalarda toprak yiizeyi tamamen kurumadan, rutubetli haldeyken uygulama yapilir ve iki giin sonra tavalara tekrar
su verilir. Bolgede yabanci otlara karsi herbisit kullanimi son yillara kadar hi¢ yapilmazken giiniimiizde
kullanilmaya baslanmuistir.

Hastalik ve Zararhlarla Miicadele:

Yaygin olarak bulunan zararli, ¢ekirge zararlisidir. flagh miicadelesi 6nerilmektedir. Celtik yaniklik hastaligi
bazi yillarda 6nemli olmakta ve ilagh miicadelesi yapilmaktadir.

Hasat Zaman ve Hasat-Harman Yontemi:

Eskiden hasat orak ile yapilip bigilen celtikler tarlada kurutulduktan sonra harmami yapilirdi. Fakat
giiniimiizde diiz, fazla taslik olmayan alanlarda bigerddver ile hasat yapilabilmektedir. Tas oram yiiksek alanlarda
ise orak ile bi¢im yapilip ¢eltik bitkileri kuruduktan sonra harman alanina taginarak bigerdoverler tarafindan harmani
yapilmaktadir.

Celtigin en uygun hasat zamani salkimin % 80'inin saman saris1 oldugu zamandir. Bu sirada yapraklar hala
yesil durumdadir. Hasat zamanini en iyi tespit sekli danedeki rutubetin 6l¢iilmesidir. %22-24 rutubette hasat en
yliiksek kalite ve kiriksiz randimani vermektedir. Hasat elle veya bicerdoverle yapilmaktadir. Elle bicimde, dnce
orakla bigilip kurutulan saplar, 4-5 tava igerisine birakilarak tanelerin kurumasi saglandiktan sonra, batdz veya



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30

harman makinesinin bulundugu yere tasimir. Rutubet oraninin yiiksekligi, danelerde kizigsmaya sebep
olabileceginden, yiginlar fazla yiiksek tutulmamalidir.

Celtik elle orakla bigilerek hasat, daha sonra harman veya dogrudan bicerddverle hasat yapilabilir. Son
yillarda bigerdoverle hasat ¢ok yiiksek oranlara ulasmistir. Ozellikle bicerddverle hasatta dane rutubetine ¢ok dikkat
edilmeli ve celtik % 22-24 rutubette iken bigerdoverde diigiik devir ile hasat yapilmalidir. Aksi takdirde kiriksiz
randiman orani diisecegi i¢in, pazar degeri de diiser.

Hasat 20 Eyliil’ de baslamakta, Ekim ay1 i¢inde bitmektedir. Bicerddverin girebildigi yerlerde bigerdoverle,
bicerdoverin giremedigi yerlerde ise orakla bicilip kurutulduktan sonra bigerdover ya da batoz ile
harmanlanmaktadir.

Dekara verim ortalama 400 kg civarindadir. Piring randimani kirik taneler ayrilmadan % 60-65 civaridir.

Yukaridaki bilgiler 1s18inda klasik geltik tarimi ile Karacadag eteklerindeki havzada yapilmakta olan
Karacadag geltik¢iligi arasindaki farklar agagiya ¢ikarilmistir.

- Karacadag celtiginin yetistirildigi alanlarda celtik tariminda toprak isleme ve tavanin yapilmayip, klasik
celtik tariminda ise toprak isleme ve tava usulii ile ekim yapilmaktadir.

- Karacadag celtiginin yetistirildigi alanlarda tarlalarin taglik yapisindan dolayr yogun toprak islemesi
gerektiren diger tarla bitkilerinin ekimine imké&n vermedigi i¢in tarlalar ¢eltik hasad1 sonrasi genellikle 1-
6 yil bos birakilarak dinlendirildigi anlagilmaktadir. Klasik celtik yetistiriciliginde ise sulama durumuna
gore her yil ¢eltik ekilmekte veya miinavebe uygulanmaktadir.

- Karacadag celtiginin yetistirildigi alanlarda hasat genellikle elle (orak) yapilmaktadir. Klasik ¢eltik
tariminda ise makineli hasat (Bigerddver) yapilmaktadir.

- Karacadag geltiginin yetistirildigi alanlarda taslik arazilerde ekim yapilmaktadir. Klasik tarimda diiz ve
diize yakin taslik olmayan arazilerde ekim yapilmaktadir.

- Karacadag celtiginin yetistirildigi alanlarda yabanci ot miicadelesi ot yogunluguna gore yapilmakla
beraber arazinin yapisindan dolayr beklenen fayda tam olarak ortaya ¢ikamamaktadir. Ancak klasik
tarimda ise bu durum s6z konusu degildir.

- Karacadag celtiginin yetistirildigi alanlarda yapilan geltik tariminda genellikle verim ortalamasi 400 kg/da
iken klasik ¢eltik tariminda ise 700 kg/da“dur.

Kurutma, Depolama ve Pirince isleme:

Hasat edilen tiriiniin depolanabilmesi i¢in tane neminin Tiirk Gida Kodeksi Piring ve Celtik Tebliglerinde yer
alan %14,50 oran1 agmayacak sekilde diisiiriilmesi gerekir. Kurutma islemi agik havada ve golgede yapilabildigi
¢eltik fabrikalarinda bulunan kurutma makineleri ile rutubet kontrol altina alinabilir.

Pirince islemede en 6nemli kalite unsuru kiriksiz randimandir. Kiriksiz randiman her ne kadar ekime
baslamadan ¢esit se¢imi ile baglar ve yetistirme teknigi ve gevre sartlarindan etkilense de, yiiksek kiriksiz randiman
i¢in fabrikada da uygun yontemler kullanilmalidir. Fabrikaya gelen geltikler bosaltma ve depolama sirasinda dikkatli
olunmali tanelerde gizli kirtlmalara neden olacak mekanik hasarlardan kagimilmalidir. Fabrikaya gelen ¢eltik,
islenecek ana kadar uygun depolama sartlarinda saklanmali ve uygun nem oraninda islenmelidir. Yapilan
aragtirmalar en yiiksek kiriksiz randimanin tanedeki nemin %14 oldugu zamanda alindigin1 géstermektedir. Nem
orani bu derecenin altina diistiikge veya yiikseldikge kiriksiz randiman orani hizla diismektedir.

Pirince isleme sirasinda ayni tane boyutlarina sahip gesitler birlikte islenmelidir. Degisik tane iriligine ait
¢eltik karisimi ayn1 zamanda islenirse randiman diiser. Fabrika en ileri teknolojiyi kullanmali, pirincin igindeki tas,
toprak ve bocekler ¢ok iyi temizlenmelidir. Bolgede ¢eltigi isleyen piring fabrikalari son yillara kadar eski teknoloji
ile ¢aliymaktaydi. Bu yiizden iiriiniin paketlenmesi yapilmaz biiylik ¢uvallarla veya dokme bir sekilde satisa
sunulurdu. Bu fabrikalarda iglenen Karacadag pirinci eski teknoloji makinelerle islendigi i¢in yabanct madde orani
yiiksek ve iiriin bagka gesitlerle karisik bir sekilde pazara tiiketicilerin kullanimina sunulurdu. Bugiin Diyarbakir’da
modern teknoloji ile ¢aligan piring fabrikalari mevcuttur. Pirince islenirken ve iglendikten sonra da pirincin iginde
kirik, ham, tebesirimsi, ciliz ve kirmizi geltik taneleri uygun makinelerden gegirilerek temizlenmelidir.

Randiman, ozellikle geltigin pirince islenmesinde en Onemli kalite kriterlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Bu kalite kriteri kirikl1 ve kiriksiz randiman seklinde ifade edilmekle birlikte, ticari anlamda kiriksiz
randiman daha biiyilik nem tagimaktadir. Kirtk miktari, ¢esit, tane uzunlugu ve sekli, azotlu giibre uygulama zamani
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ve miktar1 gibi faktorlere de baglidir. Ayni zamanda, hasat sirasindaki hava kosullar1 ve tane rutubetinden de
etkilenir. Karacadag celtiginin pirin¢ fabrikalarinda islenirken 100 kg ¢eltikten 60-75 kg saglam piring randimani
elde etme imkani mevcuttur.

Protein igerigi, esas olarak pirincin besleme kalitesi agisindan onem tagimaktadir. Pirincte ortalama ham
protein orani ¢esitlere ve g¢evre sartlarina bagli olarak % 7-8 arasinda degisiklik gostermektedir. Karacadag
Pirincinde ise bu oran yetistirme kosullart ve toprak Ozelliklerine bagli olarak % 9-10 civarinda degistigi
bilinmektedir.

Celtik isleme fabrikalari; celtigi belirli nem orani araligina getirerek (%10-13) kavuzdan ve saptan ayiran,
temizleyen, parlatan ve sonugcta ¢eltigi pirince doniistiiren kombine makinelerden olusmaktadir. Tarladan tireticilerin
fabrikaya getirdigi celtigin genellikle nem orani yiiksek oldugundan giinesli havalarda beton zemin {iizerinde
serilerek nem orani belirli seviyelere getirmek suretiyle kurutulur. Kurutma iglemi tamamen dogal kosullar altinda
yapilmaktadir. Hasat zamaninda Giineydogu Anadolu ekolojisi sicak ve yagissiz oldugundan hasadi yapilan geltik
tirtinleri genelde piring fabrikalarinda pirince islenmeden 6nce birkag giin dinlendirilir. Bu arada yiiksek olan hasat
nemi de biraz diistiriilmiis olur. Hasattan sonra kurutma makineleri ile kurutma, kalite agisindan ve 6zellikle yagigh
ve bulutlu havalarda 6nem kazanmaktadir.

Diyarbakir ilinde piring yan iiriin isleme teknolojisi gelismediginden {iriiniin isleme esnasinda agiga ¢ikan
kirik piringler, piring soyma ve parlatma iiriinleri genellikle hayvan beslemede kullanilmaktadir. Halbuki olusan
piring yan driinleri piring unu, dondurma, krema sanayilerinde daha yiiksek fiyata degerlendirme olanaklari
bulabilmektedir.

Kurutulan cgeltik iriinleri havuzlara alinarak elevatorler yardimiyla eleme sistemine iletilerek sap ve
samanlarindan ayrilir ve kilgik kirma tnitelerinde kilgiklar kirildiktan sonra toz, toprak ve yabanct maddelerden
temizlenerek kabuk soyucularda kavuzlar taneden ayrilir. Daha sonra piring parlatma iinitelerinden gectikten sonra
biitiin taneler ve kirik piring taneleri birbirinden ayrilir ve renk ayirict soltek iinitelerinde beyaz olmayan piring
taneleri de ayrildiktan sonra mekanizasyon iglemi bitirilmis olur.

Raf Omrii:
Uriin piyasada bulunan tiim piringler gibi 1 yil raf dmriine sahiptir.
Denetleme:

Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, GAP Uluslar Aras1 Tarmmsal Arastirma ve Egitim Merkezi
Miidiirliigii, Dicle Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi Bagkanlig1, Diyarbakir Ziraat
Odas1 Bagkanligi, Diyarbakir Ziraat Miihendisleri Odasi Sube Baskanligi’ndan miitesekkil olmak {izere
olusturulacak komisyonda gorev alacak elemanlar iiretim, pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tim
evrelerinde rutin olarak denetimlerini yapacaklardir. Sikayet olmasi halinde ayrica denetimler ger¢eklestirilecektir.
Denetleme Kurulu her kurulustan 1 kisi olmak {izere toplam 6 kisiden olusacaktir. S&6z konusu denetim bir 6n
denetim niteliginde olup, 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi”
baslikli 23 iincii maddesi g¢ercevesinde, Karacadag Pirincinin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligt
gerceklestirecektir.
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2. Mut Zeytinyagi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayil
Cografi Isaretlerin Korunmast Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname kapsaminda 03.11.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 17.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 367

Tescil Tarihi :17.07.2018

Basvuru No 1 C2015/042

Bagvuru Tarihi 1 03.11.2015

Cografi isaretin Ad1 : Mut Zeytinyagi

Uriiniin Ad1 ! Zeytinyagi

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Mut Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Meydan Mah. Kiy1 Sok. Dereiistii Bloklar1 No:2 Kat:2 Mut / MERSIN
Cografi Sinir1 : Mersin'in Mut ilge merkezi, Asagi Koselerli, Barabanli, Evren, Esencay,

Elbeyli, Fakirca, Gengali, Haydar, Hamamkdy, Irmakli, Kurtsuyu,
Kemenli, Karadiken, Koselerli, Kadikdy, Kirkkavak, Kigla, Mucuk
Mirahor, Ortakdy, Ozkéy, Palantepe, Selamli, Sariveliler, Sugati, Yapinti,
Yukar1 Késelerli, Tugrul, Zeytingukuru, Aydinoglu, Camlica, Cortak,
Caglayangedik, Cinarli, Distas, Gocekler,Giizelkdy, Hacisait, Haciilyasli,
Hocali, Hisarkdy, Isiklar, Kelecekdy, Kavakli, Sakiz, Tekeli, Topluca,
Yesilkoy, Yildizkdy, Alagam, Bozdagan, Burunkéy, Campinari, Caltili,
Catakbag, Deringay, Dorla (Ozlii), Derekdy, Giizelyurt, Hacinuhlu, Ilice,
Kayabasi, Kayaonii, Kurtulug ve Sarikavak mahallelerini kapsayan bolge.

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret asagida gorseli verilen, 6zellikleri ise Denetleme bagligt
altinda tanimlanan etiket unsuru ile birlikte kullanilacaktir.

ZE@LNYAGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mut ilgesi, Mersin ili zeytin {iretiminin %56,22’sini, Tiirkiye’nin ise %5,64 iinii gerceklestirmektedir. Tlgede
onemli tarimsal iriinlerden biri olan zeytinciligin Mut'taki tarihi oldukc¢a ge¢mis yillara gitmektedir. Hicri 1316
tarihli Salname kayitlarinda, "Ilcede asilanmis olan yabani zeytinlerden gayet nefis zeytin ve zeytinyag: cikar.
Ihtiyaglarindan fazlasini gevre ilgelere ve Karaman'a ihrag ederler" ifadeleri yer almaktadir. Mut ilgesinde Haydar
Mahallesinde bulunan ve Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin 23.12.2009 tarih ve 5577 sayili karar1 ile 1300 yasinda
oldugu tespit edilen zeytin agaci, anit aga¢ olarak tescil edilmistir. Mut ilgesinin Ge¢imli Kdyli’nde yapilan
arkeolojik kazilarda ana kaya iizerine yapilmis Roma donemine ait zeytin pres yeri bulunmustur.

Mersin ilinin merkeze 160 km uzaklikta Mut ilgesi Toroslar eteginde, Goksu nehri tarafindan pargalanarak
olusan Taseli platosu lizerinde yer almaktadir. Mut dogudan Silifke, batidan Ermenek, giineyden Giilnar ve
kuzeyden Karaman ili ile ¢evrilidir. 37. Enlem derecesinde bulunan Mut, i¢ Anadolu'yu Akdeniz'e baglayan Mersin-
Karaman arasinda bir ge¢is noktasi olmasindan dolayr mikro klima 6zelligi gostermektedir. Zeytin tariminda zararlt
olabilecek hakim kuzey riizgarlarindan korunakli bir konumda olmasi yore zeytinliklerine 6nemli bir avantaj
saglamaktadir. Akdeniz'in gliney kesimlerinden esen nemli ve bugulu riizgarlarin, daglardaki yiiksek ve zengin bitki
ortiisiiniin olusturdugu oksijenle karisarak zeytin agaclari iizerine gelmesi, zeytinlerde kaliteyi artirmaktadir.
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Ilge merkezinin rakimi 300 m olup 200 m ve 700 m rakim arasinda kirag ve sulak alanlarda zeytin iiretimi
yapilmaktadir. Rakimdan dolay1 nem oran1 diisiik degerlerde (%10-40)seyretmektedir, bdylece zararli hagereler ve
mantar/bakteri hastaliklart goriilmemektedir. Bundan dolayr da zirai ilaglama yapilmamaktadir. Zeytin
yetistiriciliginde tiim diinyanin en biiyiik sorunlari olan zeytin sinegi, zeytin giivesi gibi zararlilar ve halkali leke
hastalig1 gibi etmenlerin Mut yoresinin iklim sartlar1 sayesinde ydrede goriilmemesi, Mut yoresinin zeytin
yetistiriciligi agisindan 6nemli bir ayirt edici 6zelligidir. Halkali leke hastaligi Mut yoresinin iklim sartlarinda zeytin
agaclarinda enfeksiyon yapamamaktadir. Bu 6zel durum, yorede organik zeytin ve zeytinyagi tiretiminin Tiirkiye'nin
baska hicbir yerinde miimkiin olamayacak kadar kolay ve ekonomik bir sekilde yapilabilmesine olanak
saglamaktadir. Mut yoresi iklim ve toprak yapist 6zellikleri bakimindan organik zeytincilige imkan saglamaktadir.
Nitekim yorede kimyasal kullanmaksizin yapilan iiretim ile Mut Tiirkiye’nin ¢ok dnemli organik zeytin iiretim
alanlarindan birisi olmustur. Organik zeytinyag tiikketiminin iilkemizde ve diinyada her gegen giin yayginlasmasi,
Mut yoresinin Onlimiizdeki yillarda ¢cok 6nemli bir organik zeytinyag: iiretim merkezi olmasinda etkili olmasi
beklenmektedir.

Agaglarin ¢icek doneminde iklim kosullarindan dolayr soguk hava ve don gibi olumsuz hava sartlar
yasanmadigindan meyve rekolte sorunu yasanmamaktadir. Yillik toplam yagis degeri 367,6 mm'dir. Yagislar en
fazla kis ve erken ilkbaharda meydana gelmektedir. Ortalama aylik yagis en fazla 74,6 mm ile Ocak ayindadir. En
az yagis ise 2,2 mm ile Agustos ayindadir. En yagisli mevsimi kis mevsimi olup; yagis miktart 64,2 mm'dir. En az
yagis ise yaz mevsimindedir. Yillik ortalama sicaklik degeri 18,1°C'dir. Hava oransal neminin meyve olgunlagma
sezonu boyunca diisiik olmasi, yiiksek kalitede ve organik zeytin ve dolayisiyla zeytinyag: tiretimini saglamaktadir.

Mut yoresi topraklarinmin zeytin yetistiriciligine ¢ok uygun kompozisyonda Killi-tinli-kiregli tuzsuz yapida
olmast, pH seviyesinin 7-8,5 arasinda degisim gostermesi, elde edilen yaglarin asitlik derecesinin diisiik olmasin
saglamaktadir. Akdeniz Toprag: karakterindeki Mut yoresi topragi “orta / ¢ok fazla kiregli” smifinda olup, iyi
havalanabilen ve gegirgen yapida olmasi sayesinde topraktaki oksijen miktarinin yiiksek olmasi zeytin ve zeytinyagt
kalitesinde tstiinliik saglayan etkiler yapmaktadir.

Son yillarda Mut yoresinde dikimi yapilan zeytinlerin %90’ lik kismu Gemlik ¢esidi, %8’lik kismi1 Ayvalik
¢esidi, geri kalan1 ise Domat ve Sar1 Ulak ¢esitlerinden olusmaktadir. Mut Zeytinyagi Gemlik ve Ayvalik zeytin
gesitlerinden iiretilmektedir. Gemlik ve Ayvalik ¢esitlerine yonelik Mut ilgesinde gerceklestirilen fenolojik gézlem
sonuglar1 Tablo-1’de, pomolojik 6zellikleri ise Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Mut zeytinyaginda kullanilan zeytin ¢esitlerinin fenolojik gézlem sonuglari
. Somak Cigeklenme Tam Ciceklenme . Siyah
Cesit Olusumu (en baslangici (en . Yesil olum
ciceklenme sonu olum
erken) erken)

Gemlik | 20Mart-11Nisan | 18 Nisan-9Mayis | 24 Nisan- 18 Mayis 3 Mayis 20 é*é‘k’is:ss - 119Kzsr:$k
Ayvalik | 21Mart-14 Nisan | 20 Nisan-22 Nisan | 23 Nisan - 26 Nisan 28 Nisan 15 - 30 Ekim Kastm sonu
Tablo-2: Mut zeytinyaginda kullanilan zeytin ¢esitlerinin baz1 pomolojik 6zellikleri

Cesit Meyve iriligi Meyve eni Meyve boyu Cekirdek Cekirdek Et oram
¥ (ar) (mm) (mm) agirhg (gr) orani (%) (%)
Gemlik 3.63 17.51 22.33 0.50 13.77 86.21
Ayvalik 3.48 18.88 22.70 0.50 14.36 85.62

Gemlik zeytinine yonelik 2003-2006 yillar1 arasinda gergeklestirilen ¢alismalarda 100 dane agirlig1 304 gr,
yag orani yiizdesi yas 0rnekte %23, kuru 6rnekte ise %5 1,4 bulunmustur.

Mut Zeytinyagi, agiza alindiginda damakta ve dil ucunda hafif ve gegici bir acilik ve yakicilik hissi birakmasi
zeytinyaglarinda aranilan {istiin bir 6zelligi olup, Aralik ayinda derimi yapilan zeytinlerden elde edilen zeytinyaglari;
berrak, altin sar1 renkte ve daha akigkan kivamdadir. Olgun zeytinin tat ve aromasinin yani sira kokusu da son derece
glizeldir. Mut ilgesindeki zeytinlerden elde edilen yaglar altin saris1 renginde (erken hasatta koyudan agik yesil altin
saris1 renkli daha sonraki aylarda altin saris1) kimyevi giibre ve zirai miicadele yapilmamasindan dolay1 da kendine
has tadi, kokusu, hos ve nefis aromasi vardir. Erken hasat edilen zeytinde hissedilen hafif yakicilik etkisinin diismesi
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ve dil ucunda bir burukluk birakmasi zeytinyaginin en ayirt edici 6zelliklerindendir. Mut zeytinyag1 agizda olusan
yesil meyvemsi ve acilik 6zelligi diger zeytinyaglarindan ayirt edici 6zellik olarak goriilmektedir. Meyvemsiliginde
dikkat ¢ceken ozellikleri act badem kesilmis ¢imen aroma kokularinin hakim olmasidir. Ekim ayinda olgunlasan
zeytinlerden erken hasat olarak elde edilen zeytinyaglari; aromatik degerleri daha belirgin, renk daha koyu ve daha
yogun kivamdadir. Olgun zeytinin kendine has tat ve kokusunun yani sira erken hasat zamaninda agizda biraktigi
tad1 ve kokusu daha belirgin hale gelir. Ozellikle diisiik perokside sahip olusu ve uzun siirede peroksit sayisinin
artmamasi, kaliteyi ayirt edici diger unsurlar nedeniyle ve depolama sartlarina gére 2 yil veya daha fazla siirede
depolama imkani bulunmaktadir.

Mut Zeytinyagi, kalite ve saflik kriterleri agisindan Tiirk Gida Kodeksi Natiirel Sizma Zeytinyag: Tebligi ile
ve soz konusu tebligde atifta bulunulan yatay gida kodeksine (bulaganlar, pestisit kalintilar1, gida ile temas eden
madde ve malzemeler, etiketleme vb.) uyumludur.

2012 ila 2017 yillar1 arasinda Hatay, izmir ve Ankara Gida Kontrol Laboratuvar1 Miidiirliikleri tarafindan
yapilan analizlerin sonuglari asagida verilmistir:

e Peroksit Degeri: Ortalama 8.93 meq aktif oksijen/kg yag olup, Tirk Gida Kodeksinde natiirel
zeytinyaglari igin izin verilen azami deger olan 20 meq aktif oksijen/kg yag’in altindadir.

o Serbest yag asidi miktari: 0.40 ile 0.70 arasinda degiskenlik gostermekte olup, ortalama degeri 0.58°dir.

e Yag asitleri kompozisyonu:

Tablo-3: Mut Zeytinyaginin Yag Asidi Kompozisyonu

Yag Asitleri Kompozisyonu %ﬁm Alt degerler (%) | Ust degerler (%)
Miristik 0.01 0.00 0.03
Palmitik Asit 14.01 12.99 15.58
Palmitoleik Asit 1.02 0.80 1.32
Stearik Asit 2.96 2.61 3.15
Oleik Asit 70.34 69.06 71.75
Linoleik Asit 9.72 9.00 10.63
Linolenik Asit 0.67 0.56 0.73
Lignoserik Asit 0.05 0.00 0.08
Heptadekonik Asit 0.15 0.10 0.18
Heptadesenoik Asit 0.25 0.20 0.30
Arasidik Asit 0.45 0.40 0.50
Gadoleik Asit 0.27 0.22 0.33
Behenik Asit 0.10 0.03 0.15

« Sterol Kompozisyonu: Mut Zeytinyaginda Kampesterol, toplam B-sitosterol, Kolesterol, Stigmasterol ve
Delta-7 Stigmastenol tespit edilmistir.

Tablo-4: Mut Zeytinyaginin Sterol Kompozisyonu

Sterol Ortalama Alt Ust

. degerler | degerler | degerler
Kompozisyonu (%) (%) (%)
Kampesterol 292 | 134 | 3.77

Toplam B-sitosterol 95.48 | 93.70 | 97.76

Kolesterol 0.05 | 0.00 | 0.40

Stigmasterol 0.67 | 0.34 | 1.00

Delta-7 Stigmastenol | 0.33 | 0.07 | 0.50
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2016 yilinda Aydin Ticaret Borsas1 Laboratuvarinda yapilan analizde agagidaki sterollere de rastlanmistir:

Tablo-5: Sterol Analiz Degerleri

Sterol g;g:':
Delta 5-avenasterol (%) 5,87
24 Metilen kolesterol (%) 0,09
Kampestanol (%) 0.08
Delta-7 Kampesterol (%) 0.07
Klerosterol (%) 0.99
Sitostanol (%) 0.40
Delta5, 24 Stigmastadienol (%) 1,56
Delta-7 Avanesterol (%) 0,94
Toplam B-sterol (%) 93.79
Toplam sterol (ppm) 1698

Uretim Metodu:

Mut zeytinyag i¢in kimyasal-fiziksel-duyusal 6zellikler, kalite ve saflik kriterleri ve ambalajlama; Tiirk
Gida Kodeksi Yemeklik Zeytinyagi ve Yemeklik Prina yagi hakkindaki teblig hiikiimlerine goredir. Mut
Zeytinyagiin {retim yonteminde diger zeytinyaglarindan farklilik bulunmamakta olup, Mut Zeytinyaginin
iretiminde de asagidaki islem kademeleri izlenmektedir.

1.
2.

Zeytinler hasat edilir edilmez yaga islenmeleri gerekmektedir.

Zeytinlerin temizlenmesi-yikanmast: Ureticilerden gelen tane zeytinler tas, ¢amur ve yapragindan
ayrilmak iizere yikamaya tabi tutularak temizlenir. Temizleme islemi, genellikle iki asamali yikama
islemi ile yapilmakta olup, bunda helezonlu, paletli yikama tanklari, basingh su piiskiirtiiciileri, sarsak
elekler, hareketli bantlar kullanilmaktadir.

Zeytinlerin kirilmast: kiricidan gegirilen zeytinler kontinii sistemlere ait olan kirici iiniteleri tarafindan
kirilir ve hamur haline getirilir.

Zeytin ezmesinin yogrulmasi (malaksasyon): Kirma isleminden sonra elde edilen zeytin ezmesinin
yogrulmasi gerekmektedir. Yogurma islemi, kati fazdan sivi fazi ayirma esasina gore gergeklestirilen
zeytinyagl iretim teknolojisinde zeytin hamurunun hazirlanmas: agisindan 6nemli bir kademeyi
olusturmaktadir. Bu islemin amaci; zeytin hamurunun homojenlestirilmesi ve yag globiillerinin birleserek
elde edilen hamurun bir sonraki sivi-kat1 faz ayrimi islemine hazirlanmasidir. Malaksasyon kademesinde;
yag damlaciklarinin devamli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiyiik damlalar olusturmasi ve yag-su
emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale gelmesi saglanir.

Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu: Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu; iki ya da ii¢
fazl santrifiij ekstraktorlerle gergeklestirilir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Degisik sistemlerden elde edilen yag-karasu karigimindaki
karasuyun, zeytinyagi iiretiminde son islem basamagi olan ayirma islemi ile yagdan uzaklastirilmasi
gerekmektedir. Yag ve karasu; yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme ile birbirinden ayrilir.

Zeytinyaginin filtrasyonu: Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu olusturan madde ve su
icermektedir. Bu maddeler, zeytinyagimin depolanmasi sirasinda kaliteyi olumsuz etkileyerek yagin
asitliginde yiikselmeye neden olmaktadir. Parlak, dogal renginde zeytinyag iiretmek i¢in, zeytinyaginin
filtre edilerek yabanci maddelerden arindirilmasi gerekmektedir.

Zeytinyaginin Depolanmast: Uretilen natiirel zeytinyagi ambalajlama isleminden &nce tanklarda
depolanmaktadir. Zeytinyaginin kalitesinde depolama asamasinda istenmeyen degisimlerin meydana
gelmesini engellemek igin bu tanklarin asagida belirtilen 6zelliklerde olmasi gerekmektedir:
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+ Tanklar s1v1 gegirgenligi olmayan materyalden imal edilmelidir.

» Tank materyali yaga kars1 fiziksel ve kimyasal olarak stabil olmalidir.

» Tank materyali yagi bozucu koku ve tatlar1 biinyesine almamali, oksidasyona neden olacak metalleri
icermemelidir.

* Yaglari hava ve 1siktan korumali, yag1 sabit sicaklikta tutabilmelidir.

Fidan Uretimi: Mut y&resinde zeytin fidani iiretimi kalin dal celikleriyle ya da yaprakli yesil celiklerle
yapilir. Govde ve dallarinda bol miktarda durgun ve siirgiin gozlerin bulunmasi nedeniyle ¢ok yash kisimlar bile
kolayca koklenmektedir. Bu yesil ¢eliklerin boylart 25-30 cm ¢aplari ise 3-5 cm olmalidir. Celikler kis dinlenme
zamani alinabilir. Marttan sonra yapilacak dikimlerde ise yeterince kdklenemez. Celikler derin, zengin, siizek ve
yeterince nemli ortamlarda belirli siirelerde tutularak koklendirilirler. Koklenmis gelikler daha sonra fidan
torbalarina sasirtilirlar. Fidan torbalarinda yaklasik olarak 6-12 ay siire ile bakimi yapilip biiyiitiilen zeytin fidanlar1
dikime hazir hale gelir.

Dikim: Dikimi yapilacak zeytin fidanlarinin en az 1,5 cm ¢apinda olmalarina dzen gosterilir. Iyi bir zeytinlik
kurulmasinda yapilacak ilk is iyi fidan se¢imidir. Bunun igin fidan &zelliklerinin iyi bilinmesi gerekir. Iyi bir fidan;
Bir yasinda olmalidir. Canli, bol yaprakli, yan dallari iyi gelismis ve kursuni yesil renkte olmalidir. Siirglinlerde
ozellikle uglarinda soguktan zarar goérmemelidir. Govdenin alt kisimlarinda yaprak olmalidir. Hastalik ve
zararlilardan arindirilmig olmalidir. Mut yoresinde zeytin bahgesi tesisi genellikle yesil ¢elikle koklendirilerek
cogaltilmig olan torbali zeytin fidanlartyla yapilmakla beraber, arazide kendiliginden yetismis olan yabani zeytin
(Deliceler) agaclarinin asilama yontemleriyle kiltiir gesitlerine doniistiiriilmesiyle de yeni bahgeler tesis
edilebilmektedir. Zeytin yetistiriciligi i¢in uygun arazi belirlenir. Sonra toprak derince iglenir ve drenaji saglanir.
Tesviye isleri mutlaka yapilir. Tesis kurulacak arazi meyilli ise toprak erozyonunu oOnleme ve yagislardan
yararlanabilmesi i¢in teraslama yapilir. Zeytinlik tesisi i¢in toprak hazirhigi tamamlaninca amaca uygun gesitler;
siyah ve yesil sofralik toprak ve iklim sartlarina bagh olarak secilir. Uriinii degerlendirme amacina gére (yaghk-
sofralik) iklim ve toprak 6zellikleri dikkate alinarak bolgeye adapte olmus, verimli, az alternans gosteren standart
¢esitlerden ve uygun doélleyicilerle zeytinlik tesis edilir. Cesit se¢imi yapilirken uygun délleyiciler de birlikte
diistiniiliir. Zeytinlik tesisinde, giivenilir kaynaklardan saglanan, ismine dogru, saglikli, diizgiin sekilde bir veya iki
yasli fidanlar kullanilir. Dikim araliklari gesit, iklim, toprak gibi faktorler dikkate alinarak degisebilmektedir.

Hastalikla miicadele: Yo6rede her ne kadar zeytin hastalik ve zararlilart ¢ok fazla ekonomik zarar
olusturmasada; Zeytin dal kanseri, zeytin solgunlugu, halkali leke hastaligi, armillaria kok ¢iiriikliigii ve antroknoz
onemli zeytin hastaliklariyla; ve zeytin sinegi, zeytin giivesi, zeytin kara kosnili, zeytin kabuklu biti ve zeytin
pamuklu biti gibi zararlilariyla zirai miicadele Tarim Bakanliimizin 6ngordiigi sekilde yapilmaktadir.
Zeytinyaglar1 zeytin agaglarindan toplanmig zeytinlerden elde edilmekte olup, dip zeytini olarak tabir edilen
kendiliginden yere diismiis ve uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamaktadir. Dikim
sirasinda ve bunu takip eden yillarda yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir.

Isleme: Mut Zeytinyag: elde etmek icin ilgede zeytinlerin, hasattan hemen sonra islenmesi saglanir, bu
sekilde zeytinyaginmin kalitesinin bozulmasinin 6niine gegilir. Mut Zeytinyaglar i¢in kimyasal-fiziksel-duyusal
ozellikler, Tiirk Gida Kodeksi Yemeklik Zeytinyagi ve Yemeklik Prina Yagi hakkindaki Teblig ve Uluslararast
Zeytinyag1 Konseyi Yemeklik Zeytinyagi ve Prina Yagi Ticari Standard: hiikiimlerine gére olmalidir.

Depolama: Mut zeytinyagimin 6zellikle disiik peroksit degerlerine sahip olmasi ve uzun siire peroksit
sayisinin artig géstermemesi sayesinde, depolama 24 ay ve daha fazla siirelerde uluslararasi standartlar bakimindan
saglanabilmektedir. Bekleme hava almayan ¢elik tanklarda ve iklimlendirilmis ortamlarda gergeklestirilecektir.

Denetleme:

Mut Zeytinyaginin liretimi, islenmesi, pazarlanmasi, tescilli mense adinin kullanim bi¢imi, tirliniin iizerinde
belirtilmesi, etiketleme sekillerinin 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararname ve ilgili diger mevzuat cercevesinde yukarida agiklanan tanim ve kosullara uygunlugu, Mut
Kaymakamhgi koordinasyonunda; Mut Sanayi ve Ticaret Odasi, Mut Ziraat Odast ve Mut Ilge Tarim
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisi; Mut Ziraat Odasina kayitli olan iireticilerden 2 kisi; Mersin Universitesinden
konuda uzman 1 kisi ve IThracatcilar Birligine kayith konuda uzman 1 kisi olmak iizere olusturulacak 7 kisilik
Denetleme Mercii tarafindan denetlenecektir. Merci en az 4 iiyenin katilimu ile toplanir. Denetim mercii tarafindan
gergeklestirilecek denetim bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 sayili veteriner hizmetleri, bitki sagligi, gida ve
yem kanunu “gida kodeksi” baglikli 23 iincii maddesi gergevesinde, Mut Zeytinyaginin denetimini gida, tarim ve
hayvancilik bakanlig1 gerceklestirecektir.
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Denetimler 3 ayda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet {izerine her zaman yapilacaktir.
Denetime iliskin analiz ve raporlar Mersin il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii Kalite ve Kontrol
Laboratuarinca yapilacaktir. Denetim Mercii, 6769 sayili Kanun ve ilgili diger mevzuatta belirtilen denetim
gorevlerini yerine getirir. Cografi isaret kullanim hakkina sahip firmalarin {iretimi ve bdlge i¢i satin alma
miktarlariin takibini ve kontroliinii yapar. Cografi isaretin kullaniminin denetimi i¢in 6denmesi gereken {icretlerin
miktar ve periyotlarini belirler. Tescilli cografi isareti kullanim hakkina sahip olacak firma, kurum ve kuruluslari
belirler.

Denetim Merciinin Denetleyecegi Unsurlar:

Miktar Kontrolii

- Mut ve gevre kdylerinde zeytinlik alanlariin dekar basina zeytin ve zeytinyagi verimi tespiti, zeytin
iiriinliniin var yil1 ve periyodiste yillarindaki {iretim istatistiklerini toplamak ve konuyla ilgili veri tabam
olusturmak,

- Zeytin liretim alanlart ile ilgili arazi sertifikasyonu ¢aligmalarini yiiriitmek,

- Cografi isaret kullanimi hakkina sahip kuruluslarin iiretim ve dolum tesislerinin, {iretim teknigine ve
tiretilen zeytinyaglarinin yiiriirlilkkte olan ulusal ve uluslararasi kalite kriterlerine uygun olup olmadigim
kontrol etmek,

- Uretilen zeytinyaglarinin, duyusal ve kimyasal analizlerini yapmak, bunun i¢in belirli dénemlerde kontrol
numunelerini almak suretiyle kalite kontroliiniin devamliligini1 saglamak

- Tescil bagvurusu yapilmis olan logonun ambalaj tiirine veya yerine goére uygun kullanimini
denetlemektir.

Numune alimi konusunda gegerli standartlara/mevzuatlara bagl kalinacaktir. Kontrolde s6z konusu partiyi
temsil edecek sekilde numune hazirlanmalidir. Numuneden 1 It'lik siseler halinde 4 adet kontrol numune
hazirlanmalidir. Alinan numunelerin "Kurulus adi, Yagin cinsi, Miktar1, Uretim yeri, Uretim sekli" bilgileri kayit
altina alimmalidir. Numuneler iizerine kod numarasi, yagin cinsi, miktari, {iretim yeri ve sekline iligkin bilgileri
gosteren bir etiket konulmalidir. 4 adet numunenin 2 adetinden birisi analizi yapilmak; digeri ise saklanmak {izere
analizi yapacak laboratuara verilmelidir. Kalan 2 adetten 1 adeti denetimi veren kurulusta kalmali, ve 1 adeti ise
Denetim Merciine verilecektir.

Mut zeytinyaginin fiziksel kimyasal ve duyusal 6zellikleri asil denetim kriterlerini olusturacaktir. Denetim
komisyonu; mut zeytinyaginin satisi esnasinda, {irliniin serbest asitlik, peroksit sayisi, yag asiti kompozisyonu, sterol
kompozisyonu, toplam fenolik madde miktari, toplam tokoferol miktar1 konusunda, ayrica ambalaj malzemesinin
cam sise ya da teneke olmasi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitecektir. Mut zeytinyaglar1 koyu renk cam
sisede satilacaktir. Agik renk siselere ve pet siselere cografi isaret verilmeyecektir. Tenekelerin iiretim izni markasi
etiket yonetmeligine gore tam olmasi saglanacaktir. Bu 6zellikler denetim komisyonu tarafindan denetlenecektir.

Denetim komisyonu tarafindan alinan veya marka sahibi iireticiler tarafindan getirilen zeytinyaglari Mut
ilgesinde kurulacak olan Kontrol ve Kalite Laboratuvarinda kimyasal ve duyusal olarak kontrol edilecektir. Bu
kontrollerden gegen iiriinlerde asagidaki logo kullanilacaktir.

Mut Zeytinyagmin renkli ve siyah-beyaz logo 6zellikleri asagida tanimlanmuistir:

/ - | ‘ e |
T )‘” I /M»‘“‘
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—C\'\"

I T F[]NT I : %mu./‘/ IEXIF%J’NI
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Cameli Fasulyesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 24.11.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 27.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 368

Tescil Tarihi :27.07.2018

Basvuru No : C2016/104

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2016

Cografi isaretin Ad : Cameli Fasulyesi

Uriiniin Adx : Fasulye

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Cameli Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Cumhuriyet Meydani No:31
Cografi Simir : Denizli ili Cameli ilgesi sinirlari
Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tastyan ve drnegi asagida yer alan etiket, iiriiniin

ambalajinda yer almalidir.

Cameli Fasulyesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cameli Tlgesi ortalama 1350 rakimiyla Mugla ve Burdur illeri arasinda kurulmus kiiciik bir ilgedir. Yayla
ozelligi tasiyan ilgenin iklimi ve organik maddece zengin toprak ozellikleri fasulye yetistiriciligi i¢in elveriglidir.
Fasulyenin yetistirme donemi 15 Mayis-30 Eyliil tarihleri arasina denk gelmektedir. Vejetasyon siiresinin bu kadar
uzun olmasinin sebebi genellikle gece ve giindiiz sicakliklar1 farkinin yiiksek olmasidir. Uretim materyali olarak
kullanilan fasulye tohumlar1 atadan kalma tohumlar olup, kusaktan kusaga aktarilmaktadir. Cameli ilgesi ve
kdylerinde yetisen Cameli Fasulyesi 3 farkli eko tip (Yerli Horoz, Yerli Gicik ve Calibasan) olarak horoz, dermason
ve sira tane formlarinda iiretilmektedir. Cabuk pigmesi (1slatarak horoz tane formunda 13-21 dakika; dermason tane
formunda 10-19 dakika ve sira tane formunda 14-19 dakika) ve pisirilince kabuk atmamasi Cameli Fasulyesinin
ayirt edici ozelliklerindendir. Cameli Ilgesinin topraklari killi- tinli veya tinli yapida, pH's1 7-7,5 civarinda,
potasyumca zengin ve tuzsuzdur. Cameli Ilgesinin rakini 1350 m, yillik yagis miktar1 655 mm’dir. ilce genelinde
tarim parselleri kiigiik ve tarimsal isletmeler pargali arazilere sahip oldugundan, fasulye tiretimi sinirl alanlarda
yapilabilmektedir. Bu nedenlerle ekstansif tarim yapilamamakta, daha c¢ok geleneksel yontemlerle {iretim
yapilmaktadir. Cameli Fasulyesinin karakteristik lezzeti, aromasi, ¢abuk pismesi ve pigirilince kabuk atmamasi gibi
ozellikleri tiim bu kosullar sonucunda ortaya ¢ikmaktadir.

CAMELI FASULYESI FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLER

Yerli Horoz Yerli Gicik Calibasan
100 Tane Agirhigi (g) 50,3-59,9 28,1-38,1 20,7-21,6
Kuru Agirlik (g) 49,1-59,4 29,3-37,2 19,6-22,2
Yas Agirlik (g) 99,7-121,7 48,5-78,1 40,5-41,8
Kuru Hacim (ml) 140-152 125-132 118-120
Islak Hacim (ml) 236-261 192-220 184-186
Protein (%) 21,9-234 20,2-23,2 21,5-22,2
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Kuru Pigme Siiresi (dk) 68-85 41-63 44-58
Islak Pigme Siiresi (dk) 13-21 10-16 14-19
Uretim Metodu:

Fasulye ekilisleri birinci liretim ve ikinci liretim seklinde olabilmektedir. Birinci tiretimde Eyliil-EKim
aylarinda nadas edilmis tarlalara Mayis-Haziran aylarinda ekim yapilmaktadir. Ikinci iiretimde daha ¢ok yesil ot
olarak bigilen fig ve yulaf bitkisinin yerine ekim yapilmaktadir. Ikinci {iretimde ekim Temmuz ayimn ilk haftalarin
bulabilmektedir. Her iki tiretim seklinde de kazayag: ile ikinci siiriim yapilmaktadir. Birinci siiriim 6ncesi veya ikinci
siiriim dncesi toprak yiizeyine ahir giibresi romorkla dagitilarak uygulanmakta ve topraga karistirilmaktadir. Ikinci
stirimden sonra salma sulama yontemi ile tav sulamasi yapilmakta, toprak tava gelince elle tohum sagilarak ya da
mibzerle tohum ekilmektedir. Ekimle birlikte dekara 20-25 kg taban giibresi verilir. Cikistan sonra arazideki yabanci
ot yogunluguna gore herbisit uygulamasi yapilabilmektedir, bu uygulama da yabanci ot kontroliinde genellikle
yeterli olmaktadir. Cikigtan bir ay sonra ilk sulama yapilmakta ve bu sulamay1 takiben 10 giinde bir hasattan 15-20
giin 6ncesine kadar sulama yapilmaktadir. Hasat, bitkilerin tarladan elle yolunmasi seklinde yapilmakta, elle yolunup
hasadi yapilan fasulyeler yigin haline getirildikten sonra serilip kurumaya birakilmaktadir. Sopalar yardimi ile
doviilerek ya da traktorle ezilerek dane saptan ayrilir, saplar riizgdr yardim ile ya da batozle savrulur, 3-4 giin
giineste kurutulan fasulyeler ¢uvallanarak nemsiz, karanlik ve serin ortamlarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Cameli Belediyesi koordinasyonunda Cameli Ziraat Odas1 ve Cameli Ilge Gida Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii, Cameli flge Zabita Miidiirliigii ve Cameli Kaymakamlig1 tarafindan iiriiniin iiretim, pazarlama, saklama,
ambalajlama asamalarina yonelik denetimler yapilacaktir. Uretim asamasinda, tohum kontrolii ve iiretim metodunun
dogrulugu konusunda tarla kontrolleri gerceklestirilecektir. Pazarlama, saklama ve ambalajlama asamasinda;
komisyonumuz tarafindan iriinlerin dogru sicaklik ve ortamda saklandigi, paketlerin ve etiketlerin dogrulugu
denetlenecektir. Denetim komisyonunda belirtilen kurumlarin gérevlendirecegi uzman kisilerce iriiniin iiretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontrol ve takibi yapilacaktir. Ayica iiriine iliskin herhangi bir sikayet
konusunda her zaman denetleme yapabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Korkuteli Karyagdi Armudu

a1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir1

Kullamim Bi¢imi

1369

:30.07.2018

1 C2017/212

124.11.2017

: Korkuteli Karyagdi Armudu

: Armut / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mense adi
: Antalya Ticaret Borsasi

: Elmali Mah. Cumhuriyet Cad. Borsa Ishan1 K:2-3-4

Muratpaga / ANTALYA

: Antalya ilinin Korkuteli ilgesinde 844 ila 1010 m rakimda merkez, kuzey
ve dogu mabhallelerini iceren alanda (Akyar, Bayat, Yazir, Kiiclikkoy,
Esenyurt, Imrahor, Kargalik, Tatkdy, Kargin ve Merkez mahallelerinde)

yetistirilmektedir.

: Korkuteli Karyagdi Armudu ibaresi, marka unsuru ile birlikte {iriiniin
iizerinde kullanilabilecektir. Cografi isaret asagida gorseli verilen logo ile

birlikte kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Korkuteli Karyagdi Armudunun ¢esidi Pyrus Comminus tiiriine ait Ankara Armududur. Uriiniin Korkuteli
Karyagdi Armudu ismiyle 1950'i yillardan bu yana iiretiminin yapildig: ve ilgede 65 yasin iizerinde armut agaglarin
var oldugu bilinmektir. Korkuteli Karyagdi Armudunu Ankara Armudu ¢esidinden ve diger armut gesitlerinden
ayiran en 6nemli ayirt edici 6zelligi, ¢cekirdek etrafindaki kumsu yapinin olmamasidir. Diger bir ayirt edici 6zelligi

ise, herhangi bir tozlayici ¢eside ihtiyag duymadan iistiin verim elde edilebilmesidir.

Korkuteli Karyagdi Armudu, Antalya ili Korkuteli flgesinin Sekil-1’de verilen haritada yesil ile taranmis olan
iiretim alaninda 844 ile 1010 m rakim arahiginda yetistirilmistir. Uriin sz konusu rakim araliginda ayrt edici

ozelliklerini gostermektedir.

et

V‘/" ”Kor\““e“

I,

) Tatho

Sekil-1
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Korkuteli Karyagdi Armudunun 6zellikleri:

1. Morfolojik Ozellikleri:

Korkuteli Karyagdi Armudunun agaci; dikine biiyiliyen, ana dallar seyrek, yan dallar1 sik olan, gévdesi ve
yagli dallar1 siyaha yakin koyu gri, yash dallari ise agik gri renkte, meyve dali olarak yash dallar iizerinde
bol miktarda ¢itanak ve topuz, geng dallar iizerinde ise kargi ve dalciklar bulunan bir gesittir. Bu ¢esidin
agaclar kullanilan anaca gore farkli kuvvetlerde gelismektedir. Yapraklarin kenarlar1 kolaylikla fark
edilemeyecek derecede yayvan ve basit dislidir. Yaprak sap1 uzun, sarimtirak yesil renkte, tiysiiz,
yapragin iist yliziine gelen kismi hafif oluklu ve dalla birlestigi kisim hafif kirmizi renktedir. Cigek sap1
diizgiin, yesil renkli, ¢anak yapraklar ufak, icgen bi¢ciminde, iizeri ve kenarlar sik kece gibi tiiylii, uclari
sivri ve kahverengi, i¢ ylizii devetiiyli renginde, sik tiyliidiir. Canak yapraklar kismen asagiya dogru
biikiiktiir. Tag yapraklar beyaz renkli, u¢larina dogru hafif pembe, kenarlar1 diizgiin olmayip o6zellikle
yukar1 kisimlarinda oyuntulu ve dokusu kabadir.

e Korkuteli Karyagdi Armudunun meyveleri gelisme kuvveti ve bakim kosullarina bagl olarak
degismekle birlikte; orta iri, basik yuvarlak, diizgiin, oturakli, ortalama 200-250 gram
agirhiginda, ¢ap1 6-8 cm’dir.

e  Meyve sapi orta kalin ve kisadir.

e Meyve kabugu ince, yumusak, ¢ok az piiriizlii,, mumsuz, az parlak, kabuk rengi hasat olumunda
ot yesili, hasat zamani1 parlak yesil, yeme olumundan &nce koyu yesil, yeme olumunda ise
sarimtirak yesil renktedir.

e  Meyve eti krem renkte, ¢ok sulu, ¢ok tatli, agizda erir, kumsuz ve giizel kokuludur. Cekirdek evi
kii¢iik, bes evcikli, ¢ekirdekleri iri, uzunca, ucu sivri, agik kahverengidir.

2. Fenolojik Ozellikleri:

Korkuteli Karyagdi Armudu agaglarinda ¢icek tomurcuklarinin heniiz kabarmaya bagladigi donem olan
giimiis renkli ucun goriindiigii tarih esas alindiginda uyanma, Korkuteli kosullarinda yillara gore
degismekle birlikte genellikle Mart aymnin 20'sinden sonra olup, yesil ucun goriindiigii farekulagi donemi
Mart aymin sonu ya da Nisan aymin ilk haftasina rastlamaktadir. Cigekler Nisan ayinin ilk haftasinda
veya ikinci haftasinda agmaya baslamakta, 4-5 giin sonra tam ¢igeklenme durumuna gegmekte ve Nisan
aymin sonuna dogru ¢igceklenme tamamlanmaktadir. Meyveler Korkuteli kosullarinda Eyliil ay1 sonu
Ekim ay1 basinda hasat edilmektedir. Yapraklarin dokiim tarihi ise Kasim ay1 ortasi ile Aralik ay1 basi
arasinda degismektedir. Meyve tutumu ve verimlilik Korkuteli Karyagdi Armudunda ekolojik faktorler
ile kullanilan anacin 6zelligine gore farklilik gostermektedir. Meyve tutumunda kismi periyodisiteye
meyilli olmas1 durumu, yapilan kiiltiirel uygulamalar ile 6nlenebilmektedir. Korkuteli Karyagdi Armudu
verimli bir cesittir. Agac basina elde edilen meyve verimi; kullanilan anacin &zelliklerine, bakim
kosullarina ve agacin yasina bagl olarak degisebilmektedir. Korkuteli kosullarinda ¢ogunlukla anag
olarak armut ve ayva klon anaci ile ahlat anacinin kullanildig gortiilmektedir. Bu durumda; 4-7 yasindaki
agaclardan {irlin alinmaya baglanmakta, 5-10 yasindaki agaclardan ortalama olarak 60 kg iiriin elde
edilmekte ve 10 yasindan biiyiik agaclarda bu verim 150 kg’a kadar ulasabilmektedir. Bu verim diizeyi
50 yasina kadar devam edebilmektedir.

3. Dollenme Biyolojisi:

Literatiirlerde armutlarin kendine verimli olmadiklar1 ve tozlayici bir ¢eside gereksinim duyduklar
belirtilmektedir. Ankara armudunda da mutlaka bir tozlayici ¢esidin bulunmasi gerekliligi belirtilmistir.
Ancak; Korkuteli kosullarinda yetisen Ankara Armudu g¢esidi, yani Korkuteli Karyagdi Armudu olarak
bilinen gesit herhangi bir tozlayici ¢eside ihtiyag duymadan iistiin verim olusturabilmektedir.

Uretim Metodu:

Korkuteli Karyagdi Armudunun iiretiminde armut meyvesine iligkin genel {iretim teknikleri kullanmakla
birlikte asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir.

iklim ve Toprak Ozellikleri:

Korkuteli Karyagdi Armudunun yetistigi cografi sinirlar igerisinde, yazlari sicak, bol giinesli, kurak, havadar
ve nem orani diigiik olan iklim kosullar1 hakimdir. Giineyden kuzeye dogru giden iki dag arasinda kalan ova giiney
ve kuzey riizgarlarinin dolagimini iyi almaktadir. Korkuteli’nde yer alan yetistirme alanlarinda bu iklim 6zelligi
meyve kalitesi lizerinde son derece etkili olmaktadir. Soguklama ihtiyacinin karsilanmas1 anlaminda da herhangi bir
sorun ile karsilasilmamaktadir. Korkuteli Karyagdi Armudunun tiretim alani igerisinde 6zgiinliigiine etki eden toprak
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yapist derin, gegirgen, kilsiz ve besin maddelerince zengindir. Uriiniin verimliligini ve kalitesini etkileyen en énemli
unsurlar sulama ve giibrelemedir.

Cogaltilmasi ve Anaclari;

Korkuteli Karyagdi Armudu fidan1 degisik 6zellik tasiyan anaclar lizerine as1 yapilarak iiretilmektedir. En
fazla kullanilan anaglar armut, ahlat ve ayvadir. Korkuteli Karyagdi Armudunun toprak istekleri kullanilan anaca
gore farklilik gostermektedir. Armut ¢ogiirii tizerinde Karyagdi Armudu agaglar genellikle yiiksek boylu ve biiytik
hacimli olmaktadir. Ahlat anaci tizerine asili Karyagdi armudu kurak kosullara iyi uyum saglarken, agaglari orta
kuvvette gelismektedir. Ayva anaglar1 kullanilacaginda bodur olan anaglar tercih edilmelidir.

Bahge Tesisi;

Bahge tesis edilirken 1-2 yas araligindaki fidanlar tercih edilmektedir. Genellikle ¢iplak kokli fidanlarin
dikimi, sonbaharda yaprak dokiimiiniin ardindan baglar ve ilkbaharda gozler uyanincaya kadar devam eder.
Dikdortgen veya kare dikim sisteminin esas alindig1 bahgelerde sira arasi ve iizeri mesafeler, kullanilan anaca ve
terbiye sekline gore belirlenmektedir.

Kiiltiirel 1§1emler;

Topragin kis yagislarindan yiiksek oranda faydalanmasi amaciyla bahgeler sonbaharda hasat iglemi
tamamlandiktan sonra toprak frezesi veya diskaro ile yiizeysel olarak islenmektedir. Sonbaharda toprak
islemesinden sonra ilkbaharda uyanma baslamadan 6nce bahgeler tekrar toprak frezesi veya diskaro ile islenmekte,
ayrica yaz gelisme periyodu boyunca yabanci otlara karsi toprak frezesi veya diskaro ile fazla derin olmayacak
sekilde toprak islemesi yapilmalidir.

Giibreleme;

Ahir giibresinin yaninda kompoze giibreler sonbahar toprak islemesi ile birlikte, azotlu giibreler ve diger
giibreler ise ilkbahar ve yaz donemlerindeki toprak isleme zamaninda uygulanmaktadir. Giibreleme, damlama
sulama sistemiyle de uygulanabilmektedir. Ancak, verilecek olan giibre miktarlarinin belirlenmesinde toprak analiz
sonuglari kesinlikle dikkate alinmalidir.

Sulama;

Bahgeler, Korkuteli kosullarinda Haziran ay1 basindan Eyliil ay1 ortasina kadar yaklasik 10 giin araliklarla
sulanmaktadir. Haziran ayina kadar sulama yapilmamasi gerekir, eger yapilirsa ertesi Sene meyve tutmaz. Haziran
aymin ilk haftasi itibari ile 15 giinde bir az sulama (damlama yontemiyle 3-4 saati gegmeyecek sekilde) agag dibine
yapilir. Temmuz ay1 ortasindan sonra Eyliil aymin 15’ine kadar sulama haftada bire ¢ikarilir.

Budama;

Korkuteli Karyagdi Armudu fidanlarimin dikimi yapilirken kok ve tag budamasi, ileriki yillarda sekil
budamas1 yapilmaktadir. Budamada meyve agaclarina degigik doruk dalli sekil verilmektedir. Bu sistem, bir doruk
dal ve 3-5 ana daldan olugsmaktadir. Agaglarin erken meyveye yatmasi i¢in sekil budamasi sirasinda fazla kesimden
kaginilmalidir. Korkuteli Karyagdi Armudu agaglarinda, olusabilecek kismi periyodisiteyi 6nlemek, kaliteli {iriin
elde etmek, agaclarin bakimi, meyvelerin hasadi, hastalik ve zararlilar ile miicadele vb. teknik isleri kolaylastirmak
amaciyla her yil diizenli olarak dinlenme periyodunda verim budamasi yapilmalidir. Uriiniin ¢ok oldugu yillarda
Korkuteli Karyagdi Armudu agac¢larinda meyve seyreltmesi yapilmalidir. Bir huzmede en fazla iki meyve kalacak
yada 20-30 yapraga bir meyve diisecek sekilde Haziran ay1 sonu ile Temmuz ay1 basinda meyveler heniiz kiiglikken
fazla olanlar1 koparilmalidir.

Hasat;

Meyvelerin muhafaza siiresini uzatmak, kayiplar1 en aza indirmek ve meyve kalitesini korumak i¢in hasat en
uygun zamanda yapilmalidir. Korkuteli Karyagdi Armudunda hasat olumu ile yeme olumu faklidir. Bu nedenle hasat
olum déneminin ¢ok iyi belirlenmesi ve buna gore hasada baglanmasi1 6nemlidir. Hasat tarihi yillara gore degismekle
birlikte genellikle Eyliil ay1 sonlar1 ve Ekim ayimin ilk yarisidir. Hasat zamanini belirlemek i¢in armut ikiye boliindir,
¢ekirdek rengi siyahlagsmigsa hasat zamani gelmis demektir. Eyliil ortas: itibari ile ¢ekirdek kontrolil yapilmaya
baglanir. Cekirdegi siyahlagsmadan 6nce toplanan meyvenin aromasi tam olarak gelismez. Hasat sirasinda meyvenin
sap1, sap yuvasindan kirilarak toplanir, diger armut ¢esitleri sapli toplanirken Korkuteli Karyagd: Armudu sapsiz
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toplanir. Bunun nedeni kabugunun ¢ok ince olmasi ve sapin geldigi yerden ¢iirimenin baslamasidir. Diger armut
cesitleri sap deligine dayaniklidir. Elle daldan sap dibinden koparilan armutlar, ici siinger kapli 10-15 kg lik plastik
kovalara doldurulur. Kovalardan 20-25 kg’lik kasalara aktarilirken boylama yapilir. Meyve etinin sertliginden dolay1
meyveler kasalara iist iiste dizilebilir.

Depolama;

Kasalanan armutlar soguk hava depolarina hemen gonderilir. Soguk hava deposunun sicakligi 0°C ile -1°C
sicaklikta, %80-90 nispi nem oraninda sabit tutulur. Ayni1 depoda baska ¢esit bulundurulmaz. Meyveler depolarda 8
aya kadar kalabilir. Hasat edilen meyve olgunlagsmasini tamamlamistir, ancak tatlanmasini hasattan sonra ki dort
ayda tamamlar. Ocak ayinin 15’inden sonra kendine has aromasini kazanan Korkuteli Karyagdi Armudu piyasaya
stiriilebilir. Sogukta muhafaza sirasinda olgunlagsmayan meyvelerin yeme olumuna gelebilmeleri igin depolamadan
sonra bir slire 20 °C'de olgunlastirilmalar1 gerekmektedir. Soguk hava depolarinda degil de dogal kosullarda
saklanirsa (cografi smirlart icerisinde ki iklim kosullarinda) Aralik ay1 sonunda piyasaya siiriilmelidir. Dogal
kosullarda dikkat edilmesi gereken nokta yagmur altinda kalmamasidir. Kapisi ve penceresi agik bir yerde istif
yapilip bekletilebilir. Piyasaya arz edilirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli kalite kriteri tatlanma olgunlagsmasini
tamamlamis olmasidir.

Denetleme:

Korkuteli Karyagdi Armudunun yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak tretilip tiretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Antalya Ticaret Borsasi
koordinatérliigiinde; Antalya i1 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Antalya Ziraat Odas1 Baskanlig1, Korkuteli
Ziraat Odas1 Baskanhig1, Akdeniz Universitesi Korkuteli Meslek Yiiksekokulu ve Korkuteli ilce Gida, Tarim ve
Hayvancilik Midiirliigii’nden konuda uzman birer kisi olmak iizere toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetim mercii yilda en az iki defa ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman kontrol yapilacaktir.

Denetim mercii; Korkuteli Karyagdi Armudunun yukarida belirtilen ayirt edici 6zelliklere sahip olarak ve
iretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin
kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Denetimler dncelikle {iriiniin
tiretim donemindeki dis goriiniimi (meyve sekli, meyve agirligi, meyve kabuk rengi vb.) ve gbzleme dayali
ozellikleri tizerinden yapilacak olup, denetimlerde baska unsurlar da dikkate alinmak iizere 6zellikle asagidaki
hususlara dikkat edilmek gergeklestirilecektir:

1. Uriiniin kalite standardim1 korumak ve iiriiniin cografi isaret tescil belgesine uygunlugunu denetlemek
amagli yapilacaktir. Denetim merecii, {irliniin cografi sinirlari igerisinde yer alan tireticilerin sayisi, bahge
biiyiikliigii ve yerleri(ada, parsel), agac sayisi, sulama bi¢imi ve depolardan piyasaya arz edilen miktar
gibi iirlin envanter bilgilerini kayit altina alacaktir.

1.1. Meyve bahgeleri denetimi; Bahge tesisi denetim kriterleri, yeni olusturulacak bahgelerde ya da
mevcut bahgelere yeni dikimlerde fidan denetimi, Temmuz - Agustos aylarinda sulama denetimi,
hasat zamaninin belirlenmesi ve hasadin denetimini kapsar. Mercii, Korkuteli Karyagdi Armudu
tireticilerinden bahgelerinde bulunan agag sayisini ve hasat miktarini isteme yetkisine sahiptir.

1.2. Depolama denetimi; Olgunlasmasini depolarda tamamlayan Korkuteli Karyagd: Armudu i¢in hasat
sekli ve depo kosullar1 {iriin kalitesinin olusumunda 6nemlidir. Bu yiizden denetim mercii, bahgede
hasadi yapilan iriinlerin Korkuteli Karyagdi Armudu yetistiriciliginin depolama kosullarini
denetlemek ve raporlamakla yiikiimliidiir. Mercii, depo yetkililerinden iiriiniin depoya giris tarihini,
hangi {iireticiden ne kadar iiriin aldigini, depo ¢ikis tarihini, muhafaza odalarinin giinliik 1s1 nem
degerlerinin raporlarini isteme yetkisine sahiptir.

1.3. Piyasaya arz denetimi; Mercii, piyasaya arz edilecek iriinlerin cografi isaret logosunu ve resmi
amblem kullanimini denetleyecektir.

2. Denetim mercii, yilda 2 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Alanya Ticaret Borsasi
tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir. Mercii yilda en az iki
kez(biri Temmuz ya da Agustos, ikincisi hasat zamani baslangici olan Ekim ayinda) iiretim sinirlari
icerisinde denetim gerceklestirir. Antalya Ticaret Borsasi diger komisyon iiyelerine denetim zamanlarini
bildirerek denetim merciinin toplanmasini saglayacaktir.



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

45

3. Denetim mercii, cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal
takibat1 baglatir. Mercii, oncelikle Korkuteli Karyagdi Armudunun iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi
bolgelerdeki iireticilere, odalara ve dagitim-pazarlama asamalarinda faaliyet gdsterenlere cografi igaret
tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik olusturacaktir.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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5. Melli inciri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1370

Tescil Tarihi : 30.07.2018

Basvuru No : C2017/083

Basvuru Tarihi :09.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Melli Inciri

Uriin / Uriin Grubu : Incir / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Bucak Belediye Bagkanligi ve Tarim ve Orman Bakanhigi Bucak ilge
Miidirligi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediyenin adresi: Oguzhan Mah. Atatiirk Cad. No: 1 Bucak/ BURDUR,

[lge Tarim Miidiirliigiiniin adresi: Karayvatlar Mah. Cumhuriyet Cad. No:
37 Bucak / BURDUR

Cografi Sinir1 : Burdur ili Bucak ilgesinin dogusudur. (Kocaaliler Beldesi merkez olmak
iizere asagida “Uretim Metodu” baslig1 altinda verilen haritada belirtilen
alanda yani Camlik Beldesi, Demirli, Kizilseki, Kavacik, Cobanpinar,
Karg1, Karaseki, Karacadren, Elsazi, Tasyayla, Beloren kdylerinden olugan
bolge)

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, marka ile birlikte {irliniin lizerinde kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Anavatani Tiirkiye olan incirin buradan Suriye, Filistin ve Ortadogu {izerinden Cin ve Hindistan’a yayildigi
bilinmektedir. Melli Inciri, yukarida verilen cografi sinir igerisindeki 300-700 m rakimli alanlarda ¢ogunlukla sinir
agaci seklinde dogal habitat igerisinde kendiliginden yetismektedir. Gegmiste parseller arasi arazi sinir bitkisi olarak
kullamlan Melli Incirinin ince ve piiriizsiiz kabugu ve hos aroma ve tadiyla pazarda bilinirlige sahip olmasin
miiteakip, sonradan gelikleme yontemiyle tanzim edilen bahgelerde yetistirilmesi yaygmlagmig olup 2010 yili
verilerine gore 570 iiretici tarafindan toplam 61 bin agacta yillik 400 ton rekolteyle Melli Inciri tarimi yapilmaktadir.

Bu yorede yetisen incirin kiiltiir islemleri bolgedeki giftciler tarafindan yapilmakta olup, bolge iireticilerinin
gecim kaynagina dnemli katkisi olan bir iiriindiir. Melli Inciri yorede fideleri disaridan getirilerek yetistirilen bir
iiriin 6zelliginde olmayip, tarim arazisi olmayan alanlar da dahil dogal ortaminda uzun yillar yagayabilmesi ve verim
vermesi dnemli ayirt edici 6zelligidir. Ayrica gelikleme ydntemiyle cogaltilan Melli Incirinin asilama olmaksizin
tiiketicinin yiiksek begenisini kazanan aroma ve tad1 saglamasi, agik yesil ile sarimtirak rengi, ortalama 3 cm’lik ¢ap
degeri, dise ¢cok az dokunan ¢ekirdek yapist ise diger ayirt edici 6zellikleridir. Aromasindaki tadi olusturan unsurlar
yorenin sahip oldugu tinli, humuslu ve kumlu yapidaki topraktan, bulundugu vejetasyon ortaminin iklim yapisindan
ve yiizyillardir dogal fide 6zelliklerinin korunmasi igin baska incir ¢esidine ait fidelerin yoreye dikilmemesinden
kaynaklanmaktadir.

2016 yilma ait Kuru-Sulu Uriin Raporuna gore yorede 67,19 dekar sulu, 738 dekar arazide Melli inciri
plantasyonu bulunmaktadir. Gegmiste yapilan ¢alismalarda Melli Inciri fidesinin Burdur’un yukarida verilen cografi
sinir disindaki ilgelerinde ve Aydin ilinde de dikimi denenmis, benzer sekilde farkli incir cesitlerinin Melli Inciri
cografi s igerisinde dikimi yapilmis ancak bu denemelerin sonucunda tat, aroma ve morfolojik 6zellikler
acisindan belirtilen cografi sinir igerisinde yetistirilen Melli Inciri fidelerinin &zelliklerine ulasilamanmustir. Temel
bilesen analizi sonucunda Melli yoresinden elde edilen genotiplerin diger bolge oOrneklerinden ayrildig:
kanitlanmustir.

Kislart 1lik, yazlar1 sicak ve kuru iklimi, yillik ortalama 18-20°C’lik sicaklik degeri ve Ozellikle meyve
olgunlugu ve kurutma doéneminde (Agustos-Eyliil) 30°C’ye ¢ikan ortalama sicaklik degeriyle Bucak yoresi incir
iretimi i¢in ideal kosullara sahiptir.



2018/34 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018

47

Erbeyli incir Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii tarafindan 2016 yilinda Bucak ilgesi ve kdoylerinde

Yapraklanma tarihi
Agacin biiyiime giicii
Agacin gelisme durumu
Yaprak 6zellikleri

gerceklestirilen ¢alisma sonucunda Melli Incirinin genel 6zellikleri asagidaki gibi tammlanmustir:

: 1-10 Nisan

: Orta

: Genis habituslu, yayvan ve sarkik
: 5 loplu, dar siniislii, yesil renkli

Déllenme istegi *Var

Meyve olgunlagsma donemi 1 25 Temmuz — 15 Eyliil

Yellop meyve olugsma durumu 1Yok

Taze meyve agirligi (ortalama) 1384 gr

Meyve i¢ boslugu 2 Yok

Meyve kabugu soyulma durumu : kolay

Meyve i¢ rengi : Kirmizi

Meyve dis rengi : Yesilimsi sar1

Kabuk catlamalar1 : Orta diizeyde

Meyve ug sekli : Diiz

Meyve boyun uzunlugu 2 Yok

Cekirdek durumu : Orta

Tat :yi

Kurutma durumu : Kurutulabilir ve taze tiikketime uygun

Diger ozellikler : Orta mevsim gesidi, kurakliga dayanikli, sofralik ve kurutularak

tiiketilebilen bir gesittir.
Tablo-1: Melli Incirinin Element Igerigi
Ortalama | Alt Deger | Ust Deger

Flement (mykg) | (mg/kg) | (mglkg)
Potasyum (K) 184,2 175 250
Magnezyum (Mg) 275,5 150 300
Manganez (Mn) 0,559 0,500 1,000
Demir (Fe) 4,387 4 4,75

Tablo-2: Melli Inciri Seker ve pH Oranlari

Ortalama | Alt Ust Analiz metodu
Deger Deger | Deger
Toplam seker oran1 (%) 20,17 19 o5 AOAC-1984-31.048
pH orani 4,62 4.5 5,75 TS 1813

Tablo-3: Melli Incirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ortalama Alt Deger Ust Deger

Meyve eni 43,72 mm 30 mm 60 mm
Meyve boyu 35,40 mm 25 mm 40 mm
Meyve indeksi 1,23 kutuplar yassilagmus 1,18 1,8
Tabla kalinlig1 2,90 mm 1,65 mm 3mm
Ostiol 5,10 mm 4,90 mm 5,30 mm
SCKM (%) 22,3 20 29
TEA (%) 0,19 0,12 2
Meyve sap uzunlugu 3,76 mm 3 mm 4,5 mm
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Uretim Metodu:

Melli Incirinin iiretiminde genel incir iiretim teknikleri kullanmakla asagidaki asamalarda belirtilen hususlara
uyulmasi gerekmektedir. Melli Inciri yas veya kurutulmus olarak tiiketicinin begenisine sunulabilir.

Cogaltma: Melli incirinin yérede kendiliginden yetismesi, dogal yapisinin korunarak ¢ogaltilmasina engel
olmayip, Melli incirinde cogaltma alinan geliklerin koklendirilerek fidan haline getirilmesi ile miimkiin olmaktadir.
Koklendirmeyi tesvik edici herhangi bir kimyasal ile muamele edilmemelidir. Yorede bahgeler bu sekilde
olusturulmustur. Ozellikle son yillarda bahce tanziminde budama, toprak isleme, sulama, giibreleme, hastalik ve
zararlilarla miicadele vb. yontemler kullanilarak verim artirilmustir.

Sulama: Optimal yagis istegi 625 mm olup, yillik yagis miktarinin 550 mm altina diismesi halinde Melli
Inciri sulamaya ihtiya¢ duymaktadir.

Zararhlarla miicadele: Cok zorunlu haller haricinde ila¢ kullanimindan kaginilacak, ila¢ kullanilmasi gereken
hallerde ise organik ilaglar tercih edilecektir.

Giibreleme: Ilgede hayvancilik yogun olarak yapildigindan, dogal giibre sikintisi ¢ekilmemektedir. Bu
nedenle Melli Incirinde suni giibre degil, dogal giibre kullanilacaktir.

Kurutma: %40-45 diizeyindeki bagil nem kurutma i¢in ideal olup, %50’nin iizerinde bagil nemin bulundugu
donemlerde kurutma yapilmamalidir.

Melli Inciri, Sekil-1°de verilen alanlarda iiretilmelidir.
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Sekil-1: Melli Inciri Uretim Alani
Denetleme:

Melli Incirinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler 6769 say1lt
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Bucak ilge Miidiirliigii
koordinatérliigiinde; Bucak Belediye Baskanligindan ve Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Melli Incirinin yukarida belirtilen ayirt edici 6zelliklere sahip olarak ve iiretim yonteminde
belirtilen teknige uygun sekilde iiretilmesi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi
isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Denetimler 6zellikle ¢ogaltma ydnteminin iirtiniin
endemik dzelligini korumasi, baska incirlerin karigmamasi, kdylerdeki aga¢ yapilarinin incelenmesi, hasat zamani
meyvelerin incelenmesi gibi kontrollerden olusacak ve iki farkli donemden (dikim ve hasat) olusacaktir. Cografi
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isareti belirlenen kosullara aykiri ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baslatir. Denetim mercii
oncelikle Melli Incirinin iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki iireticilere, odalara ve dagitim-
pazarlama asamalarinda faaliyet gosterenlere cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda
farkindalik olusturacaktir.

Mercii, yilda 2 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim igslemlerini
yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Bucak Ilge
Midiirligii ve Bucak Belediye Baskanlig1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak
gonderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.01.2018 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1371

Tescil Tarihi : 30.07.2018

Basvuru No : C2018/033

Basvuru Tarihi :29.01.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediye Baskanlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mabhallesi Albay Resat Cigiltepe Caddesi no:11 /
AFYONKARAHISAR Pk. 03100

Cografi Sinir1 : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi . Logo, etikette yer almasi gereken diger bilgilerle ve varsa markayla

beraber ve markadan kii¢iik olmamak {izere iiriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilir. Ayrica {rlinlin ambalaji iizerinde logo kullanilamadigi
durumlarda, kullanim hakkina sahip olanlar tarafindan isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi; Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel tat olan, yapiminin her asamasinda 6zel
usuller gerektiren, bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve besleyici, katki maddesi kullanilmayan sadece patates ile
¢esnilendirilmis, eksi mayali, biiyiik yuvarlak somun seklinde ve kendine has kizarmis renginde bir ekmek ¢esididir.
Iceriginde Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugday unu, ilde yetisen patatesin haslamasi, eksi maya, tuz ve
su vardir. Ekmek niteligini tas firinda odun atesinin 1sistyla yavas yavas pisirilerek tamamlar.

Uretimde Afyonkarahisar ili havzalarinda yetisen nemlik diizeyi yiiksek, sabitlenmis ve dinlenmis bugday
ununun ekmek hamurunda kullanilmasi hamurun istenildigi gibi olmasi i¢in esastir. Kullanilacak un Tiirk Gida
Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun sartlar1 tasimalidir.

Bolgede yetisen ve ekmeklik olarak tabir edilen patates, patates unu seklinde degil patates haslamasi olarak
kullanilir. Patates hamurun fermantasyon siirecini kisaltirken ekmegin bayatlama siiresini uzatir. Ayrica bayatlama
stirecinde olusan ufalanmay1 tamamen onler, elastik ve tok yapiy: siirekli korur. Haglanmig patates ile ekmegin
kimyasal yapist degisir. Ek katki maddelerine gerek kalmaksizin vitamin, mineral ve antioksidan agisindan
zenginlesir.

Afyonkarahisar ili su kaynag1 zenginligi igme suyu niteliginde de bulunmakta bdylece hamur yapiminda
kullanilan igme suyu, patatesten kaynakli randiman artisindan dolay1 daha fazla kullanildigindan mamuliin lezzet
artisinda rol oynar. Kullanilan su Insani Tiiketim Amach Sular Yonetmeligi’ne uygun sartlar1 tasimalidar.

Tuz; ekmekte arzu edilen tat ve aromayi saglamanin yaninda unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe
ederek, ekmek hamurunu kuvvetlendirici ve toparlayici bir etkiye sahiptir. Tuz, teblige uygun sartlar tasimalidir.

Kullanilan eksi maya; her defasinda mevcut iiriin hamurundan alinmalidir. Bu sekilde iiriiniin dogal yapist
da korunmus olmakta ve geleneksel tiretimi devam ettirilmektedir. Eksi maya gdozenekli yap1 olusturarak pisme
esnasinda ekmek ¢eperinde saglam ve lezzetli bir kabuk olusmasini saglar,
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Afyonkarahisar Patatesli Ekmek hamuru neredeyse civik bir yapida yogrulmakta ve mayalanmaya
birakilmaktadir. Hamurlar civik yapisindan 6tiirli eski usul ahsap tekneler ile tasinmaktadir.

-

Geleneksel Ekmek Hamuru Teknesi

Afyonkarahisar Patatesli Ekmeginin bir diger ayirt edici 6zelligi ise ekmegin tas firinda odun atesi ile
pisirilmesidir. Sicaklik etkisi ile hamur lezzetli istah acici1 kolayca hazmedilebilen, slingerimsi aromatik bir {iriine
doniigiir. Enzimler ve tiim mikroorganizmalar 6zgiin fonksiyonlarin yitirir, ¢esitli aroma maddeleri meydana gelir.
Biitiin bu olaylar odun atesi 1sisiyla olusan pisirme sicakligina bagh olarak nitelik kazanir. Ekmek hamuru tava
kullanilmadan tasin tizerinde pistiginden hamur seklindeki somunun hem tabani hem de tiim ¢eperi esit oranda
pismeye baglar. Firinin sicak atmosferi ile karsilasan hamur {izerinde aniden ince bir tabaka olusur. Hamur hacmi
sicaklik ile hemen 1/3 oraninda artar.

Tas firin; firin tasi, firin taban tasi, firin kuyusu, cehennemlik, cehennemlik ile firin taban katmanlari, kavisli
tavan ve baca yapimi onemlidir. Ustalar firin1 kullanima hazirlamak igin 6n yakma islemine tabi tutarak firmin
tavlanmasini saglarlar. Tas firin yapimi ustalik gerektirdigi kadar kullanan firincilarda birer ustadir. Pisirme
isleminde firm 1s1s1 ve nem derecesi dncesinde ve esnasinda kontrollii bir sekilde takip edilir. Glinimiizde tas
firinlara 1s1 gostergeleri konulsa da ustalar pigme 1s1sin1 deneyimleri ile anlarlar. Is1 ayarlamasi yoresel dilde ‘silengi’
denilen ucuna 1slak bez sarilmis uzun sapli paspas ile yapilir. Silenginin su orami ile firin igi sicaklik istenilen
seviyede ayarlanir. Bu ayarlama ayni zamanda firin i¢inin temizlenmesi i¢inde kullanilir.

Yakit igin sadece mese, giirgen ve kizilagag odunlar1 kullanilir.
Uretim Metodu:

Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugdaylardan elde edilen un, su, tuz ve eksi maya ile hazirlanan
hamura %25-30 oraninda katilan patates ezmesinin ekmek yapim teknigine uygun olarak hazirlanir ve 8 il 12 saat
mayalandiktan sonra 1500 ila 2000 gramlik yuvarlak formda hazirlanan ekmek hamurlari tas firinda 1,5 ila 2 saat
stire ile pisirilir.

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi seker ve yag igermez, bugday unu, su, haslanmis patates, tuz ve eksi
mayadan yapilir. Buna gore lirlinde 100 kg bugday unu kullamildiginda, 55-60 It su, 8-10 kg eksi maya, 25-30 kg
haslanmig patates ve 1,5 kg tuz kullanilmasi gerekmektedir. Afyonkarahisar Patatesli Ekmeginde kullanilan
ekmeklik bugday unu i¢in kuru maddedeki kiil oran1 %10,5 protein miktari ise %11-%14 araliginda olacaktir. Ayrica
iriinde kullanilan ekmeklik bugdayin kimyasal 6zellikleri agisindan 2013/9 sayili Teblige ve pestisit, agir metal,
aflatoksin vb. agisindan ilgili Tiirk Standartlaria ve Tiirk Gida Kodeksi tebliglerine uygun olmasi gerekmektedir.

Un, istenilen formun yakalanmasi igin, islem oncesinde elenir. Haslanan patatesler soyulur, sogutulur.
Kullanildiginda dise gelmeyecek sekilde ezilerek kullanima hazir hale getirilir.

On Hamur Hazirlama:

On hamur hazirlanmasinda ilk olarak, daha dnce yapilmis olan ekmek hamurundan alinan eksi maya 1lik su
ile eritilir. Un, tuz ve eritilmis eksi maya karistirilip 30-35 °C sicak su ilavesi ile hamur ele yapismayacak bir hale
gelene kadar yogrulur. Hamurun iizerine biraz un serpilip kalin bir bezle ortiiliir. Oda sicakliginda 8 ila 12 saat
mayalanmaya birakilir. Ik mayalanma bu sekilde uzun siirenin ardindan tamamlanir. Afyonkarahisar Patatesli
Ekmegi igeriginde higbir katki maddesi bulundurmadigindan ve eksi maya ile mayalandigindan mayalanma siiresi
uzundur.
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Ana Hamur Hazirlama:

Tuz, eksi maya, un ve patates miktarlar1 yukarida belirtilen oranlarda olmak tizere belirlenir. Ana hamuru
hazirlamak i¢in una haglanmis ve rendelenmis patates ve tuz eklenip 30 ila 35 °C sicak su ile karistirilir. ilk énemli
islem malzemelerin biitiinlesmesi, hamurun ¢ok iyi yogrulmasidir. Daha 6nceden hazirlanan 6n hamur ikinci
hazirlanan hamura eklenip hamur 6zlesene kadar yogrulma islemi devam eder. Ana hamur yogurma iglemi 15 ila 30
dakika siirer. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi’nin hamuru civik bazli olup usta kontroliinde ayarlanir. Yeterli
tecriibeye sahip olunmaz, az yogrulursa hamur sakizims1 ve yapiskan bir hal alir. Fazla yogruldugunda ise parcalanir
gibi olur, istenilen mayalanma olmaz.

Mayalanma:

Yogrulan hamur 1 ila 2 saat mayalanmak iizere oda sicakliginda iizeri kapali olarak dinlendirilir. Dinlenme
ekmek ustasi tarafindan kontrollii bir sekilde yiiriitiiliir.

Gramajlama ve Sekil Verme:

Eksi maya olarak kullanilmak {izere bir miktar1 ayrilir. Ardindan kalan hamurun gramajlamasina ve sekil
verilmesi asamasina gelinir. Mayalanmanin ardindan hamur halen civik yapisini korudugundan ekmek hamurunun
sekillendirilme asamasia yoresel dilde ‘ekmek dokme’ denilmekte ve bu asama maharet gerektirmektedir.
Tekneden ekmek hamurlarini dokme asamasina gelindiginde bu konuda ustalasmis kiginin yardimiyla iglem
gerceklestirilir. Her bir ekmek i¢in 1500 ila 2000 gram hamura somun sekli verilir. Ayni ustalik mayalanmanin
akabinde firina aktarma asamasinda da gereklidir.

Son Mayalanma:

Somun sekli verilen ekmek hamurlari ii¢iincti mayalanma igin 30 ila 60 dakika arasinda dinlenmeye alinir.
Bu asamada istenilen, hamurun son mayalanmasinin gergeklesmesidir. Geleneksel ismiyle hamurun mayalanmasi
olayina “hamurun gelmesi” denir. Mayalanma siiresi gegmesine ise “hamur gecti” denir.

Eksi maya hamurun civik yapisinda bol miktarda havayi, ekmek hamurunun i¢ine depo eder. Bu sekilde
diimdiiz olan ekmek hamuru genisler biiyiir, lezzetlenir ve gergek saglikli bir ekmek halini alir.

Pisirme:

Mayalanma siiresi bitmis olan hamur hemen tas firina konulur. Tas firin ustasi pisirme 6ncesi firin 1sisini
(tavin1) kontrol eder. Pisirme sicakliginin 220-280 °C olmasi gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi (ucu 1slak
bezli tahta sopa) ile diisiiriiliir veya firin baca kapaklari agik birakilir.

Ekmek kiiregine hafif kepek serpilerek ekmek hamurlar1 kiirege diiz bir sekilde konulur. Parmaklar ile ekmek
hamurunun orta bolgesine hafifce basing uygulanir. Béylece ekmeklerin kabuk atmasi engellenerek, i¢ kisminin da
pismesi saglanir.

Firm sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak stirekli agik oldugundan 180 dereceye kadar diiser.
Ekmeklerin firina konulmasi isleminin seri sekilde yapilmasi gerekir. Devam eden firinlama siirecinin tamaminda
sicaklik firin ustas tarafindan siirekli takip edilir. Pigme durumuna gore sicaklik yiikseltilir ve disiirtiliir. Firinlama
esnasinda ayrica firin igindeki ekmeklerin tek tek kontrolii esastir. Ornegin cehennemlige yakin olan ekmekler daha
cabuk kizardig igin diger tarafta kalan ekmekler ile yer degistirilir. 60 ila 120 dakika arasinda pigirme islemi
kontrollii bir sekilde tamamlanir.

Sogutma, Dinlendirme:

Ekmekler sogumak iizere dinlenmeye alinir. Uzeri ortiilii bir sekilde 30 ila 60 dk. dinlenmenin ardindan
tiiketime hazir hale gelir. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ambalajsiz olarak satisa sunulabilir.

Ambalajlama:

Ambalajlama igin ekmegin tamamen sogudugundan emin olmak gerekir. Uriin 8 ild 12 saat dinlenmenin
ardindan ambalajlama i¢in hazir hale gelir. Ambalajlama asamasina gegilerek satisa sunulur.

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ambalajsiz olarak satiga sunulabilir.
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Uretim ve pazarlama asamalarinda ulusal mevzuat ve standart hiikiimlerine uygun gida giivenligi esaslart
saglanmalidir.

Denetleme:

Tescil belgesinde agiklanan ozelliklere uygun olarak Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi tiretimi yapilip
yapilmadigina dair kontroller Afyonkarahisar Belediye Baskanlig1 koordinatérliigiinde; Afyonkarahisar il Tarim ve
Ormancilik Miidiirliigiinden iki temsilci, Afyonkarahisar 11 Saglik Miidiirliigiinden bir temsilci, Afyonkarahisar
Ticaret ve Sanayi Odasindan bir temsilci ve Afyonkarahisar Ticaret Borsasindan bir temsilci ve koordinator
kurumdan bir temsilci olmak iizere olusturulan konusunda uzman en az alt1 kisilik denetim mercii tarafindan, iiretim,
pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde her zaman yapilir. Denetim mercii tarafindan tirtiniin tanimlanan 6zellikleri ve tiretim metodu dahil
ambalajlama, pazarlama proseslerini ve resmi amblem kullamimin1i da igerecek sekilde denetimler
gerceklestirilecektir. Denetim mercii {iyelerinin denetim kaynakli harcamalar1 denetlenen firmalarca karsilanir.
Denetime iliskin raporlar Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan TURKPATENT e her y1l gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugrams Basvurular

1. Karacadag Pirinci

21.12.2014 tarih ve 29212 sayili Resmi Gazete’de ilan edilen, C2010/059 numarali "Karacadag Pirinci”
ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde yer alan “Karacadag celtigi kis mevsiminde yagan karlarin
erimesiyle akan derelerin 5-10 °C sicakligindaki serin kar sulariyla yetistiriciliginin yapilmasi bu geltik ¢esidini
farkli kilmaktadir.”, “Karacadag celtigi kis mevsiminde yagan karlari erimesiyle goletleri dolduran sular ve kaynak
suyu ile sulama yapildigindan 5-10 °C derecedeki su ile yetistiricili§i yapilmaktadir.”; ““...Karacadag celtiginde
kavuzlu tanenin boyu 6-7 mm civarinda genisligi ise 4-5 mm civarindadir. Piring fabrikalarinda celtigin
islenmesinden sonra elde edilen saglam piring tanesi 4-6 mm tane uzunlugu, 3-4 mm tane genisligine sahip olup,...”
kismi, “...Karacadag ¢eltiginde kavuzlu tanenin boyu 5-7 mm civarinda genisligi ise 3 mm civarindadir. Piring
fabrikalarinda geltigin islenmesinden sonra elde edilen saglam piring tanesi 4-5 mm tane uzunlugu, 2-3 mm tane
genisligine sahip olup,...” seklinde degistirilmistir. Ayrica “...ve kimyasal giibreye ihtiya¢ duyulmaz.”, “Piyasada
yaygin olarak satilan diger kiiltiir islah ¢esitleri ne yazik ki Karacadag pirincinde bulunan bu istiin besleme
degerlerini kaybetmislerdir.”, “Pirincinin agik beyaz olmayis iiriiniin besleme degerini yiikseltmektedir. Ozellikle
seliiloz gibi lifli bilesikler yoniinden ve protein, vitaminler ve enzimler yoniinden Karacadag pirincinin diger
piringlere gore daha zengin oldugu sdylenebilir.”, “Seliloz gibi lifli bilesikler yoniinden, protein, vitaminler ve
enzimler yoniinden Karacadag pirincinin diger piringlere gére daha zengin oldugu sdylenebilir.”, “Tiirkiye’de pazara
sunulan hicbir 1slah ¢esidinde randiman bu kadar yiiksek degildir.” , “Kimyasal giibre kullanimi oldukga diistiktiir.”
ve “Karacadag Celtigi tariminda kimyasal giibre kullanimi pek yaygin degildir.” seklindeki agiklamalar metinden
cikarilmistir. Ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. boliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.



2018/34 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

55

7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurular

1. Melli inciri

11 Sayihh ve 15.08.2017 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/083 numarali " Melli Inciri" ibareli cografi isaret basvurusunun ilan metninde asagidaki degisiklikler
yapilnustir. ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. boliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.

a) Tablo-3 ilan metnine eklenmis, i¢erdigi 6zellikler tist kisimdaki listeden ¢ikarilmstir.

Tablo-3: Melli Incirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ortalama Alt Deger Ust Deger
Meyve eni 43,72 mm 30 mm 60 mm
Meyve boyu 35,40 mm 25 mm 40 mm
Meyve indeksi 1,23 kutuplar yassilagmus 1,18 1,8
Tabla kalinlig: 2,90 mm 1,65 mm 3mm
Ostiol 5,10 mm 4,90 mm 5,30 mm
SCKM (%) 22,3 20 29
TEA (%) 0,19 0,12 2
Meyve sap uzunlugu 3,76 mm 3 mm 4,5 mm

b) Tablo-1’¢ alt ve iist degerler eklenmistir.

Tablo-1: Melli Incirinin Element Igerigi

Element Ortalama | Alt Deger | Ust Deger
(mg/kg) (mg/kg) | (mg/kg)
Potasyum (K) 184,2 175 250
Magnezyum (Mg) 275,5 150 300
Manganez (Mn) 0,559 0,500 1,000
Demir (Fe) 4,387 4 4,75

c) Tablo-2’ye alt ve list degerler eklenmistir.

Tablo-2: Melli Inciri Seker ve pH Oranlari

Ortalama| Alt Ust

Deger Deger Deger O e

Toplam seker orani (%) 20,17 19 o5 AOAC-1984-31.048

pH orani 4,62 45 5,75 TS 1813
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Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

22 Sayili ve 01.02.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi1 Biilteni'nde ilan edilen,
C2018/033 numarali "Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki
degisiklikler yapilmistir. ilgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldigi son hali bu Biiltenin 5. Béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.

a)

b)

c)
d)

Uretim Metodu baslig1 altinda iiriiniin yiizde igeriginin verildigi kismin ¢ikarilarak, yerine asagidaki ifade
eklenmistir:

‘Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi seker ve yag icermez, bugday unu, su, haslanmis patates, tuz ve eksi
mayadan yapilir. Buna gore iirtinde 100 kg bugday unu kullanildiginda, 55-60 It su, 8-10 kg eksi maya,
25-30 kg haglanmig patates ve 1,5 kg tuz kullanilmas: gerekmektedir’

Uretim Metodu baslig: altinda iiriin bilesimin anlatildig1 kisimdan sonra gelecek sekilde asagidaki ifade
eklenmistir:

‘Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi’nde kullanilan ekmeklik bugday unu icin kuru maddedeki kiil orani
%10,5 protein miktar: ise %11-%14 araliginda olacaktir. Ayrica iiriinde kullanilan ekmeklik bugdayin
kimyasal ozellikleri agisindan 2013/9 sayil teblige ve pestisit, agwr metal, aflatoksin vb. agisindan ilgili
Tiirk Standartlarina ve Tiirk Gida Kodeksi tebliglerine uygun olmasi gerekmektedir.’

Denetleme bashgi altindaki denetleme ‘komisyonu’ ifadeleri ‘denetim mercii’ seklinde degistirilmistir.
Denetleme bagliginin ilk paragrafi asagidaki sekilde degistirilmistir:

‘Tescil belgesinde a¢iklanan ézelliklere uygun olarak Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi iiretimi yapilip
yapilmadigina dair kontroller Afyonkarahisar Belediye Baskanligi koordinatorliigiinde; Afyonkarahisar
Il Tarim ve Ormancilik Miidiirliigiinden iki temsilci, Afyonkarahisar Il Saghk Miidiirliigiinden bir
temsilci, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasindan bir temsilci ve Afyonkarahisar Ticaret
Borsasindan bir temsilci ve koordinator kurumdan bir temsilci olmak tizere olusturulan konusunda uzman
en az alt kigilik denetim mercii tarafindan, iiretim, pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tiim
evrelerine yonelik yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir. Denetim
mercii tarafindan dirtiniin tamimlanan ozellikleri ve iiretim metodu dahil ambalajlama, pazarlama
proseslerini ve resmi amblem kullanimini da icerecek sekilde denetimler gerceklestirilecektir. Denetim
mercii iiyelerinin denetim kaynakli harcamalart denetlenen firmalarca karsilanir. Denetime iligkin
raporlar Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan TURKPATENT e her yil gonderilir.’
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8. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Talepleri

Asagidaki cografi isaret degisiklik talepleri 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi
kapsaminda yayimlanmis olup ilgili kisiler {i¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. ispir Kuru Fasiilyesi

07.07.2008 bagvuru tarihli ve 141 tescil sayili “Ispir Kuru Fasiilyesi” ibareli cografi isareti tescil ettiren Ispir
Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanlig1, denetim merciinde yer alan ispir Tarim Kredi Kooperatifi’nin kapanmasi
gerekcesiyle, tescil metninde yer alan denetim merciine bahse konu kurum yerine Atatiirk Universitesi Ispir Hamza
Polat Meslek Yiiksekokulu’nun eklenmesine ve denetim paragrafinin asagidaki sekilde degistirilmesine yonelik
degisiklik talebinde bulunmustur. Talep ekinde Atatiirk Universitesi Ispir Hamza Polat Meslek Yiiksekokulu
Miidirliigiinden alinan usuliine uygun taahhiitname sunulmustur. Kurumumuzca uygun bulunan degisikligin tescil
metninde yer aldig1 paragraf, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi ve 6769 sayil
Kanunun Uygulanmasina Dair Y6netmeligin 42 nci maddesi kapsaminda asagida ilan edilmistir.

o Denetleme: “Uriiniin ekim asamasi, hasat asamasi ve pazarlamasina yonelik denetimler yilda 3 sefer ve
sikdyet halinde her zaman olmak suretiyle Ispir Esnaf ve Sanatkdrlar Odasi koordinatorliigiinde Ispir
Ilce Tarm Miidiirliigii ve Atatiirk Universitesi Ispir Hamza Polat Meslek Yiiksekokulundan
gorevlendirilecek iirtin konusunda uzman en az 3 kigilik denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Denetim
mercii, kamu kuruluglarindan veya ozel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim

s

mercii haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.”’

e Cografi isaret ibaresinde yer alan ‘Fasiilye’ ifadesi yazim kurallar1 kapsaminda ‘Fasulye’ olarak
degistirilecektir.



