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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 fikrasi “Kurum,
cografiisaret veya geleneksel iiriin adi basvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
bagvurular Biiltende yayimlanir.” hitkkmiine amirdir.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden 6nce yapilan cografi isaret basvurulart 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iiriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler iic ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 36. Sayida Yayimlanan Bagvurularin Sirah
Listesi

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Adx Sayfa
Numaras1  Numarasi

1. 381 Sivrihisar Muska Baklavasi 7
2. 382 Urfa Tiridi / Sanlhurfa Tiridi 10
3. 383 Urfa I¢li Kéftesi / Sanlurfa I¢li Koftesi 12
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil
Numarast Numarasi

1. 381
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Cografi isaretin Adi Sayfa
Sivrihisar Muska Baklavasi 15
Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin ad1 bagvurusu

bulunmamaktadir.



2018/36 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Tirk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.09.2018

6

6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Taleplerinin

Listesi
Cografi isaretler
Yayim Tescil Cografi Isaretin Adi Sayfa
Numarasi1  Numarasi
L. 152 Usak Halis1 16
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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3. Boliim
Tescil Edilen Basvurularin Yayim

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

1. Sivrihisar Muska Baklavasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.04.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 381

Tescil Tarihi :29.08.2018

Basvuru No : C2017/022

Basvuru Tarihi : 12.04.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Sivrihisar Muska Baklavast

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

Tescil Ettiren : Sivrihisar Belediye Baskanlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar / ESKISEHIR
Cografi Simir1 : Eskigehir ili Sivrihisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Markayla birlikte iiriin ambalaji1 lizerinde asagidaki logo kullanilmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Baklava iilkemizin her yerinde siklikla iiretilen ve herkes tarafindan bilinen bir tath ¢esididir. Birgok yorede
farkli sekillerde yapilan baklavanin gesitlerinden biri de Sivrihisar'da yapilan Sivrihisar Muska Baklavasidir.
Sivrihisar Muska Baklavasi, malzemeleri ve hazirlanig sekli itibari ile aligik oldugumuz baklava ile benzesmekte
ama bi¢im (yapi, sekil, goriiniis) ve sunum gibi 6zellikleri ile de farklilik gostermektedir.

Sivrihisar Muska Baklavasinin tarifi yoresel olarak annelerin kizlarina ve gelinlerine 6grettigi bir tatli olarak
uzun yillardir yapilmaktadir. Baklava ¢ok ince hamur katmanlari arasina ceviz konularak muska seklinde katlanarak
pisirilip, oda sicakligindaki baklava hamuru iizerine yine oda sicakligindaki serbet ilave edilmek suretiyle elde edilir.

Sivrihisar Muska Baklavas1 serbetli ve serbetsiz olmak iizere iki seklide tiiketilebilmektedir. Uretim sekli
ayn1 olmakla birlikte serbetsiz ile serbetli arasindaki fark tiiketim sekli, damak zevki ve aligkanliklarindan
kaynaklanmaktadir.

Uretim Metodu:

Sivrihisar Muska Baklavasi Icin Gerekli Malzemeler

e Hamur: Ozel amagl pastalik ve boreklik bugday unu (Kiil miktari: en yiiksek % 0.65, Protein: en
disik % 11), Zeytinyagi, Tam Yagl Yogurt, Yumurta, Su, Seker (TGK Seker Tebliginde
tanimlanan beyaz seker) ve Tuzdan elde edilen yumusak hamur

e Hamuru A¢gmak Igin: Ozel amagh pastalik ve béreklik bugday unu (Kiil miktari: en yiiksek % 0.65,
Protein: en diisiik % 11)

e  Ceviz: Ince kabuklu ceviz

e  Pisirmeden Once Yaglamak i¢in: Sadeyag
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e Serbet: Seker, Su ve Limon ile elde edilen serbet

Hamurun Hazirlanmasi (15 Adet Beze Hamur I¢in)

Sivrihisar Muska Baklavasi i¢in 6zel amaglh pastalik ve boreklik bugday unu kullanilarak yumusak hamur
hazirlanir. Hazirlama esnasinda elenmis Un (250 gr. + 100 gram), 3 adet orta boy yumurta (53-62 gram), Zeytin
Yagi (85 gram), Yogurt (100 gram), Su (100 gram), Tuz (10 gram) eklenerek karistirilir. Hamur ele yapigmayacak
yumusaklikta hazirlanir. Hamura ait biitiin malzemeler unun 100 grami harig tek seferde karistirilir. Ardindan 100
gram un karisim homojen bir hal aldiginda yavag yavas eklenerek hamurun ele yapismamasi saglanir.

Hazirlanan hamur bekletilmeden 10 adet bezeye (her biri 80-90 gram) ayrilarak {izerleri una degdirilip bir
tepsiye konulur ve 8 saat 15 °C de serin bir ortamda {izeri tiilbent ile kapatilarak dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur ortalama 500 gram un kullanilarak teker teker 90 cm genigliginde ve 0,05 mm
kalinliginda daireler seklinde oklava ile agilarak yufka halini alir. Agilan yufkalarin her biri ayri bir yerde iist iiste
gelmeyecek sekilde serilir.

Biitiin yufkalar (10 adet) agildiktan hemen sonra iist iiste konularak yarim ay seklinde kesilerek ikiye boliiniir
ve tekrar ist {iste konularak toplamda 20 kat yufka elde edilir. Elde edilen 20 kat yufka 4 cm genisliginde kareler
halinde kesilir. Kesilen ve her biri 20 kat olan kare yufkalarin ortasina ceviz konularak yufka eskenar iiggen olacak
sekilde bastirilmadan ikiye katlanir.

Ucgen haline getirilen cevizli yufkalar {icgenin uzun kisimlari (katlanmis olan sirt kismi) birbirine degecek
siklikta firin tepsisine diizgiin bir sekilde dizilir. Tepsiye biitiin yufkalar dizildikten sonra her bir yufkaya sadeyag
kaynar sekilde dokdiliir.

Yaglanan muska seklindeki yufkalar onceden 1sitilmis 175°C’deki firinda 30 dakika pigirilir. Oda
sicakliginda sogutulur. Oda sicakliginda bulunan pismis baklavalarin iizerine oda sicakligindaki serbet dokdiliir.

Ceviz (ic malzemesi)

150 gram ince kabuklu ceviz ¢ok ince olmayacak sekilde bigak yardimiyla dogranir. Pismis baklavada yer
alacak ceviz orani en az %15 olmalidir.

Yag (Firinda kizartmak i¢in)
500 gram sadeyag kaynar.

Serbet

540 gram suya 680 gr. seker kaynatilir. Yaklagik 30 dakika orta ateste kaynayan serbete son besinci dakikada
5 gram limon suyu eklenerek serbetin hazirlig1 tamamlanir ve oda sicakliginda sogutulur.

Servis Sekli

Sivrihisar Muska Baklavasi; yemek sonunda, misafirlige giderken ve misafir agirlarken, s6z kesme, nisan,
diigiin, bayram, mevlit, iftar davetlerinde siklikla yapilarak kullanilir. Servis edilmeden hemen 6nce serbeti dokiiliir.
Servis edilmeyen kisim ise serbetsiz sekilde muhafaza edilir.

Sivrihisar Muska Baklavasi sabah kahvaltilarinda ve ¢ay ile birlikte serbet verilmeden kuru bir sekilde
tiiketilebilir.

Baklavay1 muhafaza etmek i¢in liggen sekli verilmis cevizli muskalar yaglanip pisirildikten sonra 3 ay serin
(15°C) ve kuru bir ortamda tizeri tiilbent ile ortiilerek saklanabilir.

Serbetsiz Sivrihisar Muska Baklavasi elle de yenilebilir. Serbetli Sivrihisar Muska Baklavasi ise iicgen
seklinin agik olan agiz kismina 90 derecelik ac1 ile ¢atalin yan kisimlari baklavanin alt ve iistiine hizalanip batirilarak
parcalanmadan yenilebilir.

Sivrihisar Muska Baklavasinin 1 porsiyonu tabakta en az 3 adet olacak sekilde servis edilmektedir. Servis
ederken yaninda istege bagli olarak su, ¢ay ya da salatalik tursusu verilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
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Sivrihisar Muska Baklavasi, Sivrihisar ile 6zdeslesmis, inii bakimindan cografi sinir ile bagi bulunmaktadir.
Denetleme:

Sivrihisar Muska Baklavasimin cografi isaret tesciline uygun olarak iiretildigine yonelik denetimler kurulan
Denetim mercii tarafindan yiiriitiilecektir. Bu mercii, Sivrihisar Belediye Bagkanligi, Sivrihisar Kiiltiir, Turizm
Tanitma ve Dayanisma Dernegi ile T.C. Sivrihisar Kaymakamlig1 ilge Gida Tarim ve Hayvancihk Miidiirliigii
yetkilisinden olusur.

Komisyon denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Sikéyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde de her
zaman denetim yapilabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Urfa Tiridi / Sanhurfa Tiridi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 03.09.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 382

Tescil Tarihi : 03.09.2018

Basvuru No : C2017/107

Basvuru Tarihi :24.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Tiridi / Sanlrfa Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlrfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye / SANLIURFA
Cografi Sinir1 : Sanlurfa ili.

Kullanim Bi¢imi : Urfa Tiridi / Sanhurfa Tiridi cografi isaretinin ad1 marka ile birlikte

tiriinlin sunuldugu mekanlarda, meniilerde vb. kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirit ibaresi; Fars¢ada et suyu ile haslanmis ekmek anlamina gelen ‘terid’ kelimesinden tiiremistir. Urfa Tiridi
/ Sanhurfa Tiridi, yorede yetisen ivesi tiirii koyunun kuzusunun etinin kemigiyle birlikte uzun siire kaynatilmasiyla
yapilan, sunumunda Sanlurfa Ag¢ik Ekmeginin iizerine konulan, sarimsakli yogurt, limon ve taze yesilbiberle
sunulan yemektir. Sanlurfanin sosyal hayatinda 6nemli bir yer tutan hem diigiin, siinnet diigiinii, bayram gibi 6zel
giinlerde yapilmakta hem de hayir yemegi, baris yemegi olarak ikram edilmektedir. Ramazan bayramlarinda evi ve
biitgesi misafir agirlamaya uygun aileler arife gecesinden tiridi kaynatirlar ve bayram namazina miiteakip kapisindan
her geceni sofralarina davet eder ve agirlarlar. Urfa Tiridi / Sanlwurfa Tiridinin Hz. Ibrahim’in sofrasinin bas ikrami
oldugu, tirit yemegini ilk defa kendisinin yaptig1 bazi kaynaklarda belirtilmektedir. Sanlurfa’da tirit, peygamber
yemegi diye de bilinmekte olup, genellikle sabah namazlarindan sonra halka dagitilmasi gelenek halini almigtir. Hali
vakti yerinde olanlar senede bir giin "tirit" verirlerdi. Tirit verilen evin kapis1 sabahtan dglene kadar acik tutulur, davet
edilen es, dost, ihtiya¢ sahiplerine ikram edilirdi. Kap1 acik oldugundan yoldan gegen herkes igeriye girerek bu "hayir
yemeginden" yerdi. Esnaf da y1lin belirli giinlerinde tirit ikrami1 yapardi. Bu ahilik gelenegi, biitiin canliligiyla Sanliurfa'da
halen yagamaktadir. Ahilik Haftas: etkinlikleri kapsaminda Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi vatandaglara Urfa Tiridi
/ Sanlurfa Tiridi ikraminda bulunmaktadir.

Tablo-1: Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinde kullanilan etin analiz degerleri

Kriter Deger

Nem % 45 ila % 65 aras1

Ham protein (en az) % 16

Tuz (en ¢ok) % 0.25

pH 5.78 (ortalama), 5.5 (en az), 5.8 (en ¢ok)

8(6(;)0/1;1)1( koloni sayisi (en ¢ok) 5 4%10°

Koagiilaz pozitif stafikokaklar <10

(en ¢ok) (kob/g)

E.coli O157 25 gramda tespit edilemedi

Salmonella 25 gramda tespit edilemedi
Uretim Metodu:

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinde kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay
ve dikey mevzuatina uygun olacaktir. 6 kisilik Urfa Tiridi / Sanlrfa Tiridinde kullanilan malzemeler asagida
verilmigtir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

e Ivesi koyunu kuzusunun kol veya but bolgesinden elde edilen 750 gr et
e Ivesi koyunu kuzusunun kuyruk bélgesinden elde edilen 100 gr kuyruk yag:
e 4-5 parga ilikli kemik
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e 10grtuz
e 2 grzerdecal

Sunum icin gerekli malzemeler:

500 gr koyun yogurdu

6 dis sarimsak

3 adet Sanlurfa Agik Ekmegi
2 adet limon

Taze yesilbiber

e o o o o

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin Yapilisi:

Pargalara ayrilan et, kuyruk ile kemikler 2 litre su ile birlikte tencereye konulup, kisik ateste didiikli
tencerede 2 saat, tencerede pisirilecekse 3 litre su ile ve suyu azaldikca ilave edilmek suretiyle 6-7 saat pisirilir.
Pistikten sonra etler el ile didiklenip pargalara ayrilarak bir kenara alinir. Diger taraftan pisen tencereden ¢ikarilan
kuyruk ayr1 bir kapta ezilir, slizgecten gegirilir. Bir kasedeki et suyuna toz halindeki zerdegal ilave edilir. Et suyunda
islatilan zerdegal, siizgecten gegirilen kuyrukyag ile birlikte tekrar et suyuna karigtirilir, biraz daha pisirilir.
Tencerenin igine silkelenerek veya tencere kenarma vurularak cikartilan kemiklerdeki ilikler de et suyuna eklenir.
[likleri alinan kemikler yemek igerisinde kullanilmaz. Tuzu eklendikten sonra kaynar durumda servis yapilir. Hemen
servis yapilmayacaksa kisik ateste servise hazir halde bekletilir.

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin Sunumu:

Uriin bakir sahanda servis edilmektedir. Sanlurfa Actk Ekmegi dikddrtgen veya kare seklinde kesilir.
Sarimsak ezilip yogurda ilave edilerek sarimsakli yogurt hazirlanir. Ezilen sarimsaklarin yogurt eklenmeksizin bir
tabaga alinmasiyla da sunum gergeklestirilebilir. Servis yapilirken tabaga kesilmis ekmek, iizerine yeteri kadar et,
onun da tizerine 2-3 kepce kaynar sicakliktaki et suyu dokiiliir. Ezilmis sarimsak ya da sarimsakli yogurt tabagin
lizerine gezdirilir, limon sikilarak, taze yesilbiber esliginde servis edilir.

Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Urfa Tiridi / Sanlrfa Tiridi Sanlrfa iline {in bag1 ve iiretim yontemiyle baglidir. Unii, ¢ok eski donemlerden
beri yapilmasindan, Sanlrfa ili sinirlar1 icerisinde yetistirilen Ivesi cinsi koyunun etinin kullanilmasi ve ustalik
igeren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odast
koordinatorliigiinde; Sanlurfa Belediye Baskanligi, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi ve
Sanlwrfa Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigiinden olusacak 4 kisilik denetim merci tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Urfa Tiridi / Sanliurfa Tiridinin iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik
sekilde hazirlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda
gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli
yasal takibat1 baglatir.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢c duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

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



2018/36 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Tirk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.09.2018

12

3. Urfa icli Koftesi / Sanhurfa icli Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 03.09.2018 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 Sinin
Kullanim Bi¢imi

1383

: 03.09.2018

: C2017/108

:24.08.2017

: Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa icli Koftesi

: Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Sanlrfa Ticaret ve Sanayi Odasi

: Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye / SANLIURFA

: Sanlwrfa ili.

: Urfa i¢li Koftesi / Sanlwrfa Icli Koftesi cografi isaretinin adi marka ile
birlikte iiriiniin sunuldugu mekanlarda, meniilerde vb. kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa Icli Koftesi; bulgurlu dis harcin igine 6nceden hazirlanan kiyma etli i¢ harg
doldurulduktan sonra kizartilmasi suretiyle iiretilen yoresel bir lezzettir. Yapimi el becerisi ve ustalik
gerektirmektedir. Sanlurfa’da i¢li koftenin ¢ig kofteden tiiredigi rivayet edilir. Sanlurfa’da yogrulan etli ¢ig
koftenin hemen tiiketilmesi gerekmektedir. Ancak rivayete gére Ramazan ayinda yanlislikla iftardan uzun siire dnce
hazirlanan ¢ig koftenin kullanilmastyla bu yemek olugmus ve Sanliurfa mutfagina yayilmistir.

Tablo-1: Urfa Icli Koftesi / Sanhurfa i¢li Koftesinde kullanilan ¢ig etin analiz degerleri

Kriter Deger

Nem % 45-65

Ham protein (en az) % 14

Tuz (en ¢ok) % 0.25

pH 5.78 (ortalama), 5.5 (en az), 6.2 (en ¢ok)
Aerobik koloni sayis1 (en ¢ok) 5.4x10°

(kob/g)
Koagiilaz pozitif stafikokaklar <10
(en ¢ok) (kob/g)
E.coli O157 25 gramda tespit edilemedi
Salmonella 25 gramda tespit edilemedi
Tablo-2: Pismis iirlindeki analiz degerleri
Kriter Deger
Salmonella 25 gramda tespit edilemedi

L. monocytogcnes

25 gramda tespit edilemedi

Toplam et proteini orani kiitlece en az %12

Uretim Metodu:

Urfa I¢li Koftesi / Sanhurfa I¢li Koftesinde kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida
Kodeksi yatay ve dikey mevzuatina uygun olacaktir. Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa Igli Koftesinde 1 porsiyon 3 adet
kofteden olugsmakta olup, 1 porsiyonun kizartilmadan 6nceki agirligi 180 gramdan az olamaz.

8 kisilik Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa icli Kéftesinde kullanilan malzemeler asagida verilmistir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

1. Ic harcinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler:

e ivesi koyunun kuzusundan elde edilen 750 gr kryma

e 250 gram ceviz i¢i
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10 gr tuz

2 gr karabiber

30 gr Sanhurfa Sade Yagi (Urfa Yag)
2 adet kuru sogan

2. Koftenin dis kisminin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler:

1 kg koftelik bulgur

Ivesi koyunu kuzusunun but bélgesinden elde edilen ve déviilmiis 300-500 gr et (Sanlurfa’da “kara
et” olarak da bilinmektedir)

1 adet kuru sogan

5 grtuz

2 gr karabiber

50 gr Isot (Sanlurfa Biber)

200 ml su

1000 ml s1v1 yag

Urfa Icli Koftesi / Sanlurfa Icli KoftesininYapilisi:

Once i¢ harci, daha sonra ise dis kismini olusturan kofte hazirlanmakta, hazirlanan i¢ harg, fincan sekli
verilen koftelerin igine konulup, agz1 kapatilarak kizartilmaktadir.

750 gr Kiyma tavada kendi yaginda kavrulur, sadeyag eklenir, yemeklik dogranmis sogan ilave edilerek
kavrulduktan sonra atesten alinip, karabiber, tuz, kiiclik parcalara ayrilan ceviz ilave edilir ve sogutulur.

Ayr bir yerde kalayli bakir legen igerisinde dort pargaya bdliinmiis sogan, isot, tuz, karabiber karistirildiktan
sonra “kara et” ilave edilir, azar azar su eklenerek macun haline gelinceye kadar karisim yogrulur. Sonrasinda bulgur
ve gerektikce su ilave edilerek karigim 30 dakika daha yogrulur. Yumusayarak kivamini bulan kéftenin i¢indeki dort
parca sogan disar1 almnir ve kullanilmaz. Kéfteden iri ceviz biiyiikligiinde pargalar alinir, yuvarlanir, bir elin avug
igerisinde tutularak diger elin isaret parmagiyla oyulur, igerisine i¢ hargtan koyulup agzi bastirilip kapatilir. Kofteler
kizgin yagda her tarafi kahverengilesinceye kadar kizartilip sicak servis edilir. Ayranin yan1 sira mevsimine gore,
yoresel bostana salatasi, Urfa Egkilisi veya koruk salatasi ile sunulur.

Cografi Simir ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Urfa I¢li Koftesi / Sanhurfa I¢li Kéftesinin inii, cok eski dénemlerden beri yapilmasindan, Sanlurfa ili
sinirlart igerisinde yetistirilen Ivesi cinsi koyunun etinin, Isot’un, ¢ig koftede de kullanilan sert Durum bugdayidan
elde edilen koftelik bulgurun kullanilmasi ve ustalik iceren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Urfa I¢li Koftesi / Sanhurfa Igli Koftesinin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak fiiretilip
iiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sanliurfa Ticaret ve
Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediye Baskanligi, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf
Odas1 ve Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigiinden olusacak 4 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Urfa i¢li Koftesi / Sanlrfa i¢li Koftesinin iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve
hijyenik sekilde hazirlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi igaretin takibi
konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykiri ve haksiz kullananlar
hakkinda gerekli yasal takibati baslatir.

Denetim mercii; i¢li koftenin iginin tam dolu ve dis koftesinin ince ama g¢atlamamis olmasi, {iretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildigi, kizartma yaginin siklikla degistirildigi dncelikli olarak olmak iizere {iriiniin
tescil belgesinde yazan tiim 6zelliklerini denetleyecektir.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢c duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis

Basvurular

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi kapsaminda
degisiklige ugramig olup bu yayimlara kars: itiraz hakki bulunmamaktadir.

1.

Sivrihisar Muska Baklavasi

22 Sayili ve 01.02.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/022 numarali " Sivrihisar Muska Baklavasi" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki
degisiklikler yapilmustir. Ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldigi son hali bu Biiltenin 3. béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.

a)

b)

d)

Cografi smir icerisinde gerceklesmesi gereken iiretim, igleme ve diger islemler” basligi altinda yer alan
ve “iiriiniin her yerde iiretilebilecegine” iliskin ifade ilan metninden ¢ikarilmustir.

Ilan Metninde gegen “yogurt (ev usulii tam mayalanmis)” ifadesinden parantez icerisindeki “tam yagh”
ifadesi hari¢ diger ifadelerin kaldirilarak “yogurt (ev usulii tam mayalanmis)” ifadesinin “tam yagh
yogurt” ifadesi ile degistirilmistir.

Uretim Metodu bashg: altinda “Ceviz (I¢ Malzemesi)” alt basligina “150 gram ince kabuklu ceviz cok
ince olmayacak sekilde bigak yardimiyla dogranir” ciimlesinden sonra pismis baklavada yer alacak ceviz
oraninin %15°ten az olmayacagi eklenmistir.

Uretim Metodu baslig1 altinda gegen “%99,9 yag iceren, katkilardan armdirilmus, saf tereyag” ifadelerinin
c¢ikarilarak kullanilan yaglarla ilgili ifadeler “pisirmeden 6nce yaglamak i¢in: sadeyag” ve “Yag (Firinda
kizartmak i¢in): 500 gram sadeyag” seklinde diizenlenmistir.

Uretim Metodu baslig1 altinda “seker” malzemesinin ilk yer aldig1 kisimda parantez igerisine “TGK Seker
Tebliginde tanimlanan beyaz seker” ifadesinin eklenmistir ve “Serbet: 540 gram suya 680 gram toz seker”
ifadesinden “toz” ibaresinin ¢ikarilmistir.
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5. 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 ii¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Usak Halis1

152 say1 ile tescilli Usak Halisi ibareli cografi isaretin, denetim merciinde degisiklik talebi asagidaki haliyle
uygun bulunmustur.

“6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu’nun 49 uncu maddesine istinaden, baskalarinin ayni iirlinii iiretimlerinin
teknik 6zelliklerine uygunlugunun denetimi, Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Usak Universitesi,
Usak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Usak Ticaret ve Sanayi Odasinin gorevlendirecegi iiriin hakkinda bilgi
sahibi birer kisiden olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir defa ve sikdyet halinde, siiphe
iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim kriterleri kapsaminda denetimleri yapar ve cografi isareti
haksiz ve kurallara aykirt kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Denetime iliskin raporlar Usak
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.



