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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarthinden 6nce yapilan cografi isaret basvurular1 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurular1 i¢in, 6769 sayil1 Sinai 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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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 44. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1. C2016/010  Tekirdag Koftesi 10

2. C2016/022  Mugla Goce Tarhanasi 13
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1. C2017/060  Antep Meyan Serbeti 15
2. C2017/188  Devrek Komeci / Devrek Cevizli Kémeci 18
3. C2017/189  Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi 20
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 401

2. 402

3. 403

4, 404
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Cografi isaretin Ad1

Sivas Bicagi
Sivas Katmeri
Urfa Kazan Kebabi1 / Sanliurfa Kazan Kebab1

Urfa Sogan Kebab1 / Sanliurfa Sogan Kebabi

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

23
26
28

30

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi1  Numarasi

1. C2017/055
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Sivas Katmeri 32
Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin adi1 bagvurusu

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

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1. 38 Erzincan Bakir Imalat ve El Islemeciligi Sanati 34
2. 314 Balikesir Kuzu Eti 35
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi bulunmamaktadir.



2019/44 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.01.2019
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1. 59 Pervari Bali 36
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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3. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayimm

Asagida yer alan cografi isaret bagvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
Hiitkmiinde Kararnamenin 11 inci maddesi kapsaminda yayimlanmis olup ilgili kisiler alt1 ay icerisinde bu yayimlara
kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Tekirdag Koftesi

Basvuru No : C2016/010

Basvuru Tarihi 1 05.02.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Tekirdag Koftesi

Uriiniin Ad1 : Kofte

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Turgut Mahallesi Atatiirk Bulvar1 No: 2 Siileymanpasa / TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullamim Bi¢imi : Tekirdag Koftesi ibaresi iiriin ambalaji izerinde markadan kiigiik

olmamak iizere ve ambalaji izerinde kullanilamadig1 durumlarda ise
isletmede kolayca goriilebilecek sekilde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Koftesi; Tekirdag i Silena frivaldskyana, Frankenia pulverulaenta, Trifolium ornithopodioides,
Myosurus minimus gibi yerel bitkilerini barindiran Bromus ve Festuca meralarinda otlayarak yetisen Holstayn,
Simental, Sarole, Limuzin irki erkek danalarin etleri kullanilarak kendine has tiretim metoduyla elde edilir.

Sohreti yurt sathina yayilmis olan Tekirdag Koéftesi bundan 100 yil kadar 6nce Tekirdag ilinde bir usta
tarafindan kendine 6zgii yontem ile yapilmig daha sonra da {inii artmis ve gliniimiizde tilke ¢apinda bilinen ve tercih
edilen bir {iriin olmustur.

Tekirdag Koftesi hazirlanisindaki niianslarla Tekirdag ile biitiinlesmis bir {irlindiir. Kullanilan etten, etin
islenisine ve koftenin hazirlanmasina degin bir dizi ayrint1 Tekirdag Koftesinin isminin {inlenmesini saglamustir.

Tekirdag Koftesinde kullanilan etin lezzeti Tekirdag ilinde bulunan Bromus ve Festuca meralarinda yetigen,
Silena frivaldskyana, Frankenia pulverulaenta, Trifolium ornithopodioides, Myosurus minimus gibi yerel ve nadir
bitki tiirleri ile beslenen Holstayn, Simental, Sarole, Limuzin 1rki erkek danalarin etlerinin kullaniliyor
olmasindandir. Ayrica iriin lretilirken yogurma isleminden sonra kofte hamurunun sekil verilmeden tepsilere
basilarak 0-4°C’de en az 18 saat en ¢ok 24 saat dinlendirilmesi de Tekirdag Koftesinin dnemli bir ayirt edici tiretim
ozelligidir. Bu dinlendirme islemi sayesinde Tekirdag Koftesi elastik yapisimi kazanir. Tekirdag Koftesinde
kullanilan kiyma makinesinin 6zelligi ile et hamur haline getirilmesi de Tekirdag Koftesinin diger bir 6ne gikan
ozelligidir.

Tekirdag Koftesi elastik kivamda ve homojen yapidadir. Bu elastik kivam ve homojen yap1 goriiniis olarak
biitiin halde olmasini saglar. Tekirdag Koftesinin yiizeyinde bosluklar ve ¢atlaklar olmamalidir. Bu yiizden pismemis
Tekirdag Kofteleri birbirine veya ambalaja yapismamali ve dondurulmus olanlarin yiizeyinde buz kristalleri
olmamalidir. Koftenin rengi dogal pembe renginden kahverengiye kadar degisen tonlarda olmali, kararma
olmamalidir.

Pigsmemis Tekirdag Koftesinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri asagidaki gibidir.

Tekirdag Koftesinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ozellik Deger

pH 5,2-6,3
Rutubet (m/m) en ¢ok %65
Toplam yag (m/m) en ¢cok %25

Tuz (m/m) en ¢ok %2
Toplam protein (m/m) en az %12
Toplam nisasta (m/m) en ¢cok % 5
Peroksit sayisi, ekstrakte edilen yagda m.esd/kg en ¢cok 3
Hidroksiprolin en ¢ok 225 mg/100 gr.
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Uretim Metodu:

Tekirdag Koftesinin yapiminda Tekirdag ilinde yetistirilen en ¢ok 2 yasinda, en az 200 kg, en ¢ok 350-400
kg. Holstayn, Simental, Sarole, Limuzin irk1 erkek danalarin eti, odun atesinde pisirilmis bayat bugday ekmegi,
kirmizi sogan ve sarimsak, dana i¢ yag1 olarak 6zellikle sarma yag1 veya bobrek yagi, kimyon, karabiber, sofralik
yemek tuzu kullanilir. Bu malzemelerin kullanim oranlar1 dana eti %70-75, bugday ekmegi %8-8,5, kirmizi sogan
%3-4, sarimsak %0,1-0,2, dana i¢ yag1 %10-15, yemeklik sofra tuzu %1,0-1,5, kimyon %0,5-1, karabiber %0,2-0,3
olmalidir. Uriinde kullanilan dana etinin %20-30°luk kismi but, %30-40’11k kismi kaburga, %20-30’luk kismi kiirek,
%15-25’lik kism1 gerdan olmalidir.

Bahsedilen niteliklere uygun dana kesildikten sonra dana etleri 0-4°C’de 24 saat dinlendirilir. Kemik,
kikirdak ve sinirlerinden ayiklanan dana etleri ufak parcalara ayrilir. Parcalanan dana etine odun atesinde pisirilmis
bayat bugday ekmegi, kirmizi sogan ve sarimsak, dana i¢ yagi (6zellikle sarma yagi veya bobrek yagi) ilave
edildikten sonra bu karisim, pargalayici, bigak, 13’liik ayna, bigak ve 3,5’luk ayna diizeneginden olusan kiyma
makinesinde kiyma haline getirilir. Kiymaya kimyon, karabiber ve sofralik yemek tuzu ilave edilir ve homojen bir
hamur haline gelinceye kadar yogurma makinesinde yogurulur. Yogurma iglemi bittikten sonra kéfte hamuru
tepsilere basilarak 0-4°C’de en az 18 saat en ¢ok 24 saat dinlendirilir. Ertesi giin dinlendirilmis hamur sekillendirme
makinesinde ve elde 1 adedi 15 gr. ve silindirik olarak 6,5 ¢cm boy, 1,5 c¢cm ¢ap oOlgiilerinde olacak sekilde
sekillendirilir.

Tekirdag Koftesi pisirilerek satilacaksa mangal komiirii kullanilarak oluklu sac i1zgaralarda, bir miktar
aycicek yagina bandirilip siirekli ¢evrilerek, siitlii kahve renk alana dek pisirilir.

Porsiyon olarak satisa sunulan pismis Tekirdag Koftesi 10 adettir. Tekirdag Koftesinin servisinde aci sos,
kozlenmis biber ve domates ile dilimlenmis sogan ve maydanoz kullanilir.

Pismemis Tekirdag Koftesi 500 gr.’lik ve 1000 gr.’lik polistiren ambalajlarda iizerine seffaf koruyucu
sarilarak ya da modifiye atmosfer ile vakumlanmis kaplarda satilir.

Uriin soguk zincir kirilmadan frigorifik araclar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren 4 giin icerisinde
tiketilmelidir. Uzun siire muhafaza edilecek Tekirdag Koftesi ise en az -32°C’de dondurulmali ve -18°C’de
muhafaza edilmeli, soguk zincir kirtlmadan frigorifik araclar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren en ¢ok 6 ay
icinde tliketilmeli ve ¢oziindiiriildiikten sonra hemen tiiketilmeli, tekrar dondurulmamalidir.

Tekirdag Koftesi hazirlanirken raf dmriinii arttiracak higbir koruyucu katki maddesi kullanilmaz. Ayrica
hamur rengini siirekli ayn1 renkte tutabilmek i¢in de herhangi bir renk katki maddesi kullanilmaz.

Cografi Isaretin Tiirii Mahrec isareti ise Uretim Alaninda Gergeklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler

Tekirdag Koftesinin 6zgiin yapimu ve gelistirilerek inlenmesi Tekirdag’daki ustalarca saglanmistir. Tarihsel
gelisimi ve tretiminde Tirkiye’de sadece Trakya’da bulunan Silena frivaldskyana, Frankenia pulverulaenta,
Trifolium ornithopodioides, Myosurus minimus gibi yerel ve nadir bitkileri barindiran Tekirdag ili iginde bulunan
Bromus ve Festuca meralarinda beslenerek yetistirilen en ¢ok 2 yasinda, en az 200 kg. en ¢ok 350-400 kg. Holstayn,

Simental, Sarole, Limuzin irki erkek dana kullanilmasi sebebiyle Tekirdag ile bagi bulunmaktadir.
Denetleme:

Tekirdag Koftesinin yukaridaki kosullara uygunlugunun denetimi Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasinin
koordinatorliigiinde, Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi, Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Tekirdag {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman miihendislerin katilimi ile
olusturulacak en az 3 kisilik merci tarafindan yapilir. Denetim merci, cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi 6
ayda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet iizerine ise her zaman yapar.

Uretimde kullanilan etin Tekirdag yoresine ait olup olmadig, etin tedarik edildigi yerlerden alinacak kesim
raporlarindan tespit edilir.

Hammaddelerin uygunlugunun denetiminde; “Uretim Metodu” bashigi altinda yer alan malzemelerin
kullanimi ve {iretim yontemine uyulup uyulmadig: kontrolii yapilirken etin dogal pembe renginden kahverengine
kadar degisen tonlarda olmasi, iiriiniin gramajinin ve boyutlarinin uygunlugu denetlenir.

Uriiniin “Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri” baglhig1 altinda yer verilen analiz degerlerine uygun olup
olmadigina iliskin denetim yapilirken iiriin numunesi pismemis olarak ve 500 gr. olarak alinir.

Paketlenmis iirlin satis1 i¢in denetlenecek her isletmeden bir parti numune alinir. Ambalaji, ambalaj
biiylikliigii, sekli ve imal tarihi ve parti/seri/kod numarasi ayn1 olan ve bir defada denetime sunulan Tekirdag Koftesi-
pismemis bir parti sayilir. Yapilacak fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler pismemis Tekirdag Koftesi
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dikkate alinarak yapilir. Pigmek iizere hazirlanan iiriinlerin satig1 da isletmede mevcut iiriinlerden alinarak yapilir.
Numuneler +4°C’yi gegmeyen sicakliktaki 1s1 yalitimli kaplarda veya buz kabinda laboratuvara ulagtirilir.

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

Basvuru No : C2016/022

Bagvuru Tarihi :16.03.2016

Cografi isaretin Ad1 : Mugla Goce Tarhanasi

Uriiniin Ad : Tarhana

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Mugla Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No:3 MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili ve ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret marka ile birlikte kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla yoresine 6zgii Mugla Goce Tarhanast; kirilmig (yarilmis) bugday, tarhana otu ve siizme yogurt (kese
yogurt) ile hazirlanan bir tarhana ¢esididir. Mugla Goce Tarhanasi igeriginde; sert bugdayin orta kalinlikta kirilmast
ile elde edilen goce ve tarhana otunun teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklari (Echinophora tenuifolia L.
subsp. sibthorpiana (Guss.) Tutin (Apiaceae) kullanilir. En fazla 30 cm'ye kadar uzayabilen bu ot, yesil goriiniime
sahip; ¢ali formunda, sar1 ¢igekleri olan bir bitkidir. Tarhana otunun sar1 ¢igekleri uzak mesafelerden bile fark
edilebilen keskin bir koku yayar. Maydanozgiller familyasina dahil olan tarhana otu, tarhana gorbasina hos koku ve
aroma Kkatar. Tarhana iiretiminde kullanilan kese yogurdu geleneksel olarak mayalanmig yogurdun keselerde 2 giin
bekletilmesiyle elde edilir. Mugla Goce Tarhanasi ortasi delik daireler (kiiliir veya topan) seklinde de {iretilir.
Geleneksel olarak kuru boriilce, kurutulmus kirmizibiber ve kemikli dana veya koyun kaburga eti ile ¢orbasi
yapilarak sunulur. Mugla G6ce Tarhanasi {iretimi ve sunumu yoniinden iilkemizde iiretilen diger tarhanalardan
ayrilmaktadir.

Uretim Metodu:
Malzemeler

6 kg goce (orta kalinlikta kirilmig sert bugday)
4 litre su

200 g tuz

12 kg kese yogurdu

10 g tarhana otu

Tuz, suya eklenerek kaynatilir. Tarhana otu yikanir ve tiilbente sarilarak kaynayan suyun igine atilir 5 dakika
bekletilir ve cikartilir. Kaynayan suyun igerisine goce eklenir. 20-25 dakika sonra ocaktan indirilir. Tahta kepge
yardimiyla suyla bugday 6zdeslesene kadar karigtirilir ve tizeri kapatilarak 10 dakika demlenmeye birakilir. Pigen
bugday tepsilerin iizerine serilir ve iyice soguduktan sonra legenlere alinarak kese yogurdu eklenir ve yogurulur.
Iyice yogurulan karisim 1 giin fermentasyona birakilir. Tekrar yogurulan karisim tepsilere alinarak yuvarlak ve i¢
kismi1 delinmis halk dilinde kiiliir (topan) diye ifade edilen sekli verildikten sonra golgede kurutulur. Tarhananin
kurutma stiresi nem oranina gore tespit edilir. Tarhana, son iiriinde su orani en fazla %10 olana kadar kurutulmalidir.
Hazirlanan tarhana agzi kapakli cam kavanozda ya da kese veya bez torbada muhafaza edilir.

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

Mugla Goce Tarhanasi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize
ulasan 6zel bir {riindiir. Mugla Goce Tarhanasi iiretim asamasi ustalik gerekmektedir. Bu sebeple tiim iiretim
asamalar1 Mugla’da gergeklesmelidir.

Denetleme:

Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Mugla Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
Mugla Valiligi il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve T.C. Mugla Sitki Kogman Universitesi Rektorliigii Bilimsel
Aragtirma Projeleri Koordinatorliigiinden en az birer {iyenin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan denetim
islemlerini yiiriitiiliir. Denetimler yilda bir kere yapilir ve 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
Tiirk Patent Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim mercii, Mugla G6¢e Tarhanasini {ireten firmalara denetci ekibi gondererek "liriiniin tanimi ve ayirt edici
ozellikleri" ile "tiretim metodu" kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak tiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Mugla Goge Tarhanasinda kiif ve maya tespit edilmemelidir. Su orani en ¢ok % 10 degerde olmalidir. Tarhana,
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duyusal ve fiziksel olarak denetiminde kendine 6zgii renkte, koku, tat ve goriiniiste olmalidir. TS 2282 numarali
tarhana standardina uygun olarak tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10 protein orani en az %12’dir

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 Sayil Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Antep Meyan Serbeti

Basvuru No : C2017/060

Bagvuru Tarihi : 20.07.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Meyan Serbeti

Uriin / Uriin Grubu : Serbet / Alkolsiiz igecekler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mahallesi 60092 Numarali Sok. Bina No:15 Sehitkamil
27170 GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili merkez ve ilgeleri

Kullamim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tagiyan ve 6rnegi ekte yer alan etiket {iriin

ambalajinda yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Meyan tiirlerinden Glycyrrhiza glabra L. kullanilarak elde edilen ve tar¢in, karanfil ve giilsuyu ilavesiyle
hazirlanan meyan serbeti, Gaziantep’te 6zellikle yaz aylarinda, dini agidan dnemli giinlerde ve ramazan ayinda
tiiketilir. Cenazeler, persembe geceleri, Cuma namazi vakitleri, mevlitler ve kandil giinleri olmak iizere bazi 6nemli
zamanlarda da hayir amaciyla sokaklarda dagitilir ve buna “sebil” denir. Sebilde hayir yapmak isteyen kisi, meyan
serbeti saticisina serbetin parasim verir ve serbet¢i mahalleleri dolasarak serbet dagitir.

Antep’i temsil eden igecegin meyan serbeti oldugunu sdylenir. Meyancilar sirtlarindaki tuluk i¢indeki meyan
serbetini bir tasa dokerek satarlar, miisteri cekmek ve kendilerini fark ettirmek i¢in de st iste koyduklar1 galvanizli
sacdan yapilmis iki tas1 birbirine vurarak ¢ingirdatirlar.

Antep Meyan Serbetinde meyan lifleri, meyan tozlari ve su ana bilesen; toz targin, karanfil ve giil suyu aroma
verici ve buz da sogutma ve aromay1 giiclendirici olarak kullanilir. Uretimde seker veya baska bir tatlandirict
kullanilmaz.

Uretim Metodu:

Gaziantep ve cevresinde meyan kokil isleyen ¢ok sayida isletme bulunur. Bu isletmelerde Antep Meyan
Serbeti i¢in 6zel islem gormiis meyan kokleri kullanilir. Meyan serbeti yapiminda iki tip islem gérmiis meyan kokii
kullanilir. Birinci tip, meyan lifi olup ipliksi yapidadir. Meyan kokiiniin lif yapisinda ince ince pargalanmasiyla elde
edilir. Bu tip, meyan serbetinin esas bilesenidir. Ikinci tip ise meyan tozu denilen, meyan kokiiniin islenmesi
sirasinda olusan tozlarin ayrilmasiyla elde edilir.

Meyan lifleri, sal ad1 verilen tahtadan yapilmis hafif meyilli ve serbetin akmasini saglayacak sekilde alt tarafi
oluklu diizeneklere ince bir sekilde serilir. Salin biiyiikliigiine gore degisebilmekle birlikte 150 x 75 cm ebadindaki
sal i¢in yaklasik 4,5 kg meyan lifi, kuru olarak ve ¢ok sik olmayacak sekilde sal izerine serilir.
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Antep Meyan Serbeti liretiminde kullanilan sal

Uretimden &nceki aksam sala serilmis meyan lifleri {izerine, ertesi sabah erkenden 225 g meyan tozu ilave
edilir, iyice ovalanarak karistirilir. Uzerine 5-7 cm?® capinda buz parcalari konur. Bu sirada her bir sal i¢in toplamda
10-15 g kadar olmak flizere toz targin, karanfil ve giil suyu ilave edilir. Bu miktar, yaklasik olarak sal hacminin
%1°lik miktarina karsilik gelir.

Meyan tozu, meyan kokiiniin 6zel makinelerde lifsi bir sekilde pargalanmasi sirasinda olusan yan iirtindiir.
Meyan tozu sal iginde meyan liflerinin arasina niifuz ederek serbetin kendi rengine, yani siyah kola rengine daha
¢abuk gelmesine katkida bulundugu gibi serbet verimini de artirir. Bir saldan 9-10 litre serbet elde edilirken meyan
tozu ilave edildiginde bu miktar 13-15 litreye ulagir.

Sal i¢indeki meyan karigimi iizerine yavas bir sekilde 5 litre kadar ilk su verilir. Verilen su saldan asagiya
iner. Bu suyun rengi ¢ok agiktir. Asagidan toplanan su yeniden yukaridan agagiya dogru hizlandirilarak verilmeye
baslanir. Bu hareket 5-10 dakika devam ettirilir. Meyan suyunun rengi giderek koyulagsmaya ve kdpiirmeye baglar.
Bu sekilde elde edilen serbetin aci olmamasi igin kaptan kaba bosaltilarak serbetin kdpiiklendirilmesi ve kopiiklerin
serbetten arimdirilmasi gerekir. Toplanan meyan serbeti Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve
Malzemeler mevzuatina uygun olarak iiretilen plastik varil igine koyulur. Bu serbetin yar1 6l¢iisii miktari, “damizlik”
olarak tabir edilen bir dnceki meyan serbetiyle karistirilir. Uzerine bir miktar buz konur ve 1-2 saat dinlendirilir. Bu
sirada aromasi gelisen serbet, daha da koyulagmis ve rengi kararmustir.

Antep Meyan Serbetinin koyulasmasi ve kopiirmesi

Varilde 1-2 saat dinlendirildikten sonra bakir kaba alinan meyan serbetine 5 litre daha su ilave edilerek biraz
seyreltilir. Cam ya da bakir malzemeden yapilmis serbet kaplarina konan Antep Meyan Serbetine buz ilave edilerek
servis edilir. Antep Meyan Serbeti, giinliik olarak tiiketildigi i¢in dogrudan tiiketime sunulur. Buzdolabinda 4-6 °C
sicaklikta muhafaza edildiginde 4-5 giin tazeligini korur.
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Antep Meyan Serbetinin Akim Semasi

Meyan kokiinden meyan lifleri ve meyan tozlarinin hazirlanmasi

Meyan liflerinin sala konulmasi

Meyan liflerinin {izerine hesaplanan miktarda meyan tozunun ilave edilmesi

Meyan lifleri ve tozlarinin iizerine buz pargalarinin ilave edilmesi

Karigima toz tar¢in, karanfil ve giil suyu ilave edilmesi

Saldaki karigima ilk suyun verilmesi

Salin altinda toplanan ilk suyun alinarak yeniden salin {izerine verilmesi (10 dakika)

Olusan koptigiin uzaklastirilmasi

Meyan suyunun yarisinin ayrilmasi

1. kismin igine daha 6nce yapilan meyan serbetinin (damizlik) ilavesi

Buz pargalarinin ilave edilmesi

1-2 saat dinlendirme

Onceden ayrilan meyan suyu ile islenen diger karisimin karistirilmasi (nihai iiriin)

Buz ilave edilerek servis edilmesi

- _J

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

Antep Meyan Serbeti iiretiminin, malzeme se¢imi dahil her asamasi ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu
sebeple liretimin tiim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesmektedir.

Denetleme:

Denetim mercii Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar
Odast ile Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde goérevli
konularinda uzman 4 kigiden olusur.

Denetim mercii “Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Cografi Sinir Igerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler” kisimlarinda belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretim
yapilip yapilmadigini ve nihai tiriiniin 6zelliklerini kontrol eder. Denetimler periyodik olarak yilda bir ya da gerekli
goriilen siklikta yapilir. Ayrica sikdyet olmasi halinde her zaman yapilir.

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 ytiriitiir.
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2. Devrek Komeci / Devrek Cevizli Komeci

Basvuru No : C2017/188

Bagvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi isaretin Ad : Devrek Komeci / Devrek Cevizli Kémeci

Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Devrek Gokeebey Kiiltiir ve Yardimlagma Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Mithatpasa Mah. Dogramact Sok. Aslan Apt. Kat:2 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilcesi

Kullanim Bi¢imi : Uriiniin ambalaj1 {izerinde marka ibaresinden kiiciik olmamak iizere

cografi isaret kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesinde hemen hemen tiim kdylerde ve kent merkezinde {iretilen bu iiriin, gegmiste sadece dini
bayramlar ile nisan, diigiin gibi 6zel gilinlerde aile i¢i tiikketimde kullanilan ve eve gelen konuklara ikram olarak
sunulan bir hamur isidir. Gliniimiizde yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Kdmeci/Devrek Cevizli
Koémeci yore pazarlarinda da satisa sunulan ticari bir {irlin haline gelmistir.

Bu iriine karakteristik dzellik katan unsurlar; iiriinde kullanilan iki temel malzeme olan Devrek kirsalinda
yetistirilen ceviz ile yorede yerli bugday adiyla bilinen bugdaydan elde edilen undur. Yoérede yerli bugday olarak
bilinen bugday ile buna en yakin 6zellikler gosteren Flamura 85 tipi bugday liretimi yapilmaktadir.

Yillarca bilinen geleneksel bir agiz tadi olan Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kodmeci, Devrek’te yetistirilen
cevizin doviilmiis igiyle Devrek’te ekilen ve yerli bugday adiyla anilan bugday ununun su ve siitle yogrulmasiyla
olusan hamurdan yapilmis yoresel bir iiriin olup; mayali (6zellikle eksi mayali) ve mayasiz olarak yapilir.

Uretim Metodu:
1. Malzemeler

1 kg un, 600 ml su, 200 ml siit, 100 ml yogurt, 20 gr tuz (doviilmiis kaya tuzu), 1 adet yumurta, 100 ml sivi
yag (natiirel ya da rafine zeytinyagi), 500 gr doviilmiis ceviz i¢i; iizerine slirmek i¢in 1 adet yumurta sarist, 10 gr
¢orek otu, 10 gr susam.

Un: Yerel bugdaydan ogiitiilmiis esmer un ile yorede has un adi verilen sert bugday unu karisimdir.

Ceviz: Yorede “koz” olarak bilinen ve yetistirildigi yer (Kozlugiiney, Kozlukad:, Kozludere, Kozlucay)
adiyla birlikte anilan ince kabuklu, kabugu kolay kirilan bir ceviz tiiriidiir.

Yorede yerli ceviz adiyla anilan cevizin yag orani (%65) yiiksektir. Trans yag bulunmayan ceviz i¢i, 6,13 gr
doymus yag, 8,93 gr tekli doymamis yag, 47 gr coklu doymamus yag, 9,08 gr omega3 yagi, 38,09 gr omega6 yagi
icermekte olup; 100 gr ceviz i¢inde, 654 kalori, 15,2 gr protein, 13,7 gr karbon hidrat, 2,6 gr seker, 6,7 gr lif vardir.

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kdmeci mayali yapilacaksa, mayasiz hamurda kullanilan malzemelere ek
olarak 20 gr eksi maya veya kuru maya kullanilir.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

Elenen un karistirildiktan sonra ortasinda havuz olusturulur. Havuzun igine tuz ile yumurta eklenip
karistirllarak azar azar su ve siit eklenmesiyle karigim yogrulur. Yogrulan hamur, kulak memesi yumusakligt
kivamina geldiginde, hamurun 6zlenmesi igin yogurma islemi yaklasik on bes yirmi dakika daha siirdiiriildiikten
sonra lizeri bir bezle ortiilerek on dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamur i¢ ya da dort pargaya (parcalara pazi ya da beze denir) ayrildiktan sonra ayrilan hamur
parcalarmn her biri tekrar yogrulur. Uzeri yine bezle ortiilerek yaklasik on dakika kadar bir kez daha dinlendirilir.
Dinlenerek 6zlenen hamur pargalar1 kizilcik (kiren) agaci dalindan yapilmig oklava yardimiyla agilir. Yufkalarin
lizeri s1vi1 yagla yaglanarak tekrar oklava yardimiyla agilarak inceltilir. Bu islemle hem hamur inceltilir hem de
zeytinyagi hamura iyice yedirilir.

Yaglanan yufkalarin iizerine, yufkalarin her yanina esit dagitmak {izere bolca doviilmiis ceviz i¢i serpistirilir
ve ceviz i¢i serpilmis yagh yufkalar rulo haline getirilir.
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Ceviz i¢inin onceki yillara (yore agzinda ge¢mis yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif ve ¢iiriik
gibi kokan, kokusmus) olmamasina 6zen gosterilir.

D6vme bakir tepsi sivi yagla yaglandiktan sonra rulo durumunda olan hamurlar sarmal bigimde tepsiye
yerlestirilir.

Uzerine ¢irp1lmig yumurta sarist, ¢orek otu ya da susam veya ikisinin karsimi serpilerek dnceden 175-200°C
sitilmig firinda yaklagik bir saat pigirilir.

3. Ambalajlama
Karton Kutu

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kémeci doniisiimlii kagittan ya da eskitilmis krome kartondan yapilmig
kutularda tiiketime sunulacaktir. Kutunun dis1 mat selefon olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden
kiigiik olmamak koguluyla cografi isaret ibaresi, marka ile yazi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi
tekniklerden uygun olanina yer verilecektir.

Kutular iki farkli boyutta olabilecektir. (1 kg Itk kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 gr 'lik kutunun boyutu
120x110x 35 mm) Kutu iizerinde Devrek Kémeci/Devrek Cevizli Kémecinin tanimi, igindeki maddeler ve bunlarin
besin degerleri, liretim ve son kullanma tarihleri, seri numarasi, saklama kosullar1, barkot, “Domuz Yag1 Icermez”
gibi agiklamalar1 igeren bilgilere yer verilecektir.

Ambalaj Kagidi

Karton kutunun sarildigi ambalaj kagidi lizerinde de marka ibaresinden kiigiik olmamak kosuluyla cografi
isaret ibaresi, marka ile yaz, fotograf, logo gibi diizenlemelere yer verilecektir.

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

Uretimde Devrek menseli ceviz i¢i ve un kullanilmali ve iiretim asamalarinin tamami Devrek’te
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlagsma Dernegi koordinatérliigiinde galisacak olan denetim merciinin
iiyeleri agagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

e Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu Miidiirliigii

e Devrek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

e Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Bagkanligi

e Smirli Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Bagkanligi

Denetimi yapacak birim BEU Devrek Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Boliimii, Devrek Kaymakamligi flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Devrek Esnaf ve Sanatkarlar
Odas1 Bagkanlig1 yetkililerinden olusacaktir.

Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadig: kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan
ceviz ve unun menseinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir. Denetim mercii ayrica tanitim
ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢alismalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikdyetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler
ve diizeltilmesi gereken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu Onerileri dikkate almayan tireticiler hatali ve yanlis tutumlarinm siirdiiriirlerse 6nce tiye
olduklar1 meslek kuruluslarina sonra tiiketici haklariyla ilgili birimlere bildirilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiirtitiir.
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3. Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi

Basvuru No 1 C2017/189

Bagvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi isaretin Ad1 : Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi

Uriin / Uriin Grubu : Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Devrek-Gokgebey Kiiltiir Ve Yardimlagma Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Mithatpasa Mah.Giiven Sok.Aslan Apt.Kat:2 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilcesi

Kullanim Bi¢imi : Uriiniin ambalaj1 {izerinde marka ibaresinden kiiciik olmamak iizere

cografi isaret kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesi kirsalinda iiretilen {iriinler kullanilarak yapildigt i¢in “Devrek Baklavasi”, 6zgiin bir pisirme
yontemiyle lizeri kizartilmadan pisirildigi icin “Beyaz Baklava” adiyla anilan “Devrek Beyaz Baklavasi” sadece
farkli bir hamur isi tatl degil, yaklasik yiiz yildir ok dnemli turizm amagli bir tanitim tiriiniidiir. Bu yerel tat yillardir
ozelinde Devrek’in genelinde Zonguldak’in tanitiminda kullanilmstir.

Geleneksel Devrek mutfaginda farkli ve 6nemli bir yeri olan “beyaz baklava” basta dini bayramlar, kiz
isteme, nisan ve diigiin (evlilik, siinnet diigiinleri) gibi 6zel giinlerde yapilan bir hamur tatlisidir. Hemen hemen her
evde anneden kiza gegen, annenin kizina dgrettigi geleneksel bir tat olup; temel malzemesi elde ince oklava ile agilan
¢ok ince kat kat yufka ile tepsinin her yanina esit olarak serpistirilmis doviilmiis ceviz igidir.

Sert bugday unu (baklavalik un), kéy yumurtasi, ev yapimi eselek sirkesi (elma, armut, ayva gibi meyvelerin
yenmeyen i¢ boliimiine eselek denir), bugdaydan yapilan ev nisastasi, sadeyag (ayrandan dévme yayikla yapilan
tuzsuz tereyagindan elde edilen yag) ve yore kirsalinda yetistirilen ceviz iglerinden havanda pargalanip ezilerek
hazirlanan doviilmiis ceviz i¢i kullanilir. Beyaz baklavada, zari (i¢ kabugu) agik renk olan ceviz i¢leri segilir. Seker,
stv1 yag, kaya tuzu, limon digindaki tiim malzemeler Devrek ve yoresinden saglanmaktadir.

Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi aile i¢i tilketimde de kullanildigindan eve ait firinlarda geleneksel
pisirme teknigiyle “kara firin” adi verilen tag firinda, mese odunu atesinde (odun atesi) pisirilmekte idi. Giinlimiizde
yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi Devrek ilgesi sinirlarindaki
pastanelerde ve unlu iiriin imal edip satan ticarethanelerde satisa sunulan ticari bir tirlindiir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru igin:

2,5 kg sert bugday unu (baklavalik un), 3 adet yumurta (kdy yumurtast), ¥z ¢cay bardagi sivi yag, ¥ ¢ay bardagi
sirke (ev yapimu sirke, eselek sirkesi), 20 gr tuz (doviilmis kaya tuzu), alabildigince su, 300 gr sadeyag, 400 gr ceviz
ici.

Serbeti igin:
2 kg toz seker, 2 It su, Y limon, bir fiske tuz

Hamurun hazirlanisi

Baklavanin hamuru i¢in un, yumurta, tuz, sirke, sivi yag, su kullanilir. Kimi mutfaklarda bu karisima siit/sit
kaymagi ya da yogurt/yogurt kaymagi eklenir.

Elenen un “gavata” adi verilen hamur teknesine konur ve un iyice karigtirilip harmanlandiktan sonra ortasi
havuz bi¢iminde agilip i¢ine yumurta, tuz, sirke, sivi yag eklenerek karigtirihir. Karisima su eklenerek hamur
olusturulur. Karisim, yumusak kivamli (kulak memesi yumusaklig1) bir hamur oluncaya kadar yogrulur. Hamurun
bu kivama gelmesi stirecinde gerektiginde yani hangisi gerekliyse azar azar un ve su katilir. Yogurma islemi on bes
dakika kadar stirdiiriiliir.

Hazirlanan hamurun pargalara boliinmesiyle elde edilen 20-25 kadar beze / pazi /hamur topagi, iizerine un
serilmis tezgahin iizerinde tekrar ayri1 ayr1 yogrulduktan sonra iizeri tiilbentle ortiilerek dinlenmeye birakilir.
Yaklagik yarim saatlik bir siireyi iceren dinlenmeye, yore agzinda hamurun “kendine gelmesi, 6zlenmesi” denir.
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Yufkalarin acilmasi

Dinlenen yani hamuru 6zlenen bezeler tek tek alinir; altina ve iizerine un serpildikten sonra bir avug bugday
nigastast katilarak 6zel yapilmis ince oklava yardimiyla yufka yapimina gecilir. Baklavalik yufkalarin ¢ok ince
olmasina 6zen gosterilir. Elde edilen yufkalar “ipek gibi yumusak, tiilbent (tiilbent bezi) gibi ince” sozleriyle
betimlenir. Agilan yufkalar tezgéhin iizerine serilip bir siire bekletilerek nemin u¢masi saglanir.

Ceviz I¢inin Hazirlanmasi

Baklavanin i¢i, yore kirsalinda {iretilen ceviz iglerinden hazirlanir. Ceviz iginin dnceki yillara (yore agzinda
gecmis yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif, ciiriik gibi kokan, kokusmus) olmamasi gerekir. I¢ cevizin
1styla/pigsmeyle kararan goriintiisiinii onlemek igin cevizin i¢ kabugunun / zarinin agik renk olmasina dikkat edilir.

Tepsinin Hazirlanmasi ve Yufkalarin Tepsiye Serilmesi

Bir tavaya sadeyag konulur ve hafif ateste -yagin yanmamasina dikkat edilerek- iyice eritilir. Eritilen sadeyag
oda sicakliginda bekletilerek katilagsmasi saglandiktan sonra bir parga alinip tepsi(sini) yaglanir. Tepsinin en altina
kurutulmanis (nemi alinmamus) yufkalar serilir. Uzerine on adet kurutulmus (nemi alinmis) yufka sirasiyla tek tek
serilir. Tepsiye sigmayip sarkan yutkalarin u¢ boliimii dogal olarak biraz kalin oldugundan kesilir ve ayr1 bir yerde
biriktirilir.

Tepsiye on kat nemi alinmis yufka dosendikten sonra yani onuncu kattan sonra doviilmiis ceviz igi serpilir.
Serpme gelisigiizel olmaz; ceviz i¢i tepsinin her yanina esit olarak dagitilir ve yayilir.

Her on katta bir bu iglem uygulanarak, kirkinci kata Kadar ceviz i¢i serpme islemine devam edilir. Ellinci
katta ceviz i¢i serpilmez. Elli iigiincii kat serildikten sonra iizeri hafifce yaglanir. iki kat kurutulmanus hamur
serilerek elli besinci katta hamur déseme islemi bitirilir.

Dilimleme ve Baklava Dilimi

Baklava tepsisi dosendikten sonra bu konuda eli yatkin kisi tarafindan oldukg¢a keskin bir bigakla dilimleme
islemine gegilir. Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi dilimi klasik baklava yani “eskenar dortgen”
bigimindedir.

Yaglama

Eritilmis ve oldukga sicak olmasi gereken ama yanmamis sadeyag baklavanin iizerine gezdirilerek dokiiliir.
Yore agzinda bu islem, “yag dokiiliirken cozur cozur ya da coz diye” ses gelmeli soziiyle dillendirilmistir.

Serbet (Surup) Hazirlama:

iki kilogram seker, iki litre su ve bir fiske tuz tencereye konulup, soguk olarak bir iki dakika iyice
karistirildiktan sonra, orta ateste yine karistira karistira kaynatilir. Serbet kaynamaya bagladiktan sonra ates kisilir
ve kisik ateste otuz dakika kadar surubun hafifce koyulagmasi igin kaynatma islemi siirdiiriiliir. Surubun
sekerlenmemesi i¢in limon suyu eklenir ve kaynatma islemi birka¢ dakika daha siirdiiriiliir. Ilitilan baklava
tepsisindeki baklava dilimleri arasina sicak serbet gezdirilerek dokiiliir. Serbetini ¢ekmesi i¢in iki ya da {i¢ saat
beklendikten sonra sunuma hazir olur.

Ambalajlama

I¢i tathnin surubunu sizdirmayacak ortii ile kapli krome karton kutularda satisa sunulur. Kutunun dis1 mat
selefon olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden kii¢iik olmamak kosuluyla cografi isaret ibaresi,
marka yazisi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi tekniklerden uygun olanina yer verilecektir. Kutular 2
boyutta olabilecektir. (1 kg’lik kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 gr’lik kutunun boyutu 120x110x 35 mm) Kutu
lizerinde Urliniin tamimi, i¢indeki maddeler ve bunlarin besin degerleri, iiretim ve son kullanma tarihleri seri
numarasi, saklama kosullart ve barkod bulunacaktir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler

Uriiniin yapiminda kullanilan ceviz, un, sadeyag ve yumurta Devrek yoresinden saglanmalidir. Uretim
asamalarinin tamami Devrek’te gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Devrek Gokgebey Kiiltiir Ve Yardimlagsma Dernegi koordinatorliigiinde calisacak olan denetim merciinin
iiyeleri agsagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

e Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu Miidiirliigii
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e Devrek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

o Devrek Esnaf ve Sanatkérlar Odas1 Bagkanligi

e Smurlt Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Bagkanligt

Denetimi yapacak birim BEU Devrek Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Boliimii, Devrek Kaymakamlig1 [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Devrek Esnaf ve Sanatkarlar
Odas1 Bagkanlig: yetkililerinden olusacaktir.

Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadig: kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan
ceviz, un, sadeyag ve yumurtanin mengeinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir. Denetim
mercii ayrica tanitim ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢alismalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikayetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler
ve diizeltilmesi gereken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu Onerileri dikkate almayan iireticiler hatali ve yanlis tutumlarini siirdiiriirlerse 6nce liye
olduklar1 meslek kuruluslarina sonra tiiketici haklariyla ilgili birimlere bildirilecektir.

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

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Sivas Bicagi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1401

Tescil Tarihi 126.12.2018

Basvuru No : C2017/147

Basvuru Tarihi 1 26.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Bigag1

Uriin / Uriin Grubu : Bigak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 iiriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Istiklal Cad. Aslandogan Apt. alt1 No:12/A SIVAS

Vekil : Nasuhi Oztiirk

Cografi Sinir1 : Sivas

Kullanim Bi¢imi : Sivas Bigagi ibaresi; bigak iizerinde veya ambalajinda ve istenirse

isletmenin goriilebilecek bir alaninda kullanilir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Bicagi; ¢elik malzemenin isitilmasi, doviiliip inceltilerek sekil verilmesi, boyutlarina gére kesilmesi,
sapinin hazirlanmasi ve diger islemler ile ¢eligin dayanikliliginin artirilip iistiin keskin bigak ozelligi ve sapin
saglamlig1 ile 6ne ¢ikan tiriindiir.

) Sivas yoresi, yurdumuzda yiizyillardir el sanatlarinin yogun iiretildigi yorelerimiz arasinda bulunmaktadir.
Ogzellikle el sanatlarindan maden iglemeciliginde Sivas Bigagt, iiriin niteligi ve farkliligi ile in kazanmustir.

Akademik yayinlarda; Sivas yoresinde asirlardir demir islemeciligine bagli olarak basta bigakei, kilitei,
kiligg1, mismar, tentiircii ve tiifekgi gibi ¢esitli meslek dallarinin oldugu bilgisi bulunmaktadir.

II. Mahmut déneminin (1808-1839) Ser'iye Sicil kayitlarinda gecmigin gozde kiliglarmin Kiliggilar
Carsisi'nda yapildigi ancak zamanla kilicin yerini silahlar alinca, yore ustalarinin ¢aki-bigak yapmaya basladiklar
goriilmektedir.

1827 tarihinde Sivas'ta yaklagik 40 bigaker diikkanin oldugu zamanla bu saymim 1980'li yillarda yaklasik
20’ye kadar diistiigii yoniinde tespitler bulunmaktadir. Bigakgilik mesleginin yorede 6zellikle 1950-1960'1 yillarda
biiyiik bir gelisme gosterdigi bilinmektedir. Yoérede uzun siireli birikimle meslege doniisen bigakeilik, Sivas Bigagi
adi ile varligini devam ettirmektedir.

Uretim Metodu:

Sivas Bigaklar1 kullanim amaglarina gore tek agizli bigak, ¢ift agizli bigak, kiyma bigagi, ekmek bicagi, goban
bicagi, as1 bicagi, pancar bigagl, meyve bicagi, kili¢ ve kama bigag gibi gesitlerde tiretimi bulunmaktadir.

Sivas Bigaginin saplari, bigagin boyutuna gore hazirlanmaktadir. Bigak saplar1 kiicliik ve biiyiik bas
hayvanlarin boynuzlari, tahta ya da hazir haldeki fiber benzeri malzemelerden {iretilebilir.

Bicagin Sapinin Boynuzdan Yapilist

Bigagin boyuna uygun olarak hizar makinesinde boynuz kesilmeli ve birkag giin kurutmaya birakilmalidir.

Kok komiir ile yakilan ocakta atesin iistiinde, kiskag ile tutulan boynuz 1sitilip yumusamasi saglanmalidir.
Daha sonra mengene ve kiskagla boynuzun dogrultma islemi yapilmalidir. Boynuzdaki fazla olan kisimlar
yontularak diizeltilmelidir. Ardindan hazirlanan boynuz saplart mengenede sikistirilip 6-7 dakika bekletilir.
Dogrultulan saplar torpili olarak adlandirilan zimpara tekerinde torpiilenmeli ve yuvarlak hafif yassi sap sekli
verilmelidir. Bu kalin torpii isleminden sonra boynuz sap1 mengeneye sikistirilip namlunun girecegi bdliim, sap
yarma el testeresiyle agilmalidir. Ardindan sifir zimparada tekerin yiiziinde yuvarlayarak sapin yuvarlak, hafif yassi
ve sapin temiz olmasi saglanmalidir. El rendesiyle boynuz sapin yiizleri rendelenip, cebriye ile baslarini ¢evirip
parmaga takilan zimpara ile zimparalanmali ve sap parlatilmaya hazir hale getirilmelidir.
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Bicagin Namlusunun Celikten Doviilerek Yapilmasi ve Sapa Takilmast

Kok komiirii ile yakilan ocakta, ¢elik hafif 1sitilip tavlayarak celik makasi ile yarma islemi yapilmalidir.
Uretilmesi planlanan bigagin cesidine bagl olarak eni ve boyuna uygun gelik hazirlanmali ve ocakta 1sitilip 6rs
tizerinde doviilmelidir. Bunun igin kiskag ile tutulan ¢ekilik, ¢eligin kalinligina gore bir ya da iki kisi tarafindan
cekis ile vurularak dévme iglemi yapilmalidir. Bu islemde dikkat edilecek unsurlar; namluy1 eritmemek, namluy1
ortadan agzina dogru incelmesi ve doverken namluya namlu resmi verilmesidir.

Namlunun orta ve burnu doviildiikten sonra 6kgesi (sapa takilma boliimiil) de doviiliip hafif inceltilmeli ve
dovme isi tamamlanmalidir.

Dévme isi bittikten sonra tavlanma islemi uygulanmali ve sap takilacak yerden yani 6k¢eden eninin 1/3’1
oranindaki yerden delik delinmelidir. Tirnak ile tutularak agilmasini saglayan ¢elikten yapilmis tirnak zimbasiyla
¢ekigle vurarak tirnak agilmali ve damga vurulmalidir.

Okge kismina, deligin biraz ilerisinden kertme agilmali ve soguk ¢ekig yapilmalidir. Egri namlu dogrulmali
ve ¢arkta resim verilmelidir. Sapa kapanmasi i¢in gégsiine biraz oval sekilde alinmali ve ¢ark tekerinde veya zimpara
tekerinde orta ve burun kismi biraz inceltilmelidir. Namlular1 sertlestirmek igin su vermeye hazir olan ocakta
sitilmali, herhangi bir yemek yapiminda kullanilan sivi yagin igine birakilmalidir. Bu iglem su verme olarak
tanimlanmaktadir. Su verildikten sonra namlunin dkgesi tekerde parlatilmali ve sapa takilma islemi yapilmalidir. Bu
islemede iist etme olarak adlandirilir.

Saplarin boyuna ve enine gore namlular ayarlanmalidir. Bu islemden sonra sapin delikleri delinmelidir.
Pergin ve arka delik olarak iki delik delinmelidir. Arka delige galvanizli tel takilir, bu durum namlu agildig1 zaman
arkaya kagmamasini saglar. Ayrica tekerde ayarlari yapilmalidir. On delige de tel takilarak iyelenmeli ve sar1 pul
takilarak perc¢inlenmelidir.

Sapt cila tekeri (bezden yapilan cila ¢aputu) ile cila tutarak saplar parlatilmali ve ¢ark taginda kalem verip
yani keskinligi saglanip namlular ¢arklanmali ve parlatilmalidir. Egri olan namlular 6rsiin tizerinde dikkatli bir
sekilde vurarak namluyu kirmadan ve catlatmadan dogrultulmali ve ayna tekeri olarak adlandirilan bezden tekere
vurulmali daha sonra parlatma islemi i¢in yagl beze tekere vurulmalidir. Sapa namluyu kapatmalidir. Kapanmayan
namlularin sapin i¢ini yani yarilan boliimiin i¢ine i¢ ¢cekme testeresi ile tekrar ¢ekip kapanmasi saglanmalidir.
Ardindan son iglem olarak bicagin agzi, bilege tasinda bilenir, agiz kapatilip, cila ¢aputu ile parlatilip satisa hazir
hale getirilmelidir.

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

Sivas Bigag, yore ile gii¢lii baglari bulunan madencilik sanatinin bir triinidur. Uriiniin iiretimi dikkat, sabur,
yetenek ve insan emegi gerektirmektedir. Ustiin ustalik gerektiren Sivas Bigagi ustalik 6zelligi ile Sivas yoresine
baglidir.

Sivas Bigaklarinda ustalik ve el emegi esas oldugundan sadece Sivas yoresinde iiretilebilir.
Denetleme:

Sivas Bigaginin denetim siirecindeki tiim koordinasyon, Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
tarafindan yiirtitiilecektir.

Sivas Bigagimin denetim mercii; Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayitli bir bigak ustasi,
Cumhuriyet Universitesinden bir kisi, Sivas Il Bilim, Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigiinden bir kisi, Sivas Il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigiinden bir kisiden olugmaktadir.

Denetim kriterleri;

Bigagin ana malzemesi ham ¢eligin islenmesi ve saglamliginin kazandirilmasi denetlenecektir.
Bigak saplarinin montaj boliimleri denetlenecektir.

Bigagin kesinligi denetlenecektir.

Bigak saplarinda piiriizsiizliik denetlenecektir.

Bigaktaki metalin parlaklig1 kontrol edilecektir.

Namluda cark izi kalmamas1 6nemli olup kontrol edilecektir.

Bigaklar iizerinde SIVAS BICAGI kelimesinin yazili olmas1 kontrol edilecektir.

Cografi isaret ambleminin kullanimi kontrol edilecektir.

Nk~ wWNE

Uygunsuzlugun tespit edilmesi halinde ilgiliye gerekli bilgilendirme yapilarak diizeltmesi konusunda uyar1
yapilarak bir aylik siire taninacaktir.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. Sivas Katmeri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1402

Tescil Tarihi 126.12.2018

Basvuru No : C2017/055

Bagvuru Tarihi : 13.07.2017

Cografi isaretin Ad : Sivas Katmeri

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

Tescil Ettiren : Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Turgut Ozal Bulvar1 Merkez / SIVAS

Vekil : Ersun Aydin

Cografi Sinir1 : Sivas

Kullanim Bicimi : Cografi isaretin ads; isletmenin ment, servis kagitlar: vb. unsurlar

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas katmeri su, un, yag, yas maya, yumurta saris1 ve tuzdan olusan unlu mamuldiir. Iceriginde bulunan
iiriinlerin harmanlanmasiyla tuzlu bir lezzete sahiptir. Sekli dikdortgen bigiminde yassidir.

Sivas katmeri yorede 6zellikle sabah kahvaltilarinda ayrica giiniin her saati tiiketilebilen yerel bir {irtindiir.

Sivas katmeri yore adi ile bilinirlik kazanmis onemli yoresel degerler arasinda bulunmaktadir. Uriiniin
hazirlanmasindaki tiim siireclerle birlikte 6zellikle yogurma ve pisirme teknigindeki bilgi ve birikim nesiller boyu
aktarilan 6nemli ayirt edici 6zelligidir.

Sivas katmerleri yaklasik en fazla 25-30 cm uzunluk, en fazla 25 - 30 cm genislik ve en fazla 4 cm arasinda
kenar yiiksekligine sahiptir.

Uretim Metodu:

Hamur iceriginde yaklasik olarak %20-%25 gr kati margarin veya tereyagi, %40-%60 un, %30-%40 su, %1,5
(en ¢ok) yas maya, en fazla %5 tuz kullanilmaktadir.

Yukaridaki oranlara uygun olarak yag, un, su, tuz ve yas mayadan olusan karisim homojen bir sekilde
yogrulur ve hamur kivamini almasi igin 15-20 dakika hamur tezgdhina konularak bekletilmelidir.

Dinlendirilen hamur tekrar yogrulduktan sonra iist {iste adin1 da almis oldugu katmer bigiminde kat kat hale
getirilir. Hamur, yogunluguna gore yaklasik 10 -15 kez acilir. i1k iki veya iigiincii acilista hamurun ortasina pargalara
boliinerek dilimler halinde ya da kat1 yag kalip halinde birakilir. Dilimler halindeki ya da kalip halindeki yag
hamurun ortasina yerlestirildikten hemen sonra tizeri her iki taraftan hamurla katlanarak kapatilir. Kapatilan bu
hamur yine yag icerisinde dagilana kadar oklava ya da merdane yardimiyla agilir. Kat kat haldeki bu hamurlar her
defasinda acilarak i¢ ice mektup zarfi seklinde katlanarak konumlandirilir. Daha sonra en alttaki hamurla bohga
seklinde kapatilir. Kapatilan bu hamur da yine yogun bir baski ile iyice genisletilerek oklava ya da merdane yardimi
ile acilir. Katlanan hamur biiylik karelere boliinerek kesilir ve kareler halindeki hamurlar dinlenmesi i¢in biraz
bekletilir sonra bu biiyiik kare seklinde kesilen bu hamurlar tekrar agilarak son agma islemi yapilir ve hamur katmer
sekli olan dikdortgen bigimine getirilir. Sivas Katmerinin 6zelligi kullanilan malzemelerin karigim orani ile hamurun
yogurulma ile kivamini aldiktan sonra hamurun iizerine kati yag kalip ya da pargalarmi serpistirip hamurun
yanlardan katlanip acilmasi ve bu islemin sik stk yapilmasi ve yag ile hamurun o&zdeslesmesi ile
gergeklestirilmesidir.

Yogrulma ve kat kat serilme iglemi tamamlanan ve kabaran hamurun yiizeyine ucu nesterli bigak yardimu ile
parmaklik bi¢ciminde siral1 kesik ¢izgiler ¢izilmelidir. Nesterli bigak kullanilmasinin sebebi hamura zarar vermemek
ve ince bir ¢izgi ile bahsedilen parmaklik seklinin narin bir bigimde verilmesi amaglidir. Tiim bu islemler yapildiktan
sonra hamurun yiizeyine yumurta saris1 ya da istege bagli yumurta aki stiriilmelidir.

Harmanlanmig ve kat kat edilmis dikddrtgen katmer hamuru firin kiiregi {izerine diizgiin bir sekilde dizilerek
180- 200 °C sicakliktaki firinda 10-15 dakika pisirilmelidir. Uriiniin iizerinde olusan derin ¢izgilerden ici beyaz ve
dis yiizeyi hafif kizarmis kahverengine yaklagmis ise iirlin pigme siirecini tamamlamis olur. Firindan alinan Sivas
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katmeri direk gilines 15181 ve nemden uzak ortamda satisa sunulmalidir. Bu pisirme islemi yapilirken Sivas’ ta tas
firm bulundurulan firincilarda yapilir. Ciinkii tas firinda yapilan {irlin elektronik ya da benzeri firinlarda yapilan
katmere nazaran daha lezzetli ve tat olarak farklilik tagir. Bu sebeple iiriiniin tag firinda yapilmasina 6zen gosterilir.

Sivas Katmerinin giinliik olarak tiiketilmesi uygun goriilmektedir. Giinliik olarak tiikketilmemis olan katmerin
son tiiketim tarihi en fazla iiretim tarihinden itibaren 3 giin olmalidir.

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

Sivas yoresinin folklor {irlinii arasinda yer alan Sivas Katmeri yore kadinlarinin ve erkeklerin nesiller boyu
kiiltiir aktarimu ile giiniimiize tasidig1 ve yasattig1 dnemli bir iiriindiir. Uriine esas 6zelligini veren katmer fiziki yapisi
ve duyusal lezzeti yore ustalarinin deneyim ve sabir ile tiretilmesine baglidir.

Denetleme:

Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi, Sivas Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi, Sivas Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Yiyecek Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kigiden olusan ve
en az Ui¢ kisilik denetim merci tarafindan periyodik olarak ve sikayet halinde her zaman denetimler yapilacaktir.

Denetim kriterleri;

a. Uriiniin {iretimi icin gerekli olan un, kat1 yag, yumurta ve yas maya kullanim kontrol edilecektir.
b. Malzemelerin karisim oranlar1 kontrol edilecektir.

¢. Uriiniin boyutu ve iizerindeki parmaklik seklindeki yiizey siislemesi kontrol edilecektir.

d. Pisen iiriiniin tel-tel ayrilmasi kontrol edilecektir.

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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3. Urfa Kazan Kebabi / Sanhurfa Kazan Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 02.05.2013 tarihinden itibaren
korunmak {izere 26.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1403

Tescil Tarihi :126.12.2018

Basvuru No 1 C2013/062

Bagvuru Tarihi 1 02.05.2013

Cografi isaretin Ad : Urfa Kazan Kebabi1 / Sanliurfa Kazan Kebabi

Uriiniin Ad : Kebap

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odast

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

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, iiriin veya iiriiniin ambalaj1 {izerinde, buralarda

kullanilamadigi durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Asirlardan bu yana damak zevkinin en giizel drneklerini veren yore yemeklerinden olan Urfa Kazan Kebabu,
patlican ve domatesin, birbirinden koparilmadan kesilmesi, kesiklerin arasina har¢ konularak pisirilecek kaba
dizilmesiyle hazirlanan ve ydrede iiretilen sadeyagin kullanilmasiyla lezzeti artan bir iiriindiir. Uriinde kullanilan
kuzu eti yorede yetisen Ivesi 1rki kuzu etinden, sadeyag: ise Sanlurfa yoresinde yetisen kiiciikbas hayvanlarin
stitlerinden yapilan tereyagindan iiretilir.

Uretim Metodu:
Malzeme Miktar
Orta biiytikliikte, diiz ince patlican 6 adet
Orta yagli kuzu kiymast 500 gram
Domates 5 adet
Biiyiik boy kuru sogan 1 adet
Taze kirmizi biber 3 adet
Sanliurfa Biberi 1 yemek kasig1
Karabiber 1 cay kasigi
Sadeyag (Urfa yagi) 1 yemek kasig
Tuz ¥4 cay kagigi
Salca 1,5 yemek kasig1
Harcin yapilist:

Kiyma et, yarim yemek kasig1 salca, ince dogranmus kuru sogan ve taze kirmuzibiber (isot), rendelenen iki
adet domates, Sanliurfa Biberi (kuru isot), karabiber ve tuzla karigtirilir,

Hazirlanisi:

Patlicanlarin baslar kesilir ve birbirinden koparilmadan, alt1 birlesik kalacak sekilde yaklagik 1 santimetre
esit araliklarla verevine kesilir. 3 adet domates de ayn1 sekilde kesilir.

Hazirlanan kiymali harg dilimlenmis patlican ve domateslerin kesilen aralarina doldurularak pisirilecek kaba
dizilir. Salgal1 su tuz ve sadeyag ile birlikte yemegin iizerine ilave edilir. Kisik ateste tamamen suyunu ¢ekinceye
kadar pisirilir.

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

Urfa Kazan Kebab1 asirlardir Sanliurfa’da ve Sanlwrfa’dan da Tirkiye’nin bir¢ok yerinde iiretimi
siirmektedir. Uriin kullanilan malzemeler ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir {iriindiir.
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Denetleme:

Denetimler, Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Sanlwurfa Il Tarim ve Orman
Midiirligii’nden 1 personel, Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi’nden 1 personel, Sanlurfa Lokantaci, Kofteci ve
Tatlicilar Esnaf Odasi’ndan 1 personel, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 personelden olugan denetim mercii
tarafindan yiirttiiliir.

Denetim mercii Urfa Kazan Kebabinin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilmesini,
iretim agamalarini dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii yapar. Denetim mercii, yilda bir defa diizenli denetim
yapar. Ayrica cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet
veya siliphe iizerine ise her zaman denetim yapabilir/toplanabilir.

Ayrica denetim mercii, denetimin ger¢eklestirilmesi sirasinda gerektiginde kamu/6zel kuruluglardan
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Urfa Sogan Kebab1 / Sanhurfa Sogan Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 02.05.2013 tarihinden itibaren
korunmak {izere 27.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 404

Tescil Tarihi 127.12.2018

Basvuru No : C2013/058

Bagvuru Tarihi 1 02.05.2013

Cografi isaretin Ad1 : Urfa Sogan Kebabi / Sanlurfa Sogan Kebab1

Uriiniin Ad : Kebap

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odast

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

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, iiriin veya iiriiniin ambalaj1 {izerinde, buralarda

kullanilamadigi durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Sogan Kebabi, yiiz yillardir yapilagelen ve yore halkinin damak tadina hitap etmesiyle beraber iinii tiim
Tiirkiye’de yayilmus bir yemektir. Uriin sogan ve zirhta ¢ekilen etin sira ile sise dizilip ateste pisirilmesiyle yapulir.

Uretim Metodu:

Icerisi (2 sis icin):

180-210 gram zirh ile ¢ekilmis et

8 adet ceviz biyiikliigiinde kuru sogan

2-4 adet taze Sanliurfa Biberi (isot)

3grtuz

Soganin hazirlanirken kuru soganlarin iki basi kesilir, kabuguyla birlikte sise saplanir.

Et, zirhta ¢ekilerek hazirlanir ve zirhta ¢ekilirken sadece tuz eklenir. Daha sonra etten 30-35 gr alinarak, avug
i¢inde soganlarin genisliginde yuvarlanarak sekil verilir.

Sise dizilme:

Kebap sisi kare kesitli, 50 - 60 cm uzunlugunda dévme demirden yapilmis olup et saplanan ucu sivri, diger
ucu burgu seklindedir.

Kebap sislerine sogandan baslamak iizere bir sogan ve bir et olarak sise saplanir. Sirasinin bozulmamasina
dikkat edilir. Sogan sise saplanma esnasinda kirilip yarilmamasi igin ¢evrilerek(dondiirerek) saplanir.

Yuvarlanan etler, yarim sogandan sonra gelmek iizere sogana yapigacak sekilde ortasindan sige saplanir. Bu
sira devam eder ve en son soganin saplanmasiyla tamamlanir. Her siste 4 adet kuru sogan, 3 adet et koftesi
bulunmalidir.

Pisirilme:
Hazirlan sigler komiir atesinde iki-li¢ ¢evriliste yaklagik 20 dakikada pisirilir. Sicakken sislerden ¢ekilerek
¢ikarilir, sicak servis edilir.

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

Urfa Sogan Kebabinin iinii, yorede uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel miras1 olan bir {iriin olmasi,
kullanilan malzemelerin ustalik iceren yontemle birlestirilmesi ve geleneksel olarak sunulmasindan
kaynaklanmaktadir.
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Denetleme:

Denetimler, Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Sanlurfa i1 Tarim ve Orman
Midiirligii’nden 1 personel, Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi’nden 1 personel, Sanlurfa Lokantaci, Kofteci ve
Tatlicilar Esnaf Odasi’ndan 1 personel, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 personelden olusan denetim mercii
tarafindan ytirttiiliir.

Denetim mercii Urfa Sogan Kebabinin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilmesini,
iretim agamalarini dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii yapar. Denetim mercii, yilda bir defa diizenli denetim
yapar. Ayrica cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet
veya siliphe iizerine ise her zaman denetim yapabilir/toplanabilir.

Denetim mercii, denetimin ger¢eklestirilmesi sirasinda gerektiginde kamu/6zel kuruluslardan faydalanabilir
veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Sivas Katmeri

27 sayili ve 16.04.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/055 numarali Sivas Katmeri ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

- Uriin tanimina “yumurta saris1” eklenmistir.

- “tok tutma ozelligi yiiksek” ciimlesi ¢ikartilmigtir.

- Uriiniin &lgiileri “Sivas katmerleri yaklasik olarak en fazla 25-30 cm uzunluk, en fazla 25 - 30 cm
genislik ve en fazla 4 cm arasinda kenar yiiksekligine sahiptir.” seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

- Malzeme oranlart ve {iretim “Hamur igeriginde yaklasik olarak %20-%25 gr kati margarin veya
tereyagt, %40-%60 un, %30-%40 su, %1,5 (en ¢ok) yas maya, en fazla %5 tuz kullanilmaktadir.
Yukaridaki oranlara uygun olarak yag, un, su, tuz ve yas mayadan olusan karisim homojen bir sekilde
yogrulur ve hamur kivamini almasi i¢gin 15-20 dakika hamur tezgahina konularak bekletilmelidir.”
seklinde degistirilmistir.

- “180-200 °C sicakliktaki” ifade “180-200 °C sicakliktaki firinda” olarak degistirilmistir.

- Bolimiin son kismina “Sivas Katmerinin giinliik olarak tiiketilmesi uygun goriilmektedir. Giinliik
olarak tiiketilmemis olan katmerin son tiiketim tarihi en fazla iiretim tarihinden itibaren 3 giin
olmalidir.” ctimleleri eklenmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/055

Basvuru Tarihi 1 13.07.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Katmeri

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

Basvuru Yapan : Sivas Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Turgut Ozal Bulvar1 Merkez / SIVAS

Vekil : Ersun Aydin

Cografi Sinir1 : Sivas

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas katmeri su, un, yag, yas maya, yumurta sarisi ve tuzdan olusan unlu mamuldiir. Iceriginde bulunan
iirtinlerin harmanlanmastyla tuzlu bir lezzete sahiptir. Sekli dikdortgen bigiminde yassidir.

Sivas katmeri yorede 6zellikle sabah kahvaltilarinda ayrica giiniin her saati tiiketilebilen yerel bir tiriindiir.

Sivas katmeri yore adi ile bilinirlik kazanmis 6nemli yoresel degerler arasinda bulunmaktadir. Uriiniin
hazirlanmasindaki tiim siireclerle birlikte 6zellikle yogurma ve pisirme teknigindeki bilgi ve birikim nesiller boyu
aktarilan 6nemli ayirt edici 6zelligidir.

Sivas katmerleri yaklasik en fazla 25-30 cm uzunluk, en fazla 25 - 30 cm genislik ve en fazla 4 cm arasinda
kenar yiiksekligine sahiptir.
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Uretim Metodu:

Hamur igeriginde yaklasik olarak %20-%25 gr kati margarin veya tereyagi, %40-%60 un, %30-%40 su, %1,5
(en ¢ok) yas maya, en fazla %5 tuz kullanilmaktadir.

Yukaridaki oranlara uygun olarak yag, un, su, tuz ve yas mayadan olusan karisim homojen bir sekilde
yogrulur ve hamur kivamini almasi i¢in 15-20 dakika hamur tezgdhina konularak bekletilmelidir.

Dinlendirilen hamur tekrar yogrulduktan sonra {ist iiste adin1 da almig oldugu katmer bi¢iminde kat kat hale
getirilir. Hamur, yogunluguna gore yaklasik 10 -15 kez acilir. Tlk iki veya iigiincii ag1lista hamurun ortasina pargalara
boliinerek dilimler halinde ya da kati yag kalip halinde birakilir. Dilimler halindeki ya da kalip halindeki yag
hamurun ortasina yerlestirildikten hemen sonra {izeri her iki taraftan hamurla katlanarak kapatilir. Kapatilan bu
hamur yine yag igerisinde dagilana kadar oklava ya da merdane yardimiyla agilir. Kat kat haldeki bu hamurlar her
defasinda agilarak i¢ ice mektup zarfi seklinde katlanarak konumlandirilir. Daha sonra en alttaki hamurla bohga
seklinde kapatilir. Kapatilan bu hamur da yine yogun bir baski ile iyice genisletilerek oklava ya da merdane yardimi
ile acilir. Katlanan hamur biiylik karelere boliinerek kesilir ve kareler halindeki hamurlar dinlenmesi i¢in biraz
bekletilir sonra bu biiyiik kare seklinde kesilen bu hamurlar tekrar agilarak son agma islemi yapilir ve hamur katmer
sekli olan dikdortgen bigimine getirilir. Sivas Katmerinin 6zelligi kullanilan malzemelerin karisim orani ile hamurun
yogurulma ile kivamini aldiktan sonra hamurun {izerine kati yag kalip ya da pargalarmi serpistirip hamurun
yanlardan katlanip agilmast ve bu islemin sik stk yapilmasi ve yag ile hamurun o&zdeslesmesi ile
gergeklestirilmesidir.

Yogrulma ve kat kat serilme islemi tamamlanan ve kabaran hamurun yiizeyine ucu nesterli bigak yardimu ile
parmaklik bigiminde sirali kesik ¢izgiler ¢izilmelidir. Nesterli bigak kullanilmasinin sebebi hamura zarar vermemek
ve ince bir ¢izgi ile bahsedilen parmaklik seklinin narin bir bigimde verilmesi amaglidir. Tiim bu islemler yapildiktan
sonra hamurun ylizeyine yumurta sarist ya da istege bagli yumurta aki siirilmelidir.

Harmanlanmisg ve kat kat edilmis dikdortgen katmer hamuru firin kiiregi tizerine diizgiin bir sekilde dizilerek
180- 200 °C sicakliktaki firinda 10-15 dakika pisirilmelidir. Uriiniin {izerinde olusan derin ¢izgilerden ici beyaz ve
dis yiizeyi hafif kizarmis kahverengine yaklagmis ise {iriin pisme siirecini tamamlamis olur. Firindan alinan Sivas
katmeri direk gilines 15181 ve nemden uzak ortamda satisa sunulmalidir. Bu pisirme islemi yapilirken Sivas’ ta tas
firm bulundurulan firincilarda yapilir. Ciinkii tas firinda yapilan iiriin elektronik ya da benzeri firmlarda yapilan
katmere nazaran daha lezzetli ve tat olarak farklilik tasir. Bu sebeple iiriiniin tag firinda yapilmasina 6zen gosterilir.

Sivas Katmerinin giinliik olarak tiiketilmesi uygun goériilmektedir. Giinliik olarak tiiketilmemis olan katmerin
son tiiketim tarihi en fazla {iretim tarihinden itibaren 3 giin olmalidir.

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

Sivas yoresinin folklor iiriinii arasinda yer alan Sivas Katmeri yore kadinlarinin ve erkeklerin nesiller boyu
kiiltiir aktarimu ile giiniimiize tasidig1 ve yasatt1g1 5nemli bir iiriindiir. Uriine esas 6zelligini veren katmer fiziki yapist
ve duyusal lezzeti yore ustalarinin deneyim ve sabir ile {iretilmesine baglidir.

Denetleme:

Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi, Sivas Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi, Sivas il Tarim ve Orman
Midiirligii, Yiyecek Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusan ve
en az {i¢ kisilik denetim merci tarafindan periyodik olarak ve sikdyet halinde her zaman denetimler yapilacaktir.

Denetim kriterleri;

a. Urliniin {iretimi igin gerekli olan un, kat1 yag, yumurta ve yas maya kullanimi kontrol edilecektir.
b. Malzemelerin karisim oranlar1 kontrol edilecektir.

¢. Uriiniin boyutu ve iizerindeki parmaklik seklindeki yiizey siislemesi kontrol edilecektir.

d. Pisen iiriiniin tel-tel ayrilmasi kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiirtitiir.
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklar1 itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Erzincan Bakir imalat ve El islemeciligi Sanati

38 tescil sayili Erzincan Bakir imalat ve El Islemeciligi Sanat1 ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda
yapilmasi uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullamim Bicimi:
“Markalama”
ifadesi,

“Cografi isaretin ad1 olan Erzincan Bakir imalat ve El Islemeciligi Sanat1 ifadesi tek basina ya da marka ile
birlikte iiriiniin {izerinde kullanilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim Esaslari: En az yilda iki defa ve tiiketici sikdyetleri iizerine her zaman, 2 ila 4 kisi olmak iizere
asagida belirtilen kuruluslarin elemanlarinca olusturulacak komisyon tarafindan denetim yapilir. Sonucunda ilgili
rapor hazirlanir.

Denetim Bigimi: Islemeci ustalarin yetismesinin denetimi ve baskalarinin ayn iiriinii {iretimlerinin teknik
Ozelliklerine uygunlugunun kontrolleri, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinasyonunda Erzincan Ticaret ve
Sanayi Odasindan bir eleman, Erzincan Kiiltiir Miidiirliigiinden bir eleman, Erzincan Bakir Imalat ve El Islemeciligi
sanatkar1 iki eleman olmak tizere iki ila dort kisiden olusacak komisyon tarafindan gergeklestirilecektir.”

ifadesi,

“Denetim, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasindan bir
kisi, Erzincan Kiiltiir Miidiirligiinden bir kisi, Erzincan Esnaf ve Sanatkarlari Odalar1 Birliginden iki kisi olmak
iizere toplam dort kisiden olusacak denetim mercii tarafindan, tescil belgesinde belirtilen iirliniin ayirt edici 6zelligi
ile triintin tretim sekli ve teknigine uygunlugu i¢in yilda bir defa ve sikdyet halinde veya ihtiyag tizerine ise her
zaman denetim denetimleri yapilir. Her rutin denetleme oncesi denetim mercii toplant1 yapip denetlenecek olan
yerlere gore bir denetleme plani yapar.

Tescil ettiren koordinatdrliigiinde, denetim mercii kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya
bunlarda goérevli uzman gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya
hizmet satin alabilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Balikesir Kuzu Eti

314 tescil sayili Balikesir Kuzu Eti ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Balikesir ilinde yetistirilen Merinos X Kivircik melezi koyun tipi”
ifadesi,

“Balikesir ilinde yetistirilen Karacabey merinosu, kivircik irklar ile bu iki irkin kendi aralarindaki F1, 01,
G2 gibi degisik kan seviyelerindeki melezleri koyun tipi”

seklinde degistirilmistir.
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8. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayimm

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Pervari Bali

59 tescil sayili Pervari Bali ibareli cografi isarete iliskin olarak 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 43
iincli maddesi ikinci fikrasi kapsaminda kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Tescil Ettiren: Pervari Bal Ureticileri Birligi

e Adres: Aydin Mah. Cinar Cad. No:1 Pervari / SIIRT



