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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart 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 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 45. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. C2012/129  Edirne Mis Meyve Sabunu 8
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. C2017/056  Konuralp Pirinci 10
2. C2017/120  Cankir1 Sarimsakli Et 13
3. C2018/075  Alanya Giiliikli (Hiiliiklii) Corba 15
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast1  Numarasi

1. 405 Van Otlu Peyniri 20
2. 406 Eregli Beyaz Kiraz1 24
3. 408 Ankara Erke¢ Pastirmasi 27
4. 409 Mus Corti As1 (Yemegi) 30
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili 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
Numarast1  Numarasi

1. 99 Cubuk Tursusu 31
2. 126 Boyabat Cemberi 36
3. 151 Denizli Traverteni 37
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 degisiklik talebi 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
Hiikmiinde 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. Edirne Mis Meyve Sabunu

Basvuru No : C2012/129

Bagvuru Tarihi :17.09.2012

Cografi isaretin Ad1 : Edirne Mis Meyve Sabunu

Uriiniin Ad1 : Sabun

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : 1. Murat Mah. Talat Pasa Cad. No:80 EDIRNE

Cografi Simir : Edirne ili

Kullanim Bi¢imi : Edirne Mis Meyve Sabunu ibaresi {irlin iizerinde kolayca goriiniir bir
sekilde yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edirne Mis Meyve Sabunu; beyaz sabun, sar1 ve yesil seffaf sabun, esans, su, gida boyasi, siisleme
aksesuarlari kullanilarak iiretilen bir sabun olup tarihi, 1600°1{ yillara kadar uzanmaktadir. 17. yiizyilda Osmanli’da
misk, amber ve giil esans1 karigtirilarak hamur kivamina getirilen sabunun birebir meyve boyutlarinda
sekillendirilmesi ve gergek meyve renklerine uygun sekilde boyanmasiyla iiretilen meyve sabunlari, zamanla
Osmanli sarayina, yerli ve yabanci devlet erkdnina sunulan degerli hediyeler arasina girmis ve meyve sabunculugu
Edirne’de ¢ok 6nemli bir meslek haline gelmistir.

Esans katilarak iiretilen ve ferahlatici bir koku yayan bu meyve sabunlar1 halk arasinda “mis sabunu” olarak
anilmaya baglanmistir. Edirne Mis Meyve Sabunu tarih boyunca saraydan gelen siparislerin oncelikli olarak
karsilanmasi gerektiginden dolay1 “saray sabunu”, padisahin gerek hijyen gerekse hediye sunmaktaki titizliginden
dolay1 “padisah sabunu” olarak da kaynaklarda gegmektedir.

Devlet yonetimi ve halk tarafindan ragbet goren meyve sabunculugu, 6zellikle 19.yy baslarinda Edirne'de
popiiler mesleklerden biri haline gelmistir. Hatta Edirne’de mis meyve sabunu iiretiminin ¢ok fazla olmasina
sebebiyle bir mahalleye “Sabuni” adi verilmistir. Bu donemlerde zirveye ¢ikan iiretim kalitesi, Edirne’de iyice
yayginlasan meyve sabunculugunun st diizeyde kabul géren bir deger haline doniigmesini ve essiz bir el sanati
haline gelmesini de beraberinde getirmistir.

Uretim Metodu:

Uretimde kullanilacak sabunlar %2 nem orani ile rende makinelerinden gegirilip, 1 kg’a 150 gr sicak su ilave
edilerek hamur haline getirilir. Elde edilen hamura esans katilarak hos koku vermesi saglanir. Ardindan bir giin
beklemeye alinir, daha sonra hamur gergek meyveler biiyiikliigiinde pargalara ayrilir ve tek tek el ile islenerek ger¢ek
meyvelere benzetilir. Siisleme aksesuarlari olarak gergek meyvelerdeki gibi meyve ¢ekirdegi, yapragi, sapi, ¢eside
gore trlinlerinde tizerine ilave edilir. Havanin nem ve sicakligina bagl olarak 3 ile 5 giin arasinda dinlendirilip
kurutulmaya birakilan meyve seklindeki sabun, gida boyasi ile orijinal meyve renklerine uygun boyanarak tekrar
beklemeye alinir. Bu beklemenin ardindan sicak cila kazanlarina sokularak parlaklik kazandirilir. Bu islemden sonra
meyve sabunu 48 saatlik son bekleme asamasina geger. Uzerindeki cila da tamamen kuruduktan sonra kurutma
bantlarindan toplanip korumali kagitlara tek tek sarilarak paketlenir.

Meyve olarak kullanilan sekiller; kavun, karpuz dilimi, ayva, seftali, limon, muz, nar, kirmizi elma, yesil
elma, golden elma, erik, cilek, kayisi, sar1 iiziim, yesil {iziim, mor {iziim, portakal, yesil armut, sar1 armut, ananas,
yesil incir, siyah incir, kiraz ve kirik nardir. Su ile 1slatilmadigr siirece 10-15 sene hi¢ bozulmadan ilk giinkii
goriintiisiinii korumaya devam eder.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarihsel gegmisi 1600°1ii y1llara dayanan, bu tarihlerden itibaren yorenin ekonomisinde 6nemli bir yere sahip
olan, iiretiminde ustalik becerisi gereken ve tim bu nedenlerle yore ile iinlenen Edirne Mis Meyve Sabununun
tiretimindeki tiim asamalarin Edirne’de gergeklesmesi gerekir.

Denetleme:

Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonuyla olusan denetim merciinde; Trakya Universitesi Teknik
Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Edirne Halk Egitim Merkezi ve Aksam Sanat Okulu Miidiirliigii, Edirne’yi Tanitma
ve Turizm Derneginden en az birer iiye bulunur.

Denetim mercii, yilda bir defa diizenli olarak, ihtiyag veya sikdyet halinde ise her zaman denetim iglemlerini
ylriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetcilerin tireticiden habersiz olarak {iretim alanina gitmeleri esastir.

Denetim mercii Edirne Mis Meyve Sabunu denetimlerinde asagidaki hususlara dikkat edecektir:

Uriiniin parlatilmasi icin cilalama uygulamasi yapilmasi

Sabundan elde edilen hamura katilan su oraninin %15 olmas1

Kullanilan renklerin ger¢ek meyveler ile uyumlu olmasi,

Uriiniin kurutma siiresinin 3- 5 giin araliginda uygun kosullarda yapilmasi

Uretilen iiriinlerin dayanikli olmasi, sekillerin kolay bozulmamasi

Uriin {izerinde kalip izleri, bigak izleri vb. kalite diisiiriicii deformasyonlar olmamas1
Uriin ambalajlarinmn iiriiniin sekline uygun sekilde olmas1 ve yamltici ibareler icermemesi
Uriiniin hos koku igermesi i¢in hamur asamasinda esans katilmas1

NG~ WDNERE

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4.Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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. Konuralp Pirinci

Basvuru No : C2017/056

Bagvuru Tarihi : 03.07.2017

Cografi isaretin Ad1 : Konuralp Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Diizce Tarim ve Orman Il Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. No:11 81010 Merkez / DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili merkez ilgesine bagli Konuralp bolgesi; Taskoprii Koyii,
Kaymake1 Koyii, Kadioglu Koyii ile Cilimli ilgesine bagli Esenli ve
Dikmeli koyleri.

Kullamim Bi¢imi : Konuralp Pirinci 1, 5, 10 ve 25 kg’lik polietilen veya bez torbalar halinde

olacak sekilde ambalajlanarak tiiketiciye ulagtirtlir. Bu ambalajlarda
asagidaki logo yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Halk dilinde kasaba pirinci olarak anilan Konuralp Pirincinin tarihi 1800°1ii y1llara dayanmaktadir. “Osmanli
Saray Mutfaginin Pirinci” olarak adlandirilan Konuralp Pirinci, zamaninin vazgecilmez lezzet kaynaklarindan biri
olarak varligin1 bugiine kadar siirdiirmiistir.

Konrapa XVI. yiizyilda Osmanli idari yapisi icinde Anadolu Eyaleti veya Beylerbeyligine bagl bir sancak
(liva) merkezi olan Bolu’nun on alt1 nahiyesinden biridir. Heniiz tarihi kaynaklar itibariyla kesin ve agik bir sekilde
ispatlanamasa da, nahiyenin adinin burada tiirbesi bulunan ve yorenin fethini gerceklestiren Konur Alp’ten geldigi
aciktir.

Tahil grubu i¢inde yer alan piring, biiyiime devresi esnasinda mutlak olarak ¢ok suya ihtiya¢ duydugundan
ancak cografi bolgelerin vadi tabanlar1 iginde yetigebilmektedir. Sancak dahilinde bu sartlar1 tagiyan en miisait bolge
olan Konuralp nahiyesinde, piring ziraatinin yogunlastig1 goriilmektedir. Konrapa’nin o devirde Anadolu’nun geltik
iiretimi yapan biiylik merkezlerinden biri oldugu anlasilmaktadir. Sancaktaki ¢eltik ziraatinin 6nemi, Kanunnameye
hususi bir madde eklenmesini gerektirmistir.

Celtik tohumu olarak Osmancik-97 ¢esidinin kullanildig1 Diizce ilinde ¢eltik yetistirilen alanlar Karadeniz
iklimi etkisi altinda bulunmaktadir. Ilin yillik ortalama sicaklik degeri 13,3 °C, yillik ortalama yagis miktar1 826
kg/m? olup celtik yetistiriciligini desteklemektedir. Ildeki celtik alanlarinin sulanmasinda ihtiya¢ duyulan sulama
suyu, Yigilca ilgesinden kaynagini alan Hasanlar Baraji’nda toplanmakta ve sulama kanallar1 araciligiyla dagitim
yapilmaktadir. Bu suyun geltigin ihtiya¢ duydugu zamanlarda 25-30 °C civarinda olmas: ¢eltik kalitesine katkida
bulunmaktadir.
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Konuralp Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Yapilan Analizler — Analiz Sonucu -
Minimum Maksimum
Rutubet (%) 13,84 26,46
Toplam Kiil (%) 3,17 3,52
Protein (%) 5,8 6,5
Yag (%) 1,58 2,29
Nisasta mik. (%) 43,9 57,8
Ham Seliiloz (%) 8,09 9,01
Uretim Metodu:

1. Toprak Hazirlig1

Celtik tarlas1 sonbaharda pullukla derin bir siiriimle hazirlanmaya baglanir. Kig1 bu sekilde gegiren tarla
ilkbaharda derin olmak {izere ikilenir. Daha sonra sedde ve tirlerle ¢evrili tarlalarin yapimindan sonra diskaro ve
kazayagi ile hafif toprak islemesi yapilir. Traktorlere takilan tir pullugu yardimiyla tavalarin etrafinda genisligi 40-
70 cm, yiiksekligi de 30-50 cm seddeler olusturulur. Ardindan tavalar tesviye edilir.

2. Tohumlarin Ekime Hazirlanmasi:

Tohumluk olarak hastaliklardan ve yabanci otlardan temizlenmis tohum kullanilir. Tohumlar 2 giin 6nce su
icine konulup 6n ¢imlendirme yapilir. On ¢imlendirme isleminin diizenli olmasi, cimlenme ¢ikis hizinin ¢abuk ve
diizenli olmasim saglar. On ¢imlendirme isleminde tohumlar genellikle bir ¢uval icine konularak 1-2 giin suda
bekletilir. Daha sonra bir yere yigilir. Bu yi18in 3-4 saat arayla siizgecli kovalarda sulanir. Bu islem tohumlarda hafif
¢imlenme baslayincaya kadar devam eder.

3. Ekim Zamani:

Ekim zamanini yetistirilecek c¢esidin vejetasyon siiresi, hava ve sulama suyu sicakligi belirler. Celtik igin
¢imlenme ve fide devresinde en uygun sicaklik 18-35°C dir. Celtik ekimi yapilmasi i¢in su sicakliginin en az 12°C
olmasi gerekir. Celtiginin ekimi nisan ay1 sonunda veya en ge¢ mayis ayinin ortalarinda dekara 16-18 kg tohum
gelecek sekilde yapilir. Ekimden 6nce tavalar iyice bulandirilir ve tohum iistiinde ince mil ortiisii olugmasi saglanir.
Tohumlar toprak yilizeyine tutunduktan 3-4 giin sonra tavalardaki su bosaltilir. Tavalara 5-6 giin sonra ince bir su
verilir.

4. Sulama:

Ekimden hasat zamanina kadar tarla yiizeyi su ile kapli olmalidir. Su yiiksekligi bitkilerin gelismesine bagl
olarak yiikseltilir ve maksimum gelisme devresinde 15 cm civarinda tutulur. Yetistiricilikte minimum su sicakligi
12°C olmalidir. Ortalama sulama suyu sicakligt ise 25-30°C arasinda kalmalidir. Bolgede celtikte once siirekli
sulama yapilmaktadir. Sadece giibreleme, yabanci ot miicadelesi ve zorunlu hallerde sulama kesilir. Hasattan 15-21
giin dnce tavalarin suyu kesilir.

5. Giibreleme:

Celtik basta azot, fosfor, potasyum ve ¢inko olmak tizere 16 adet besin maddesine ihtiya¢ duyar. Verilecek
azot miktar1 18-20 kg/da arasinda olmalidir. Azotlu giibre iki defada esit miktarlarda yarisi ekimde veya kardeslenme
baslangicinda diger yarisi da ekimden yaklasik 55-60 giin sonra uygulanmalidir. Fosforlu giibrelemede, giibre ekim
oncesi dekara 20 kg triple siiper fosfat giibresi seklinde uygulanmalidir.

6. Yabanci Otla Miicadele:

Konuralp bdlgesinde goriilen baglica yabanci otlardan biri darican bitkisidir. Diger dnemli goriilen yabanci
otlar da baraj otu ve kindira (dip) otudur. Kimyasal miicadele yonteminde yabanci ot ilaclari kullanilabilir. En fazla
zararl meydana getiren darican otuna karsi ekimden 25-30 giin sonra, darican daha 3-4 yaprakliyken su kesilir ve
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tarlada hi¢ su kalmadig1 zaman ilaglama yapilir. ilag uygulanmasindan 48 saat sonra tekrar tarlaya su verilir. Otlarin
su altinda kalarak 6liimiinii kolaylastirmak icin bu su verme isleminde su seviyesi biraz yiliksek tutulmalidir.

7. Hasat:

Celtigin hasadr salkimlarin %80’inin saman rengini aldigi, alt kisimdaki danelerin sert mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet igerdigi donemde yapilmalidir. Konuralp bolgesinde hasat 15 Eyliil-
15 Ekim tarihleri arasinda bigerdoverle yapilmaktadir. Hasat edilmis ¢eltigin kurutulmasi gereklidir. Bigerdoverle
yapilan hasatta elde edilen iiriin % 24-25 oraninda ve oldukea yiiksek sayilabilecek bir neme sahiptir. Bu yiiksek
nem orani depolamada sikintt meydana getirebileceginden %14 oranina kadar diisiiriilmelidir. Bu islem giines
altinda kurutma ile saglanabilir. Giines altinda kurutmada ¢eltik sert beton veya benzeri zeminlere serilir. Bu sekilde
4-5 giin giines altinda tutulan {irliniin rutubeti istenen seviyeye diiser. Kurutmanin dengeli olmasi amaciyla sergen
kiirek veya tirmikla sik sik karistirilmalidir.

Denetleme:

Konuralp Pirincinin cografi isaret usuliine uygun iiretilip iiretilmedigine dair denetimler Diizce Tarim ve
Orman Il Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce Universite Ziraat Fakiiltesi, Diizce Ziraat Odasi ve S. S.
Uskiibii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden birer uzmanin katilimiyla olusacak bir komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir.

Denetim mercii tarafindan gerekli hallerde numuneler alinarak laboratuvar analizlerinin yapilmasi saglanir.
Cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurulur. Denetim mercii
Konuralp Pirinci adini kullanan ireticilerin ve saticilarin, iiriiniin teknigine uygun sekilde {iretimi/hazirlanmasi,
islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasi agamalarini yilda bir defa diizenli olarak ve ihtiyag
duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetleyecektir. Denetime iliskin raporlar Diizce Tarim ve Orman i1
Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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

Denetlemelerde asagidaki hususlar 6ncelikli olarak kontrol edilecektir.

1. Celtik, olgunlasma doneminde tam, uzun kil¢ikli ve saman renginde olmalidir.

2. Celtik hasadi salkimlarimin % 80’inin saman rengini aldig1, alt kisimdaki danelerin set mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet icerdigi donemde yapilmalidir.

3. Harmanlanmus iiriinler glines veya gélgede kurutulmalidir.

4. Elde edilen son iiriin Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebliginde belirtilen birinci sinif, orta taneli uzunlukta
piring kriterlerine uygun olacaktir.

5. Paketleme malzemesi olarak polietilen veya bez torbalar kullanilmalidir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Cankir1 Sarimsakh Et

Basvuru No : C2017/120

Basvuru Tarihi 1 14.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Sarimsakli Et

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Cankir1 Belediye Bagkanligi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvart No:19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankin

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Sarimsakli Et ibaresi asagida yer alan logo ve marka ile birlikte
kullanilacaktir.

CANKIRI
SARIMSAKL) ET

o &

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sarimsakli Et, Cankir1 yoresinde olduk¢a yaygin bir sulu et yemegidir. Evlerde 6zel giinlerde misafirlere
ikram edilmesi yaninda lokantalarda ¢ok yaygin olarak 6zellikle 6gle yemeklerinde tercih edilen bir yemektir. En
onemli ayirt edici 6zelligi yemegin igine konulan sarimsagin dis kabugunun alinarak sarimsaga en yakin noktadaki
ince zarm alinmayip yemege o sekilde konulmasidir. Bu sekilde sarimsagin erimemesi saglanir. Bir diger ayirt edici
ozellik ise yemege yarim kasik un katilmasidir. Bu da yemegin daha iyi 6zlesmesini saglar. Yemegin yapiminda
kullanilan etin sinirlerinin alinmis olmasi gerekir.

Uretim Metodu:

Malzemeler (6 kisi i¢in)

1 kg kusbasi dana eti (sinirleri alinmis)
1 kg arpacik sogan

250 gr sarimsak (kabuklu)

250 gr tereyagi

150 gr salga

1 yemek kasig1 tuz

Yarim yemek kasigi un

Yapihisi:

Bakir tencereye kusbasi olarak dogranmis olan etler konulup agir ateste sulandirilir. Etin kirli suyu dokiiliip
et slizgecten gegirilir. Ayn1 zamanda tencereye tereyagi konur ve kizdirilir. Stizgecten gegirilen et kizgin yagin igine
yavasca dokiiliir. Et sikirdamaya baslayincaya kadar tahta kasikla ¢evrilerek kavrulur. Halk dilinde bu ise “et yaga
bininceye kadar” denir. Kavrulmus et iizerine salga ilave edilir. Eti ¢evirip kavurma iglemi devam eder. Et salca ile
0zlesince iizerine un konur. Unu da et ile ¢evirdikten sonra etin iistli kapanacak sekilde kaynar su ilave edilir. Bu
asamada suyla birlikte tuz, sarimsak ve sogan da tencereye konur. Kullanilacak tuz Cankiri’da iiretilen kaya tuzu
olmalidir. Tencere harli ateste kaynamaya birakilir. Kaynama sirasinda birkag kez olusacak kopiik kevgir yardimiyla
almir. Bir tasim kaynadiktan sonra kisik ateste agir agir pismeye birakilir. 1,5 saat sonra pisen yemek servise hazirdir.

Kullanilan sarimsaklarin dis kabugu alinmali, ince kabugu alinmamalidir. Bu ince kabukla birlikte tencereye
atilmalidir.

Kavrulan ete soguk ya da 1lik su katilmamalidir. Mutlaka kaynar su kullanilmalidir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Cankir1 Sarimsakli Et Cankir1 sinirlari i¢inde iiretilmektedir.
Denetleme:

Denetim Cankir1 Belediyesi koordinatérliigiinde; Cankiri Belediyesi, Cankiri Tarim ve Orman i1 Miidiirliigii
ve Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Odasindan alaninda uzman/iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisi olmak iizere
toplam 3 kisiden olusturulan denetim komisyonu tarafindan yiiriitiilecektir. Denetim yilda en az bir kere ve ihtiyag
ya da sikayet halinde ise her zaman yapilacaktir. Denetimlerde {iretim metodunda belirtilen malzemelerin kullanilip
kullanilmadig ve tiretim metodunda belirtilen yontemlere uyulup uyulmadigi kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba

Basvuru No : C2018/075

Basvuru Tarihi 1 27.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Giiltikli (Hiltikli) Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Alanya Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Giillerpinar1 Mah. izzet Azakoglu Cd. No: 58 Alanya/ ANTALYA
Vekil : Rabia Cetin

Cografi Simir : Antalya ilinin Alanya ilgesi

Kullanim Bicimi : Alanya Giiliikli (Hiiliikli) Corba ibaresi isletmenin mendi, servis kagitlari

vb. unsurlari iizerinde ayrica igletmenin goriilebilecek bir alaninda ve/veya
marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diigiin, mevlit okutma, cenaze gibi insanlarin bir araya toplandig1 giinlerde veya ev halkinin 6nem verdigi
misafirlerine 6zel olarak hazirladigi Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba, Alanya’nin en 6nemli ¢orbalarindan biridir.
Gegmiste diigiin yemegi olarak servis edildigi icin Diigiin Corbas1 olarak da bilinmektedir. igeriginde et, kuru
bakliyat, baharat ve limon olan Alanya Giiliklii (Hiiliiklii) Corba giiniimiizde sadece 6zel giinlerde degil, giinlitk
yasamda da sikga tiiketilmektedir.

Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba; yerel agizda giiliik ya da hiilitk denen kiigiik kofteler, nohut, iskembe veya
tavuk eti, piring ile yapilan sal¢ali bir ¢orbadir.

Uretim Metodu:

Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba Yapiminda Kullanilan Malzemeler (Iskembeli):

e 1,5kg iskembe (kegi veya dana iskembesi)
e 1200 ml su (kemik suyu da kullanilabilir) (6 su bardagi)
e 180 gr piring (1 su bardagi)

e 120 gr nohut (1 su bardag)

e 60 gr domates salgasi (4 yemek kasig1)

e 440 gr domates (4 adet orta boy)

e 120 gr tereyagi (4 yemek kasigi)

e 12 gr zeytinyag1 (2 yemek kasig1)

e 10 gr kirmizi toz biber (1 yemek kasig)

e 5 grtuz (1 tath kasigr)

e 3 gr kuru nane (1 yemek kasig1)

e 200 gr. limon ( 2 adet orta boy)

Gulik (Hiiliikk) Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

e 200 gr kiyma (yagsiz kegi eti, ¢ift gekim )
e 5 gr karabiber (1 tatli kasig1)

e 5 grtuz (1 tath kasigi)

e 100 ml limon suyu ( tercihen)

Iskembenin Temizlenmesinde Kullanilan Malzemeler:

e 200 gr kuru sogan (2 adet orta boy)
e 200 gr limon (2 adet orta boy)
e 40 gr tuz (4 yemek kasigr)
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Iskembenin Haslanmasinda Kullanilan Malzemeler:

220 gr domates (2 adet orta boy)
200 gr kuru sogan (2 adet orta boy)
5 grtuz (1 tath kasigr)

Uretim Metodu ( iskembeli):

Corba i¢in kullanilacak piring, izerindeki nisastasi arinana kadar yikanir. Yikanan piringler yarim litre
tuzlu 1lik suda 1 saat bekletilir.

Corbada kullanilacak olan nohut, bir gece 6nceden yikanir ve bir litre suda gece boyunca bekletilir.
Yaklasik 8 saat suda bekleyen nohut, ¢corbanin yapilacag: giin kullanilmak iizere bir litre suda kisik
ateste haslanir.

Kasaptan ilk temizligi yapilmis olarak alinan iskembenin dis yiizeyindeki tirtikli yiizey soyularak
piiriizsiiz hale getirilir ve yaklasik olarak 10x20 cm’lik iri pargalar halinde kesilir. Iri parcalar halinde
kesilmis igkembe, biilylik parcalara ayrilmig 200 gr. kuru sogan, kabuklariyla dilimlenmis 200 gr limon
ve 40 gr tuz ile biiyiik bir kaba alinir ve 10-15 dk boyunca ovalanir. Bu islem, iskembeyi kokusundan
arindirmak icin yapilir. Ovalama igleminin ardindan iskembe parcalari limon, tuz ve soganlarin
icinden ¢ikartilarak yaklagik 10 dk bol su ile yikanir ve haglama islemine gecilir.

Yikanan iskembeler 4 litre suda, lizerinde kef (kopiik) olusana kadar orta ateste hagslanmaya baglanir
ve olusan kef kevgir yardimiyla ylizeyden toplanir. Kef alindiktan sonra kabuklar1 soyulmus biitiin
halinde 200 gr. kuru sogan, dip kismina + seklinde bigakla ¢eltik atilan 220 gr domates ve 5 gr tuz
eklenir ve kaynatma islemine devam edilir.

Iskembenin yumusamasi yani pismesi esas alinarak tiim haslama siiresi 30 ila 50 dk arasinda
degiskenlik gosterebilir.

Tamamen pisen iskembeler tencereden g¢ikarilir ve zar biiyiikliigiinde ince ince kiyilir.

Giiliikleri hazirlamak igin; 200 gr yagsiz kegi eti, iki kez kiyma makinasindan gektirilir. Uzerine 5 gr
karabiber ve 5 gr tuz eklenerek yaklasik 6-7 dk yogrulur. Karabiber ve tuz kiyma i¢cinde homojen
yayildiktan sonra, haglanmis nohut ebatlarinda kii¢iik toplar haline getirilir ve zemini diiz bir tencereye
alinir. Giiliikleri hazirlarken, kiyma karigiminin ele yapigsmamasi i¢in, bu asamada birkag giiliikte bir
kez olacak sekilde avug igine tercihen limon suyu siiriilebilir ve tiim giiliikler yapilana kadar toplamda
100 ml limon suyu kullanilir. Limon suyu kullanilmasinin sebebi, giiliiklerin ylizeyinin piiriizsiize
yakin bir hale gelmesi ve kizartma asamasinda giiliiklerin yuvarlak formunun korunmasi i¢indir.
Hagslanmis nohut biiyiikligiinde yuvarlanmis giiliikler zemini diiz bir tencereye alinir. Bu tencereye
120 gr tereyagi ve 12 gr zeytinyagi eklenir ve giiliikleri pargalamadan hafif¢e karistirtlarak yaklasik
10 — 15 dk orta ateste kizartilir. 440 gr domates rendelenir ve rendelenmis domates de kizartilan
giiliiklerin tlizerine ilave edilerek yaklasik 5-6 dk daha pisirme islemine devam edilir. Domates rendesi
ve giiliiklerin kavrulmasinin ardindan 60 gr domates salgasi ve 12 gr kirmizi toz biber de karigima
ilave edilir ve kavurma iglemi yaklasik 10 dk daha siirdiiriiliir.

Salga, kirmizi toz biber, domates rendesi ve giiliikklerin bulundugu karisima oda sicakligindaki 1200
ml su ve 5 gr. tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir. Bu asamada, 1200 ml su yerine varsa tercihen
tamamen kemik suyu veya 600 ml su 600 ml kemik suyu karigimi da kullanilabilir.

Corba kaynadiktan sonra ince ince kiyilmis haglanmis iskembeler ve haglanmis nohutlar da karigima
ilave edilir ve kaynama sicakligindaki ¢orba 10 dk kadar kaynatilir. Kaynamaya devam eden ¢orbaya
200 gr limonun suyu ve 1slatilmis piringler ilave edilir.

Piringler yumusadigi zaman ¢orba hazir demektir ki bu siire¢ yaklasik olarak 10-15 dk siirmektedir.
Hazirlanan ¢orba, ocaktan alinir ve {izerine 3 gr kuru nane ilave edilir. Corbanin kivami i¢in tercihen
1-2 bardak sicak su veya kemik suyu ilave edilebilir.

Kivami da kontrol edilen gorba servise hazir hale gelir.
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Gulukli (Hiuliiklii) Corba Yapiminda Kullanilan Malzemeler (Tavuklu):

500 gr derili tavuk eti

1200 ml tavuk suyu (6 su bardagi)

180 gr piring (1 su bardagi)

120 gr nohut (1 su bardag)

60 gr domates salcas1 (4 yemek kasig1)
440 gr domates (4 adet orta boy)

120 gr tereyagi (4 yemek kasig)

12 gr zeytinyagi (2 yemek kasi31)

10 gr kirmizi toz biber (1 yemek kasigi)
5 gr tuz (1 tatl kasigr)

3 gr kuru nane (1 yemek kagi31)

200 gr limon ( 2 adet orta boy)

Giilik (Hiliik) Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

200 gr kiyma (yagsiz kegi eti, ¢ift cekim )
5 gr karabiber (1 tatli kagig1)

5 gr tuz (1 tath kasigi)

100 ml limon suyu ( tercihen)

Tavugun Temizlenmesinde Kullamilan Malzemeler:

200 gr kuru sogan ( 2 adet orta boy)
200 gr limon ( 2 adet orta boy)
20 gr tuz (2 yemek kasig1)

Tavugun Haslanmasinda Kullanilan Malzemeler:

110 gr domates (1 adet orta boy)
100 gr kuru sogan (1 adet orta boy)
5 gr tuz (1 tath kagign)

Uretim Metodu (Tavuklu):

Corba i¢in kullanilacak piring, lizerindeki nisastasi arinana kadar yikanir. Yikanan piringler yarim litre
tuzlu 1lik suda 1 saat bekletilir.

Corbada kullanilacak olan nohut, bir gece 6nceden yikanir ve bir litre suda gece boyunca bekletilir.
Yaklasik 8 saat suda bekleyen nohut, ¢orbanin yapilacag: giin kullanilmak iizere bir litre suda kisik
ateste haslanir.

Derili 500 gr tavuk eti 6ncelikle temizleme islemine alinir. Temizleme asamasinda tavuk etlerinin
tizerine biiylik parcalara ayrilmis 100 gr. kuru sogan, kabuklariyla dilimlenmis 100 gr limon ve 20 gr
tuz ilave edilir ve biiyiik bir kaba alinir. Kapta tavuk etleri, sogan, limon ve tuz ile 10 - 15 dk boyunca
ovalanir. Bu islem, tavuk etindeki kokuyu arindirmak i¢in yapilmaktadir. Ovalama igleminin ardindan
tavuk etleri limon, tuz ve soganlarin i¢inden ¢ikartilarak yaklagik 10 dKk bol su ile yikanir ve haslama
islemine gegilir.

Yikanan tavuk etleri 3 litre suda orta ateste haglamaya alinir. Haglama esnasinda olusan kef (kopiik)
kevgir yardimiyla yiizeyden toplanir. Kef alindiktan sonra kabuklar1 soyulmus biitiin halinde 100 gr
kuru sogan, dip kismina + seklinde bigakla geltik atilan 110 gr domates ve 5 gr tuz eklenir ve kaynatma
islemi tavuk eti tamamen pisene kadar siirdiiriilir. Tavuk etinin yumusamasi yani tam olarak
pismesine bagli olarak tiim kaynatma islemi 20 ila 45 dk arast1 siirmektedir. Pisen tavuk etleri haglama
suyundan ¢ikarilir ve yaklasik 15-20 dk sogumaya birakilir.

Ilik haldeki tavuk etleri, kemiklerinden ayrilir ve yaklagik 2x1 cm. ebatlarinda parcalara ayrilir. Piif
nokta; tavuk etleri liflerine ayrilmayacak sekilde, bicakla dogranmalidir.

Corbada tavuk eti kullanilmas1 durumunda, ¢orbanin tarifinde yer alan 1200 ml’lik suyun tamami
tavugun haslandig1 sudan alinmalidir. Yani sadece tavuk suyu kullanilmalidir.
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e Giiliikleri hazirlamak icin; 200 gr yagsiz kegi eti, iki kez kiyma makinasindan cektirilir. Uzerine 5 gr
karabiber ve 5 gr tuz eklenerek yaklasik 6-7 dk yogrulur. Karabiber ve tuzun kiyma iginde homojen
yayildigina kanaat getirildiginde, haglanmig nohut ebatlarinda kiigiik toplar haline getirilir ve zemini
diiz bir tencereye alinir. Giiliikleri hazirlarken, kiyma karigiminin ele yapismamasi igin, bu agamada
birkac giililkte bir kez olacak sekilde avug icine tercihen limon suyu siiriilebilir ve tiim giiliikler
yapilana kadar toplamda 100 ml limon suyu kullanilir. Limon suyu kullanilmasinin sebebi, giiliiklerin
yiizeyinin piiriizsiize yakin bir hale gelmesi ve kizartma agamasinda giiliiklerin yuvarlak formunun
korunmasi i¢indir.

e Haslanmis nohut biiyiikliigiinde yuvarlannus giilitkler zemini diiz bir tencereye alinir. Bu tencereye
120 gr tereyag1 ve 12 gr zeytinyagi eklenir ve giiliikleri par¢alamadan hafifge karistirilarak yaklagik
10-15 dk orta ateste kizartilir. 440 gr domates rendelenir ve rendelenmis domates de kizartilan
giiliiklerin tizerine ilave edilerek yaklagik 5-6 dk daha pisirme igslemine devam edilir. Domates rendesi
ve giiliiklerin kavrulmasinin ardindan 60 gr domates salgasi ve 12 gr kirmizi toz biber de karigima
ilave edilir ve kavurma iglemi yaklagsik 10 dk daha siirdiiriiliir.

e Salca, kirmiz1 toz biber, domates rendesi ve giiliiklerin bulundugu karisima oda sicakligindaki 1200
ml tavuk suyu ve 5 gr tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir.

e Corba kaynadiktan sonra haglanmis nohutlar da karigima ilave edilir ve kaynama sicakligindaki ¢corba
10 dk kadar kaynatilir.

e Kaynamaya devam eden ¢orbaya 200 gr limonun suyu ve 1slatilmis piringler ilave edilir.

e Piringlerin ¢orbaya ilave edilmesinden sonra dogranmis tavuk etleri corbaya dahil edilir. Buradaki piif
nokta, piringler de ecklendikten sonra haslanmis tavuk etlerinin eklenmesidir. Bu siralama
bozuldugunda tavuk etleri liflerine ayrilacak sekilde corba icinde dagilmaktadir ki bu durum arzu
edilmemektedir. Alanya Hiliikli (Giiliikklii) Corbada tavuk etleri bigakla dograndigi seklindeki
biitiinliigii korumalidir.

e Piringler yumusadigi zaman corba hazir demektir ki bu siire¢ yaklagik olarak 10-15 dk siirer.
Hazirlanan ¢orba, ocaktan alinir ve iizerine 3 gr kuru nane ilave edilir. Corbanin kivami i¢in 1-2 bardak
sicak su veya tavuk suyu ilave edilebilir.

e Kivami da kontrol edilen ¢orba servise hazirdir.

Alanya Hulikli (Guliiklii) Corbanin her iki sekli de hazirlanirken asagidaki noktalara dikkat edilmelidir:
On hazirlik olarak piringlerin 1slatilmasinda tuz kullanilmasinin sebebi piringlerin diri kalmasini saglamaktir.

Corbanin pisirilmesi esnasinda limon suyunun eklenmesinin sebebi piringlerin lapalagmasini dnlemektedir.
Bu sebepten o6tiirii muhakkak 6nce limon suyu eklenmeli akabinde 1slatilmis piringler gorbaya eklenmelidir. Limon
suyu eklenmeden atilan piringler ¢orbada dagilacaktir bu da istenmeyen bir goriintii ve tiretim hatas1 olarak kabul
edilir. Corbadaki piringler tane tane kalmalidir.

Ayrica ¢orba yapiminda piringler eklendikten sonra piringlerin lapa olmamasi i¢in tencerenin kapagi
kesinlikle kapatilmamalidir.

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

Alanya Giiliikli ( Hiiliiklii ) Corba yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile
giiniimiize ulasan 6zel bir tiriindiir. Alanya Giiliikli (Hiilikli) Corba iinii ile yoreyle 6zdeslesmistir.

Denetleme:

Alanya Giliikli (Hilikli)) Corbasinin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Belediyesi koordinatorliigiinde;
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi ve Alanya Otelciler Pansiyoncular Lokantacilar Kafeteryacilar ve
Turistik Esya Saticilar1 Esnas1 Odasindan birer kisi olmak iizere 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii Alanya ilgesinde Alanya Giiliklii (Hiiliklii) Corbasinin iiretildigi ve servise sunuldugu
restoran, kafe ve otellerde cografi igaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekli farkindaligi olusturacaktir.

Denetim mercii “Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Cografi Sinir Igerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler” kisimlarinda belirtilen dzelliklere uygun olarak iiretim
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yapilip yapilmadigini ve nihai {iriiniin 6zelliklerini kontrol eder. Denetimler periyodik olarak yilda bir ya da gerekli
goriilen siklikta yapilir. Ayrica sikayet olmasi halinde her zaman yapilir. Denetime iligkin raporlar Alanya Belediyesi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak génderilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Van Otlu Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 31.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1405

Tescil Tarihi :31.12.2018

Basvuru No : C2017/070

Bagvuru Tarihi :27.07.2017

Cografi Isaretin Ad : Van Otlu Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Otlu peynir / Peynirler
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odas1
Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Cad. No:51 VAN
Cografi Siir1 : Van ve Hakkari illeri
Kullanim Bicimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

200 yil1 agkin siiredir Van ve Hakkari illerinde tiretilen Van Otlu Peyniri; basta koyun olmak {izere, inek veya
kegi siitiinden veya bunlarin karigimindan, yore ve gevre illerde yetisen Sirmo, Kekik, Siyabo ve Heliz vb.
adlandirilan yaklasik 20 adet otun eklenmesiyle yapilan, kullanilan siit ve otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga
dogru degisen renge sahip, orta sertlikte, tuzlu, koku ve aromasina sarimsak ve kekik aromasi hakim olan, tuzlama
yapildiktan sonra taze veya salamurada olgunlastirilarak tiiketilen bir peynirdir. Van Otlu Peyniri; telemesine
yaklasik %2 oraninda baharat 6zelligine sahip otlarin katilmasi ve ¢omlek veya plastik kaplara konularak toprak
altinda 3-7 ay kadar gomiilmek suretiyle olgunlagtirilmasiyla beyaz peynirden ayrilmaktadir. Van Otlu Peynirinde
kesit yiizeyindeki otlar homojen bir dagilim gdsterir. Uretimde kullanilan ot cesitliligi, tat ve kokuda kendini
gosterir.

Evliya Celebi Seyahatnamesinde Van ilinden bahsederken, otun katik yapildig1 bir peynirden bahsetmektedir.
Van ilinin bitki ortiisiiniin zenginligi, gecimi hayvanciliga dayanan bolge halkinin konar-gocer yasam siirmesi
yabani bitkileri yakindan tanimasini saglamis ve otlu peynir gelenegini olusturmustur. Van Otlu Peyniri yore insani
tarafindan giiniin her 6giinii tiiketilmektedir. Eskiden {iretimi sadece dagimik aile igletmelerinde gergeklestirilen Van
Otlu Peyniri giiniimiizde endiistriyel olarak ydredeki pek ¢ok isletmede tiretilmektedir.

Gerek koyun siitii tiretiminin Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda artmasi, gerekse kullanilan otlarin
yetismesinin bu aylara rastlamasi Van Otlu Peynirinin tiretiminin baharda yapilmasini zorunlu kilmaktadir. Ancak
otlarin salamura yapilarak saklanmasi, Van Otlu Peynirinin iiretiminin Temmuz, Agustos ve sonraki aylara
uzatilabilmesine imkan verir. Otlar degisik gidalarda kullanildiklar1 kadar, ekonomik ve ticari dneme de sahiptirler.
Peynir yapim mevsiminde iireticiler bu otlar1 daglardan ve degisik arazilerden toplayarak ihtiyag¢ fazlasin1 Van sehir
merkezine getirip satisa sunmaktadirlar.

Van Otlu Peynirinin yapiminda kullanim1 zorunlu olan 6 adet ot ile kullanimi istege bagli olan 13 adet otun
yerel adi, Latince ad1 ve bitkinin hangi kisminin kullanildigina iliskin bilgiler Tablo-1 ve Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Van Otlu Peynirinde Kullanimi1 Zorunlu Otlar

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adx Kullanilan Bo6liimii
Allium Schoenoprasum L. Sirmo/Sirik Yaprak ve Sap
Anhriscus nemorosa Mendo Yaprak ve Sap
Ferula Orientalis L. Heliz Yaprak ve Sap
Mentha Spicata Yabani nane Yaprak
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Thymus Migricus

Kekik

Yaprak

Ferula Sp.

Siyabo

Yaprak ve Sap

Tablo-2: Van Otlu Peynirinde Kullanilan Diger Otlar:
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Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adi Kullanilan Boliimii
Lepidium Sativum L. Tere Yaprak ve Sap
Ranunculus Polyanthemos L. Cilink Yaprak ve Sap
E;?%Zggﬂﬁaomgml)s (Gypsophila Arrostii/ Coven Yaprak
Anethum Graveolens L. Dere Otu Yaprak ve Sap
Dipsacus Laciniatus L. Tarak Otu Yaprak ve Sap
Menthae Pulegium L. Piijan Yarpuz Yaprak

F. Longipedunculata Hiltit Cigek

Thymus Vulgaris L. Catir Yaprak ve Sap
Ocimum Basilium Reyhan Yaprak

Radix Eremuri Ciris Yaprak ve Sap
Allium Fuscoviolaceum (Liliaceae) Ez(;;m / Yaprak ve Sap
o oz S Rt ot vapracve s
Rumex Acetosella L. Kuzu kulag1 | Yaprak ve Sap

Van Otlu Peynirindeki Ot Orani: Yiiksek orandaki ot kullanimlari peynirin goriintiisiini bozdugundan,

kullanilan otun peynirin agirligina orani %2’yi agmamalidir.

Tablo-3: Van Otlu Peynirinin Sertlik Derecesi

Sertlik Derecesi

Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Orani (PYKN) (%)

Tolerans

Yar sert 57 <PYKN< 64

+2

Tablo-4: Van Otlu Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik O;)tz;:]a Dﬁglir Dgg:er
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kiil (%) 6,85 5,07 7,45
Tuz (%) 5,73 4,60 6,90
kcal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

Van Otlu Peynirinin Duyusal Ozellikleri: Genellikle sirmo veya kekik tadi ve kokusu agirhiklidir. Kiigiik

Uretim Metodu:

gozeneklidir ancak kirildiginda camsi, diiz ve parlak yapida olabilmektedir. Rengi beyaz-saridir.

Van Otlu Peynirinde kullanilan hammaddeler ve {iretim asamalar1 Tirk Gida Kodeksinin ilgili

yonetmeliklerine uygun olacaktur.
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1. Otlarin Hazirlanmasi: Tablo-1 ve Tablo-2’deki otlar siit mamullerinden 6zellikle peynir, cacik (¢okelek)
ve lor peynirine katilmalari yaninda, sebze ve baharat olarak da kullanilmakta, bazi gorbalara
katilmaktadir. Baharin gelmesiyle yeseren otlar, araziden toplanmakta ve su ile yikanarak ¢amurlar
giderildikten sonra ince ince (0,5-1 cm. ye kadar) kiyilmaktadir. Kaynar suya atilan otlar hig
bekletilmeden disariya alinarak sogutulup sonra salamuraya yatirilir. Otlarin iginde bulundugu
salamuranin pH degeri 3,85 (£%8), asitlik degeri %1,06 (£%7) ve tuz orant %5,8 (£%12) olmalidir.

1.1 Sirmo otu kiyildiktan sonra direkt olarak salamura suyuna yatirilmaktadir. Kullanilan salamura %3-
8,8 arasinda tuz igerebilmektedir. Sirmo otu hem taze olarak hem de salamurada uzun siire
saklanarak peynir yapiminda kullanilabilmektedir.

1.2 Heliz otu daha sert ve odunsu, ayn1 zamanda boya veren bir bitkidir. Heliz otu suyla yikandiktan
sonra ince ince dogranarak kaynar suda hafif yumusayincaya kadar bekletilmekte ve oradan alinarak
salamura suyuna konulmaktadir.

1.3 Mendo otu Heliz'e gore daha yumusak olup, su orani yiiksektir.

1.4 Kekik otunda haglama islemi yapilmaz. Diger islemleri aynidir.

1.5 Yabani sarimsak olarak da bilinen Sirmo otu milimetrik par¢alar haline getirilerek tuzlu suda islah
edilir. Daha sonra peynir hazirlanirken peynir hamuruna karigtirtlarak hazirlama islemi tamamlanir.

2. Kullanilan siitiin 6zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda yorede koyun siitii kullanilmakla birlikte inek
stitii ve kegi siitli veya bunlarin karisimi da kullanilabilir. Kullanacak siitler Tiirk Gida Kodeksi ilgili
tebliglerine ve siit igin ¢ikarilmis olan siit standartlarina (inek siitii icin TS 1018, koyun siitii i¢in TS 1104
ve keci siiti i¢in TS 11046) uygun olmalidir. Van Otlu Peynirinde kullanilan siitler antibiyotik
icermemeli, siite asitlik gelisimini engelleyici veya nétiirleyici madde ilave edilmemeli, yag alma veya su
katma gibi siitte bulunan bilesenlere yonelik higbir islem yapilmamalidir. Siitler, sahip oldugu dogal
kimyasal bilesimi hi¢bir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim edilmeli, siitiin mikrobiyolojik ve
hijyenik kalitesi yiiksek olmalidir.

3. Mayanin hazirlanmasi: Van Otlu Peynirinde fabrikasyon usulii hazirlanmis piyasadan alinan satin alinan
stvi mayalar ya da geleneksel yolla sirdenden iiretilen maya kullanilabilir. Sirdenden hazirlanan mayalar
yerel iireticiler tarafindan geleneksel yontemle yapilmakta olup, koyun sirdeni iizerine karabiber, zencefil,
tarcin, karanfil, toz seker ve su karistirtlarak hazirlanir. Yorede ihtiya¢ duyulan maya mevsim boyu
yetecek sekilde hazirlanmaktadir. Hazirlanan mayadan 4 teneke siite yaklasik 100 ml katilmalidir.
Yaklagik 30° C’deki siite mayalama yapilir. Mayalanma 2 saat kadar siirer, daha sonra olusan pihti
sliziilerek bez torbalara aktarilir.

4. Cacik (¢okelek) hazirlanmasi: Cacik, Van Otlu Peynirinin kiiplere doldurulmasi esnasinda kullanilan, bu
i i¢in hususi olarak hazirlanan ham peynirdir. Cacik yapimi i¢in siit siiziiliir, kaynatilir, sonra yaklagik
30 °C’ye kadar sogutulur. Sogutulan siitiin igerisine yogurt mayasindan 20 L siite 10 gr olacak sekilde
ilave edilir. Mayalama 1-2 giin devam eder. Mayalama islemi sona erince yayiklanarak yagi alinir. Geriye
kalan yayik alt1, yani ayran alinip bir kazanda 5-10 dakika kaynatilir, ocaktan indirilir ve durulmasi
beklenir. Kabin iistiinde toplanan su alinir. Siizme isleminin tam olmasi i¢in kazan igerigi bir siizme
bezine aktarilir ve sonra ve sonra tizerine agirlik konur. Stizme isi iki giin siirer. Daha sonra olusan ¢okelek
¢ikarilarak tuzlanir, 6nceden hazirlanmis olan otlar buna ilave edilir. Tekrar torbaya konarak siiziilmeye
birakilir. Peynirler kiiplere bir kat peynir, bir kat cacik, iist iiste gelecek sekilde doldurulur. Cacikta
kullanilan ot miktart 0.84 ile 11.28 g ot/100 g cacik arasinda degigmekte, ortalama 6.02 g ot/100 g cacik
degerini almaktadir. Cacikta kuru madde % 22.07, yag % 2.69, protein % 14.51, tuz % 1.97 ve asitlik %
1.93 diizeyindedir. Cacikta kaliform bakterisinin bulunmamasi gerekir.

5. Kullanilan tuzun &zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan
gida sanayi tuzu, iri salamura tuzu, islenmis tuz veya sofra tuzu kullanilabilir. Ancak kullanilacak tuz
yabanci madde icermemeli ve asgari % 98-99 oraninda sodyum kloriir igermelidir. Salamura yapilirken
icme suyu kullamilir. Salamura tuz konsantrasyonu % 18-21 araliginda, salamura sicakligi 8-16 °C
araliginda, pH degeri ise 5.1-4.7 araliginda olmalidir. Salamuranin asitlendirilmesi gidalarda kullanilabilir
saflikta laktik asit ile saglanabilir. Van Otlu Peynirinin yumusamasint 6nlemek igin salamuraya CaCl, (%
0.15-0.55 oraninda) ilave edilebilir.

6. Van Otlu Peynirinin iiretimi: Van Otlu Peyniri tuzlama yontemi agisindan “salamurada” veya “kuru
tuzlamayla” olmak iizere iki farkli sekilde iiretilmektedir. Yorede kuru tuzlama ydntemi daha ¢ok tercih
edilmektedir.
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6.1. Kuru tuzlama yontemiyle iiretilecek peynirde ¢ig siit yaklasik 30°C sicakliktayken 80 L siite 100 ml
maya olacak sekilde mayalanir, 1-2 saat pihtilasmaya terk edilir, pihtilagsma islemi tamamlaninca
piht1 bez torbaya aktarilir, aktarma islemi yapilirken bir kat piht1 bir kat da yukarida belirtildigi
sekilde hazirlanan otlardan ilave edilir. Torba dolunca agzi biiziilerek tizerine agirlik konulur ve
stiziilmeye birakilir. Siiziilme 3-4 saatte tamamlandiktan sonra elde edilen teleme el biiyiikliigiinde,
farkli sekillerde ve yaklasik 2-3 cm kalinligindaki kiictik dilimler haline getirilir. Kuru tuzlamanin
yapilisinda, dilimler iizerine kalin mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-4 giin kadar
bekletilmektedir. Sonra dilimler bol su ile iyice yikanir. Bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde
toprak kiiplere veya plastik bidonlara sikica basilan ve aralarinda bosluk kalmamasi saglanan peynir
kaliplar1, agz1 kapatildiktan sonra topraga gomiiliir. Doldurma igleminden sonra kaplarin agzina
iizim yapragi konabilir ve ¢amurla sivanabilir. Baz iireticiler peynirlerin kiiplere doldurulmasi
esnasinda cacik kullanmamakta, bunun yerine peynir dilimlerinin dis yilizeylerine sarimsakli yogurt
siirmekte ve bu sekilde kaplara sikica doldurmakta, bazi {ireticiler ise s6z konusu basma igleminde
peynir kirmtilar1 ve lor kullanmaktadir. Kabin agz1 asagiya gelecek sekilde kilere ve genelde toprak
altina koyulur ve tizeri gevsek bir toprakla veya kumla ortiiliir. Peynir kabinin topraktaki bu
pozisyonunun amact peynirdeki nem kaybimi hizlandirmaktadir. En az 4 ay en ¢ok 7 ay
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilir.

6.2. “Salamura” tuzlamada yani taze tiiketilecek peynirlerde ise, ¢ig siitten iiretim ger¢eklesmez, siit
pastorizasyon normlarinda 1s1l isleme tabi tutulur. Uretimin takip eden siiregleri kuru tuzlama ile
ayni1 olup, salamura usulii tuzlamada 2-3 cm kalinligindaki kiigiik peynir dilimleri salamura suyunda
en az 30 giin en fazla 60 giin plastik kaplarda serin bir yerde bekletildikten sonra tiiketilir. Salamura
konsantrasyonu, taze yumurtanin tuzlu suya batirilmasiyla ayarlanir.

Denetleme:

Van Otlu Peyniri cografi Isaretinin usuliine uygun iiretilip {iretilmediginin denetimi; Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 koordinatérliigiinde, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi, Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
Van Biiyiiksehir Belediyesinden toplam 3 uzmandan olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Van
Otlu Peynirinin {iretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim evrelerine yonelik kontroller yilda en az 1 kez ve
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 tarafindan TURKPATENT e her yil gonderilir.

Denetimlerde asagidaki hususlara 6ncelikli olarak dikkat edilecektir:
1. Sogutma ve tagima faaliyetleri izlenecek, soguk zincirinin devamliligi ve uygunlugu denetlenecektir.

2. Koyun sirdeninden hazirlanan mayaya sap ilave edilmemesi gerekmekte olup, bu husus denetimlerde
kontrol edilecektir.

3. Salamura (taze peynir) iiretiminde kullanilan siite pastérizasyon normlarinda 1sil islem uygulandigi
denetlenecektir.

4. Tescilde izin verilen otlar haricinde ot kullanilmadig1 ve zorunlu otlarin Van Otlu Peynirinde yer aldig1
kontrol edilecektir.

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 yiirtitiir.
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2. Eregli Beyaz Kirazi

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 24.06.2014 tarihinden itibaren
korunmak {izere 03.01.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 406

Tescil Tarihi :03.01.2019

Basvuru No : C2014/045

Basvuru Tarihi 1 24.06.2014

Cografi isaretin Ad1 : Eregli Beyaz Kirazi

Uriin / Uriin Grubu : Kiraz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Konya Eregli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Namik Kemal Mah. Anit Cad. No: 54 Eregli 42310 KONYA
Cografi Simin : Konya ilinin Eregli ilgesi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beyaz kirazin Eregli ilgesinde iiretimi 1902 yilinda baglamis olup, ilgenin giineyinde yer alan Toroslarin
etegine kurulu olan Biiyiikkdede, Gaybi, Yildizli, Orhaniye, Belceagag, Yazlik, Sarica, Gok¢eyazi, Hacimemis ve
Merkez mabhallelerinin baslica ge¢im kaynagini olusturmaktadir. Her yil ilgede 11 bin ton beyaz kiraz iiretimi
gerceklesmektedir. Tamamina yakim basta Italya olmak iizere Avrupa iilkelerine ihrag edilen iiriin, marmelat
seklinde, pasta silislenmesinde ve kozmetik sanayinde kullanilmaktadir.

Starks Gold ¢esidi kullanilarak iiretilen Eregli Beyaz Kirazinin kdkeni Eregli bolgesi olup, gelisme dzellikleri
yart dik ve kuvvetli, bolge adaptasyonu, fizyolojik gelisimi ve ekonomik o6mrii {ist seviyede, peryodisite
gostermeyen, istikrarli ve diizenli bir verim siirecine sahiptir.

Meyvenin pomolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Sinifi : Bigarreau
Olgunluk Zamani : 20 Haziran-15 Temmuz arasinda, geg olgunlasan bir ¢esittir.
Meyve Sapi . 40-54 mm uzunlugunda ve orta-kalin olup, sap ¢ukuru sathi ve dardir.
Sekil : Yuvarlak
Irilik : Ekstra-iri,
Tane genisligi 2 17-22 mm
Renk : Kehribar sarisi
(Hunter renk skalasindaki degerleri a: 3,32 , b: 23,25, L: 53,16)
Meyve Eti . Acik sari, sert, orta kalitede, net agirligi ortalama 3 gr, meyve suyu
renksizdir.
Cekirdek : Ortalama 0,3 gr agirliginda, 7 mm capinda ve kiigiik olup meyve eti
cekirdege cok az baglhidir.
Dolleyiciler : Kendine kisir olup, délleyicileri 0900 Ziraat, Bigarreau Gaucher’dir.
Diger Ozellikleri : Cok verimli olup, orta mevsimde ¢iceklenir, mezokarp orant 7,5’tir.
Endistride ¢ok kullanilan bir ¢esit olup, ileri olgunlukta tasimaya
dayaniklig1 azdir.
Ozellik Ortalama | Maks. | Min.
Kg’daki Dane Sayist 116 125 105
Tane Iriligi (g) 8,54 9,5 8,0
Tane uzunlugu (mm) 23,55 26,0 21,0
Genislik (mm) 22,72 22,0 25,0
Et/Cekirdek Orani (%) 10,54 115 9,45
SCKM (Briks) 15 18 13,5
Seker/ toplam seker (%) 13,25 15,0 13,0
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Meyve eti sertligi (g) 45,62 50 44,0
TOpIam asitlik (susuz sitrik asit 0.44 0.40 0.50
iizerinden %) ! ! !
Potasyum (K) (mg/kg) 2.064
Cinko (Zn) (mg/kg) 1,6
Demir (Fe) (mg/kg) 1,3
Kalsiyum (Ca) (mg/kg) 109
Magnezyum (Mg)

101,8
(mg/kg)

Uretim Metodu:

iklim 6zellikleri: flgede kiraz bahgelerinin kurulu oldugu araziler Ivriz Cay1 ve Ivriz Barajmin bulundugu
vadide yayginlagmis olup, yamag ve hafif meyilli araziler {izerinde tesis edilmislerdir. Meyilli arazide kurulmus
olmalari, radyasyon donlarmin etkisini minimum diizeye indirmekte, ilkbahar ge¢ donlarinin tesirini azaltmaktadir.
Ivriz Cay1 ve Ivriz Barajinin etkisiyle ortaya ¢ikan mikro-klima etkisi, kirazin olgunlasma déneminde yasanan
sicaklarda meyvenin su kaybiin minimum diizeyde kalmasini saglayan nemli ortamin olusmasini saglamaktadir.
Meyvenin sicaklarda su kaybinin minimum diizeyde kalmasi ise ani olgunlagsma riskini ortadan kaldirarak,
asiditesinin normal, seker oraninin ise diisiik diizeyde kalmasim saglamaktadir. Iklimsel olumsuzluklarin yasanmasi
durumunda asidite ve seker oran1 olumsuz yonde etkilenmektedir. Meyve olgunlagma déneminde ilgenin ikliminin
yagigsiz olmasi, meyvedeki ¢atlama oraninin %3’iin altinda kalmasini saglamaktadir. ilgeye ait uzun yillar yagis
ortalamasi 280-300 mm arasinda degismektedir. Kirazin diizenli ve dengeli giinesleme ihtiyaci oldugundan, ilcede
bu 6zellik fazlastyla mevcut olup, kirazin giineslenme ihtiyaci tam anlamiyla karsilanmaktadir. Ozellikle dogu-bat:
yonlerinin agik olmasi, boélgedeki kiraz bahgelerinin 1g1k ve giineslenme ihtiyacinin dengeli bir sekilde
karsilanmasini saglamaktadir.

Toprak yapist: Eregli Beyaz Kirazinin yagam alanini olusturan topraklar organik madde agisindan zengin,
verimli topraklar olup, yaklasik esit oranda kil, kum ve silt iceren, su tutma kapasitesi, havalanmasi ve drenaj1 iyi
olan tinl1 topraklardir. Ivriz Baraji'min olusturdugu mikro-klima, Ivriz Cayi’ndan temin edilen kaynak suyu ile
sulama imkanimin varligi, yorede biiylikbas hayvan yetistiriciliginin yaygin olmasinin topragin hayvan giibresiyle
zenginlestirilmesine olanak vermesi mevcut bitki Ortlisiinin desteklemekte, bu faktorlerin birlesmesi toprak
porozitesine olumlu etki yapmaktadir. Kirazlar i¢in toprak pH istegi, kullanilan anaca gére degismekle birlikte
optimum deger 6-7,5 arasinda olup, Eregli Beyaz Kirazmin yetistigi topraklarin pH’1 bu aralikta yer almaktadir. Bu
durum, verim ve kalite iizerinde olumlu etki yapmaktadir. Eregli ilgesinde rakimin yiiksek, nisbi nemin diisiik,
sulamada kullanilan suyun ise aym zamanda i¢gme suyu olarak da tiiketilen kaynak suyu (Ivriz Kaynak Suyu) olmasi,
Eregli Beyaz Kirazinin ayirt edici 6zelliklerinden olan lezzet, sertlik ve aromasini olumlu yonde etkilemekte,
kendine has rengini kazanmasini saglamaktadir.

1. Kiraz Anaclari: Dikimi yapilacak alanin veya yorenin ekolojisi Eregli ilgesi genelinde degisiklik
gosterdiginden, Kuskirazi (Prunus avium), idris (Prunus mahaleb), Klon Anaglar Mazzard f 12/1, SL-64
(St. Lucie 64), Gisela-5, Ma x Ma 14, Tabel/Edabriz adli dayanikli anaglardan herhangi biri iizerine as1
yapilarak kullanilmalidir.

2. Fidan Temini ve Dikimi: Yetistiricilik yapilacak bolge ekolojisine uygun anag gesit kombinasyonu
belirlendikten sonra fidanlar giivenilir kigi ya da kuruluslardan alinmali ve sertifikali olmalarina 6zen
gosterilmelidir. Kiglarin 1lik gectigi donemde sonbahar, sert gectigi donemlerde ise ilkbahar dikimi tercih
edilmelidir. Dikim Oncesinde fidanlarda kok tuvaleti yapilmali, fidanlar a1 parselinden sokiildiikleri
derinlikte dikilmelidir. Dikimden sonra mutlaka can suyu verilmelidir.

3. Budama ve Terbiye Islemleri: Budama ve terbiye, erkencilik, verim ve kalite acisindan énemlidir. Kiraz
cesitleri genellikle dikine biiyiiyen bir ta¢ olusturdugundan, merkezi lider sistemi tercih edilmelidir. S6z
konusu sistemde; ilk dikimden sonra kamg¢1 halindeki fidanlarin topraktan 75/85 cm yiikseklikten tepeleri
kesilir. {lkbaharda gozler kabarmaya basladiktan sonra ugtaki 2 tomurcuk birakilarak bunlarin altindaki
5-6 tomurcuk koparilir. Bu uygulama ile olusacak siirgiinlerin liderle rekabeti azaltilmig olur. Gozler
stiriip siirgiinler 7-10 cm uzunluga geldikten sonra topraktan 45-50 cm yukarida degisik yonlere bakan 4-
5 dal secilerek govde ile 80-90 derece a¢1 yapacak sekilde dal agilar1 genisletilir. Bu sayede dal iizerinde
erken meyve olusumu tesvik edilmis olur. Ugta birakilan iki tomurcuktan zayif gelisen siirgiin birakilarak,
digeri ¢ikartilir. Bu sekilde ilk kat olusturulur. Sonraki yillarda aymi islem tekrarlanarak toplam 4-5 kat
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ve 17-21 yan dal olusana kadar bu isleme devam edilir. Kigin sert gectigi donemlerde budama zamaninin
geciktirilmesi uygundur. Budama sirasinda kullanilan alet ve ekipman, bir agactan digerine gecerken
mutlaka dezenfekte edilmelidir.

4, Toprak Isleme, Sulama ve Giibreleme: Toprak isleme ¢ok derin yapilmamalidir. Topragin
havalandirilmasi, yabanci ot kontrolii, yagislardan ve sulama suyundan faydalanmak igin ilkbahar ve
sonbahar aylarinda yapilmalidir. Dogru bir sulama bahgedeki agaclarin sagligi ve verimi agisindan ¢ok
onemli olup, asir1 sulama kok gelisiminin yavaslamasina, alkali topraklarda Fe klorozuna ve 6zellikle kok
bolgesinde azot, kiikiirt ve borun yikanmasina neden olur. Ayrica asirt sulama asirt vegetatif gelisime
neden olmakta, gerektiginden az yapilan sulama ise bitkinin kuraklik stresine girmesine, dolayisiyla da
fotosentezinin azalmasina neden olur. Modern sulama sistemlerinden olan damla sulama sistemi Eregli
Beyaz Kirazi icin ideal sistemdir. Mini spring ve salma sulamanin yapildig1 bahgelerde ise agaclarin kok
bogazi ve ¢evresine su temas etmemelidir. Kurak giden yillarda ¢igeklenme doneminde topragin yeterince
nemli tutulmasi gereklidir. Hasattan hemen 6nce verilen su meyve iriligini etkilese de meyve eti sertligi
ve tat iizerinde olumsuz etki yaptigindan ve aga¢ sagligini olumsuz etkilediginden tercih edilmemelidir.
Hasat sonras1 sulama ise, yeni olusan ¢icek gozlerinin gelisimi i¢in faydali olacagindan, yapilmalidir.
Giibre uygulamalarinda topragin tahlil sonuglar1 gézetilmeli, iki yilda bir dekara 2-3 ton yanmig ahir
giibresi uygulanmali, fosforlu ve potasyumlu giibreler sonbaharda uygulanmali, azotlu giibrelerin birinci
uygulamasi ilkbaharda, ikinci uygulamasi ¢igek dokiimii sonrasi, son uygulamasi ise hasatta yapilmalidir.
Yaprak giibreleri bitki besin elementi noksanliklarina gore en az 2-3 defa kullanilmalidir.

5. Hasat: Kirazin hasadi oldukga zor ve zaman alici olup, hasat olgunluguna erismis, yani ¢eside 6zgii renk,
irilik ve aromaya sahip meyveler giiniin erken saatlerinde saplari ile toplanmali ve hasat sirasinda bir
sonraki yilin meyve gozlerine zarar verilmemelidir. Erken hasat edildiklerinde meyvelerin geside dzgii
tat, aroma ve irilige ulagsmadig1; ge¢ hasat edildiklerinde ise yumusadiklari, saplarinin kurudugu ve yola
dayanimlarimin azaldigi goriliir. Hasat edilen meyveler golge ve serin yerde muhafaza edilmelidir.
Toplanan meyveler, 3-5 kg’lik sepet veya kovalara koyularak tasinmalidir.

6. Hastaliklarla Miicadele: Hastalik ve zararlilarin etkili bir sekilde kontrolii yiiksek verim ve kalite
agisindan gerekli olup, bakteri, kanser, kiraz sinegi, kok bogazi ¢iirikliigi, haziran bécegi, kiraz silugi
ve yaprak delen ile ilgili gerekli miicadele, Ilge Tarim Miidiirliigiiniin kontroliinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Tescil belgesinde agiklanan 6zelliklere uygun olarak Eregli Beyaz Kirazi tiretimi yapilip yapilmadigina dair
kontroller Konya Eregli Belediye Baskanligi koordinatorliigiinde; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Konya
Eregli Ilge Miidiirliigii temsilcisi (Bahge Bitkileri uzmanligina sahip Ziraat Miihendisleri ile ihracatta gorevli
Inspektdrler), Konya Eregli Ticaret ve Sanayi Odasi, Eregli Belediye Baskanligi, Eregli ilge Saglik Miidiirliigii
tarafindan olusturulan konusunda uzman en az bes kisilik komisyon tarafindan, {iretim, pazarlama ve satig dahil
olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik yilda en az 3 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilir. Bu denetimlerin en az ikisi Eregli Beyaz Kirazinin hasadinin yapildigi Haziran ve Temmuz aylarinda
gerceklestirilir. Uciincii denetim ise meyveye ben diistiikten sonra hasat olgunluguna gelmeden hemen onceki
dénemde yapilir.

Denetimlerde; kasalama sekli, tarimsal hastaliga yakalanip yakalanmadigi, hijyen, hasat ile en son
ilaglamanin ne zaman yapildigi, kg’daki dane sayisi, en-boy orani vb. denetlenecektir.

Denetimde gerekli goriilen Laboratuar analizleri, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Tarimsal
Aragtirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigli Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii’nde,
iiniversite laboratuarlarinda veya ticaret odalaria/borsalarina bagli akredite laboratuarlarda yapilacaktir.

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 siiregleri yiirtitiir.
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3. Ankara Erkec Pastirmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.03.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.01.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1408

Tescil Tarihi : 08.01.2019

Basvuru No : C2017/018

Basvuru Tarihi :17.03.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Ankara Erke¢ Pastirmasi

Uriin / Uriin Grubu : Pastirma / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mense Adi

Tescil Ettiren : Ankara Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : S6giitozi Mahallesi 2180. Cadde No. 5/A Cankaya Ankara
Cografi Sinin : Ankara ili siirlart

Kullanim Bi¢imi : Gosterilen Cografi Isaret logosu soguk damga olarak pastirma blogunun

ve polivinil ambalajin {izerine basilabilecegi gibi, ambalajin {izerinde de
renkli baski olarak kullanilabilir.

Ankara Erke¢ Pastirmasinin yemeklerde kullanilmasi halinde logo meniide
yemek adinin yaninda yer alabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ankara Erkec Pastirmast, 25 kg ve tizerinde, fiziksel gelisimini tamamlamis, bir yasindan sonra kastre edilmis
4 yas lizeri, erkek Ankara Kegisinin karkas sekilde sokiilmiis etlerinin déviilmiis sarimsak (Allium sativum) ve
ogitilmiis ¢emen otu tohumu (Trigonella foenum-graecum) karigimi ile kaplanip, uygun sartlarda gilineste
kurutulmasi ile elde edilen et liriiniidiir.

Ankara Kegisi, (Capra hircus angorensis) Bovidae familyasimin (boynuzlugiller) Capra cinsinden
evcillestirilmig kiigiikkbas hayvanlar grubundan bir canlidir. Agirhigr 25-35 kg arasinda degisen Ankara kegisi, 150
giinliik bir gebelikten sonra tek yavru dogurur. Tiftigi nedeniyle ticari dnemi bilyiik olup, genellikle yilda bir kez
kirkilmaktadir.  Ankara ilinde, 2016 yili verilerine gore, toplam 21 ilgede Ankara kegisi yetistiriciligi
gerceklestirilmektedir. Ankara kegisi sayisinin en yogun oldugu ilgeler ise sirastyla Giidiil, Beypazari, Nallihan,
Elmadag, Polatli, Haymana, Kahraman Kazan, Ayas, Cubuk, Kizilcahamam, Sincan ve Bala’dir. Ankara’da yetisen
tiftik kegisi etinden 21 ilgede Ankara Erkeg Pastirmasi iiretilmektedir.

Ankara Erkec Pastirmasinin tarihi uzun yillara dayanmaktadir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde Ankara’daki
keci pastirmasindan bahsetmektedir. Ankara kegisine bu lezzet ve aromayi da 1k 6zelligi ile birlikte cografyadaki
bitki ortiisii vermektedir. Ankara ve bdlgesindeki flora 231 gesit tiir bitki bulundurmakta olup bu ¢esitliligin yer
aldi1g1 meralarda beslenen Ankara Keg¢isi 'ne kendine 6zgii tat ve rayihasini kazanmaktadir. Zira bolge her ne kadar
cografi, acidan bozkir iklimi tasisa da Ankara Kegisinin yasam kosullar1 ve adaptasyonundan dolayi kirsal iklimlere
uyumu ve bu bolgedeki floray: yeterince iyi bir sekilde degerlendirmesi etine de bu 6zelligi kazandirmaktadir.
Ankara’nin bitkisel florasi ile beslenen Ankara Keg¢isinin eti, Ankara Erke¢ Pastirmasina kendine has tat ve
dokusunu vermektedir.

Ankara Erke¢ Pastirmasi, yiizyillardir Ankara ilinde esas olarak Ayas ilgesiyle birlikte diger il¢elerinde de
iretilmektedir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin dort onemli ayirt edici 6zelligi bulunmaktadir. Bu dzellikler su
sekildedir:
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1. Ankara Erkeg¢ Pastirmasi i¢in kullanilan etler yalnizca Ankara Kegisi irkindan elde edilmektedir.

2. Pastirmasi yapilacak olan etler kastre edilmis, yani tiremeleri durdurulmus ve bu nedenle de damizlikta
kullanilmayan kecilerden elde edilmektedir. Kastrasyon uygulamasiyla testisler tarafindan testosteron
hormonu tiretimi durduruldugundan buna bagl olarak teke kokusunun ete ve dolaysiyla pastirmaya
gecmesi engellenmektedir.

3. Ankara ilinde Ankara kegisi, yogun olarak yetistirildigi tiim ilgelerde y1l boyu esas olarak mera ve makilik
alanlara bagli olarak beslenmektedirler. Dolaysiyla bu bolgelere 6zgii bitki floras1 Ankara kegisinin etine
ve dosyasiyla bu etten elde edilen pastirmaya kendine has tat ve kokusunu vermektedir.

4. Ankara Erkeg¢ Pastirmasinin en 6nemli bilesimlerinden birisi olan ¢cemen, tercihen Ayas ve civar ilgelerde
(Sinanli koyii) yetismekte olan gemen otu tohumundan elde edilmektedir. Bu blgeden elde edilen ¢cemen
Erke¢ Pastirmasina kendine 6zgii rayihasini kazandirmaktadir.

Uretim Metodu:

Eyliil ve Ekim aylarinda, 25 kg ve iizerinde, yeterli fiziksel olgunluga erigsmis Ankara Kegileri kesilir. Karkas
haline getirilir ve 0-2 °C’de 12 saat bekletilir ve dinlendirilir. Karkas pastirma i¢in kemiksizlestirilir. Karkas agirligi
30 kg olan bir hayvandan yaklasik 7-7,5 kg kemik ¢ikmakta olup kalan etin pastirmaya uygun olmayan kisimlari
ayrilir. Ankara Erke¢ Pastirmasi i¢in hayvanin genelde antrikot, kontrfile ve bonfile (boyun, sirt, but, dos) kisimlart
bu amag¢ i¢in kullanilir. Ankara Erke¢ Pastirmasi i¢in tercih edilen en uygun yapi hayvanlarin orta yaglh (yoresel
olarak alagakir veya alakral) olmasidir. Kegideki yaglanma koyundaki sekilde olmamaktadir. Bu 6zellikte olan
etlerde yag kas lifleri arasina yayilmistir. Bu yap1 pastirmaya yumusaklik ve lezzet katar. Optimum lezzet ve kivam
icin pastirmadaki yaglilik oran1 %30 - %35 olmalidir. Pastirmalik bdliimler iri tuzu igine yatirilarak 10-15 giin
boyunca mevsimin serin oldugu eyliil ve ekim aylarinda serin bir yerde veya buzdolabi sicakliginda (4 °C de) iiriine
0zgii seklin ve yapinin kazanilmasi i¢in (halk dilinde pisirilme tabir edilen diizeyde) dinlendirilir.

Bekletme sonrasi pargalar tercihen direkt giines 1s181indan uzakta, gélgede 1-2 giin siiresince asili birakilarak,
etlerin kendini toparlamasi olarak tabir edilen tavlanmasi i¢in kurutulur. Bu esnada pargalar iiriine 6zgii seklin ve
yapinin kazanilmasi igin birkag kez kas lifleri par¢alanmayacak sekilde tahta tokmakla hafif olarak doviiliir. Parcalar
rutubetin yaklasik % 45’ini kaybedinceye kadar kurutulur. Sonra pargalar “Tekrar Islatma” denilen islem igin tekrar
suya yatirilir. Bu islemle hem et yumusatilir, hem de tuzun uzaklastirilmasi saglanir. Islatma islemi 3-4 giin siiresince
yapilirken, bu islem siiresince her giin su degistirilir. En son su degisiminden sonra etlerin ¢emenlenme oncesi
“Serbetleme” asamasina gegilir. Bu asamada pargalar ¢emen otu (Kiyman) toz act biber, sarimsaktan olusan,
viskozitesi yiiksek karisimdaki ¢emene yatirilir, yaklasik 24 saat bekletilir. Pastirmalik pargalar bu islemden sonrada
¢ikarildiktan sonra kiyman denilen gemenin elle siiriilmesi islemi yapilir. Bu amagla, toplam 10 kg ¢emen igin 5 kg
¢emen otu, damak tadina gore karistirilmig 200-250 kg toz act ve tatli biber, 1,5-2 kg sarimsak ve alabildigince su
ilavesi yapilir. Burada dnemli olan ¢emenin kivaminin siiriilebilir sekilde olmasidir. Daha sonra ¢emen yaklasik 0,5-
1 mm kalinhiginda el ile Pastirmalik parcalara sivama tabiri ile siiriiliir ve tekrar kurutmaya alinir. Pastirmalik
parcalarin {lizerindeki gemenler ele yapigmayacak kadar kurudugunda Ankara Erke¢ Pastirmast hazirlanmig olur.
Kurutma isleminin sonunda pargalar agirliginin %30 - %40’ 11 kaybeder. Kuruyan pargalar artik geleneksel Ankara
Erkec Pastirmasi olarak satiga sunulur. Geleneksel et tiriinlerinin iiretimi sirasinda isleme basamaklarindan biri olan
kurutma islemi, dis mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bulagma olmamasi ve gerekli koruyucu tedbirlerin
alinmasi sartryla dogal sartlarda gerceklestirilir.

Ankara’da ortalama sicaklik degerlerin Eyliil ayinda 18.8 °C, Ekim Aymda 13.0 °C olusu lif agisindan daha
narin olan kegi etinin optimum lezzet, tat ve aromaya sahip olacak sekilde islenmesine olanak tanimaktadir. Bu
ideal sicaklik ve nem diizeylerinde kurutulmayan Ankara Erke¢ Pastirmasinda istenmeyen tat ve koku olusabilir,
renkte sararma olabilir.

Cemen (Kiyman) : Cemenleme islemi i¢in giitlilmiis cemen otu tohumu, kirmizi toz biber, ac1 pul biber ve
sarimsak karisim haline gelene kadar doviiliir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yenilebilir
dis kaplamalarda kullanilmasina izin verilen renklendiriciler, bu Yonetmelik kapsaminda izin verilen yasal limitler
dahilinde ¢cemende kullanilabilir. Pastirmada kullanilacak ¢emen miktari, kiitlece en ¢ok %10 olmalidir. Pastirmada
kullanilacak et, gemen ile ortalama 0.5-1 mm kalinliginda kaplanir ve kurumaya birakilir.
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Kirmizi toz biber (Capsicum annuum): kurutulup toz haline getirilmis, Scoville degeri 20.000 — 50.000
arasindaki kirmizibiber.

Act pul biber (Capsicum annuum): tohumlari ile birlikte glineste kurutulup, zeytinyagi ve tuz ile pul haline
gelene kadar doviilmiis, Scoville degeri 40.000 — 70.000 arasindaki kirmizibiber.

Ankara Erke¢ Pastirmasina yonelik olarak nihai iiriinde ¢emen hari¢ olmak {izere, nem miktar kiitlece en ¢ok
%50, pH degeri en yiiksek 6.0, tuz miktar1 kuru maddede kiitlece en ¢ok %7 ve Cemen miktari kiitlece en ¢ok %10
olacaktir.

Sunum asamasinda Ankara Erke¢ Pastirmasi ince olarak dilimlenerek servis edilir. Ankara Erke¢ Pastirmasi
iklim dolaplarinda 2-4 °C’de muhafaza edilir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin iiretim yeri disinda baska bir yere
tasinmasi halinde, polivinil ambalajda, blok pargalar halinde, hava almayacak sekilde vakumlanarak, 2-4 °C’de
tagimasi ve belirlenen muhafazasi son kullanim tarihine kadar yapilmas: gerekmektedir.

Denetleme:

Ankara Erke¢ Pastirmasinin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi Ankara Ticaret Odasinin
koordinatorliigiinde Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Ankara Universitesi Gida Giivenligi Enstitiisii, Ankara i1
Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigli, Ankara Damizlik Koyun-Kegi Yetistiricileri Birligi’nden en az birer kisinin
katilimi ile olusturulacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin cografi isaretini haksiz
sekilde kullananlar hakkinda denetim mercii gerekli yasal takibat baglatilacaktir. Merci, cografi isaretin kullanimina
iliskin denetimi y1lda bir kez diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet iizerine ise her zaman yapacaktir.

Ankara Erke¢ Pastirmasi iiretimde kullanilan etler, Ankara kegisi yetistiriciligi yapilan kesimhanelerden,
belge karsiliginda alinmalidir. Uretimde kullamlan etlerin mensei ve ki teselliim belgeleri iizerinden kontrol
edilecektir.

Ankara Erke¢ Pastirmasinin {iretiminin yapildigi imalathaneler, {irlinlin yoresel liretim yontemine uygun
sekilde tiretilmesine imkan saglayan kosullara sahip olmalidir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin uygunlugu fiziksel,
mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerle belirlenecektir.

Ankara Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde kurulan Merci, Ankara Erke¢ Pastirmasi tireten firmalara
denetci ekibi gondererek “liriiniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri” ile “{iretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere
uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol edecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Mus Corti As1 (Yemegi)

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.01.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1409

Tescil Tarihi :10.01.2019

Basvuru No : C2017/116

Basvuru Tarihi 1 05.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Mus Corti As1 (Yemegi)

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mus 11 Bilim Sanayi Ve Teknoloji Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi : Ticaret Odasi No:025 Merkez MUS

Cografi Sinir1 * Mug il

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

bigimde bulunmalidir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Lahana (kelem) bir kag ¢esitte kisa saklanir. Bunlardan en yaygin olan1 “corti”’dir. Bir ¢esit tursu olan ¢orti;
ufak dogranan lahana yapraklarinin ve reyhan, pul biber, limon ve tuz ile su eklenerek kavanozlara basilmasi ile
yapilir. Corti yemeklerin yaninda yenildigi gibi igine yarma bugday ve et katilarak ¢orti yemegi olarak da tiiketilir.
Mus Corti Yemegi uzun yillardir yérede yapilmakta olup bolge ile 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

1 kg Mus corti tursusu
750 gr kuzu kol

150 g yarma bugday
60 g tereyagi

20 g domates salcasi

Yapilist

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

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

Mus Corti As1 (yemegi) , yorede uzun yillardir bilinen ve y6renin kiiltiirel miras1 olan bir tiriindiir. Kendine
has {iretim yontemi ve sekli bakimindan Mus ili ile 6zdeslesmistir.

Denetleme:

Mus Corti As1 (yemegi) tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak iiretilmesi,
pazarlanmasi, cografi isaretin kullanimi1 Denetim Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Denetim Komisyonu Mus
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinasyonunda, Mus Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir uzman personel,
Mus Alparslan Universitesi tarafindan gorevlendirilecek bir personel ve Mus 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
tarafindan gorevlendirilecek bir personelden olusacaktir. Denetimler yilda bir kere yapilarak raporlanacaktir.
Komisyon, sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gdrevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. 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 icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Cubuk Tursusu

99 tescil sayili Cubuk Tursusu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin Tamm, Uretim Metodu, Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri ve Uriiniin Mense Adi (veya Mahreg
Isareti) Olmasina Iliskin Bilgiler:

“Organik tarim usuli”, “organik tanima dayali olarak™”, “organik tarimsal o6zellik tasiyan” ifadeleri
¢ikarilmustir.

e Uriin Tanim, Uretim Metodu, Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri ve Uriiniin Mense Ad1 (veya Mahrec
Isareti) Olmasina iliskin Bilgiler:

“kelek” ifadesi “dolma kelek” seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Tursu yapiminda 10 kg’lik veya daha biiyiik figilar kullanilir.”
ifadesi,

“Tursu yapiminda 5 kg’lik veya daha biiyiik figilar kullanilir.”
seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Son olarak dolum yapilan kaplara dolgu suyu ve aroma tiriinleri de ilave edildikten sonra etiketleme yapilir.”
ifadesi,

“Son olarak dolum yapilan kaplara, aroma {irlinlerini igeren dolgu suyu ilave edildikten (Hazirlanan
tursularda satis kaplarina aktarim esnasinda %70 dolgu suyu, geriye kalan %30’unda su kullanilir) sonra etiketleme
yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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e Uretim Metodu:

Yiizde Uegerler:
SALAMURA [DOLGU SUYU (tiim gesitler igin aym)]
Su 1 %896
Tuz 1 %8,4
Sirke 1 %2,0
Miktar - DOMISTQES TURSUSU Bilesimler (%)
11 Kg. Ty Seb}g (domates) 579
77Kg. P ;& rﬁu’rﬁqﬁ%gu’[sﬁyu 405
03 Kg. ® :"Aﬁ'omw q‘ld‘i(s‘”am;nsak, ac1 biber, dereotu, defne yaprag) 1,6
19 Kg. TOPLAM, "% Mges,”, o 100
o IE et
Miktar ENEITE . TURLU TURSUSU Bilegimler (%)
11 Kg. Sélﬁzé (hlyar, kelek, lahana, havug, domates,biber, fasulye,acur 579
7.7 Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
03 Kg. Aroma Uriinleri(sanimsak, aci biber, dereotu, defne yapragi) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar PANCAR TURSUSU Bilesimler (%)
11 Kg. Sebze (pancar) 579
7,7Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
03 Kg. Aroma Uriinleri(sarimsak, aci biber, dereotu, defne yapragi) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar LAHANA TURSUSU Bilesimler (%)
11 Kg. Sebze (Lahana) 57,9
7,7 Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
0,3 Kg. Aroma triinleri(sanmsak, aci biber, dereotu, defne yapragi) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar KELEK TURSUSU Bilesimler (%)
Il Kg. Sebze (kelek) 57.9
7,7Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
0,3 Kg. Aroma triinleri(sanmsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar BIBER TURSUSU Bilegimler (%)
6,5Kg. Sebze (yesil biber) 36,1
12,2 Kg. Salamura (dolgu) suyu 62,3
0,3 Kg. Aroma iirlinleri(sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yaprag) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar BiBERIYE TURSUSU Bilegimler (%)
6,5 Kg. Sebze (biberiye) 36,1
12,2 Kg. Salamura (dolgu) suyu 62,3
0,3 Kg. Aroma liriinleri(sanimsak, ac1 biber, dereotu, defne yaprag) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar EZME TURSUSU Bilegimler (%)
8Kg. Sebze (domates) 80
2Kg. Salamura (dolgu) suyu 20
10 Kg. TOPLAM 100
Miktar PATLICAN TURSUSU Bilegimler (%)
11 Kg. Sebze (patlican) 57,9
7.7Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
0,3 Kg. Aroma liriinleri(sarimsak, aci biber, dereotu, defne yaprag) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar FASULYE TURSUSU Bilegimler (%)
11 Kg. Sebze (fasulye) 57.9
7,7 Kg. Salamura (dolgu) suyu 40,5
0,3 Kg. Aroma iiriinleri(sanmsak, ac1 biber, dercotu, defne yaprag) 1,6
19 Kg. TOPLAM 100
Miktar SALATALIK TURSUSU Bilesimler (%)
11 Kg. Sebze (Salatalik) 57,9
7,7Kg. Salamura (dolgi) suyu 40,5
0,3 Kg. Aroma iiriinleri(sarimsak, aci biber, dereotu, defne yaprag) 1.6
19 Kg. TOPLAM 100

tablosu, asagidaki sekilde degistirilmistir.
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Yiizde Degerler:

Miktar Domates Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (domates) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, aci biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Tiirli Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (hiyar, dolma kelek, lahana, havug, domates, biber, fasulye, acur, vb) 57,9
7,7kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, aci biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Pancar Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (pancar) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%2,0 (derecesi 5)

Miktar Lahana Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (lahana) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%2,0 (derecesi 5)

E 330 sitrik asit: %0,001

Miktar Dolma Kelek Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (dolma kelek) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma iiriinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Biber Tursusu Bilesimler(%)
6,5 kg Sebze (biber) 36,1

12,2 kg Salamura (dolgu) suyu 62,3

0,3 kg Aroma iirtinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
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Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz - %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

E 330 sitrik asit: %0,01

E 260 Asetik asit: Tiirk Gida Kodeksi sartlarina uygun olarak %1,6-2,5 oraninda
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Miktar Biberiye Tursusu Bilesimler(%)
6,5 kg Sebze (biberiye) 36,1

12,2 kg Salamura (dolgu) suyu 62,3

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz : %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Ezme Tursusu Bilesimler(%)
8 kg Sebze (domates) 80

2 kg Salamura (dolgu) suyu 20

10 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz : %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Patlican Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (patlican) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma iriinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%2,0 (derecesi 5)

E 330 sitrik asit: %0,001

Miktar Fasulye Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (fasulye) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma triinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)

Miktar Salatalik Tursusu Bilesimler(%)
11 kg Sebze (salatalik) 57,9

7,7 kg Salamura (dolgu) suyu 40,5

0,3 kg Aroma irtinleri (sarimsak, ac1 biber, dereotu, defne yapragi) 1,6

19 kg toplam 100
Salamura (dolgu suyu)

Su : %89,6

Tuz 1 %8,4

Sirke  :%?2,0 (derecesi 5)
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e Denetleme:

“Cubuk Tursusunun bahsedilen teknik ozelliklere gore yapilip yapilmadiginin denetimi ve gerekli idari
yapinin olusturulmasi ile ilgili olarak mevcut Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda 555 Sayili Kanun Hiikmiinde
Kararname ve yonetmeligine gére Cubuk Belediyesi koordinatdrliigiinde; Belediyeden en az 3 kisi, Cubuk Ticaret
Borsasindan 1 kisi ve Tarim [lge Miidiirliigiinden (gida ve ziraat miihendisi) 1 kisinin katilimiyla en az 5 kisilik bir
komisyon olugturulacaktir.”

ifadesi,

“Cubuk Tursusunun bahsedilen teknik ozelliklere gore yapilip yapilmadiginin denetimi ve gerekli idari
yapinin olusturulmasi ile ilgili olarak Cubuk Belediyesi koordinatdrliigiinde; Belediyeden en az 3 kisi, Cubuk Ticaret
Borsasindan 1 kisi, Cubuk Tarim ve Orman ilge Miidiirliigiinden (gida ve ziraat miihendisi) 1 kisi ve Cubuk Ziraat
Odasi1 Bagkanligindan 1 kisinin katilimiyla en az 6 kisilik bir denetim mercii olusturulacaktir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim komisyonu” ifadeleri “denetim mercii” seklinde degistirilmistir.
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2. Boyabat Cemberi

126 tescil sayili Boyabat Cemberi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Cemberler ve tezgahlar1 ayda bir, lirline donistiiriilecekse 2 haftada bir denetlenecektir. Cografi isaretin
taklit edilmesi konusunda ise 3 ayda bir genel denetim yapilacaktir.”

ifadesi,
“Cemberler ve tezgahlar yilda bir defa, sikdyet oldugunda ise her zaman denetlenecektir.”

seklinde degistirilmistir.
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151 tescil sayili Denizli Traverteni ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan

degisiklikler agsagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

DENIZLi TRAVERTENININ KIMYASAL VE FiZIKSEL ANALIZi

Fiziksel, Mekanik ve Teknolojik Ozellikler

Sertlik ( Mohs ) 3
Birim Hacim Agirhig ( gr/cm3 ) doygun 2.218 +- 0.09
Birim Hacim Agirlig ( gr/em3 ) kuru 2.339 +- 0.06
Ozgl Agirlik 2.73
Porozite (%) 12.09 +- 3.65
| Agirlikga Su Emme (%) 5.51+-1.77
Kaynar Suda Afirlik¢a Su Emme (%) 5.58+- 1.25
‘Bogluk Orani (%) 13.9 +- 4.46
Don Sonras1 Afirhik Kaybi (%) 4.66 +- 1.47
Tek Eksenli Basing Direnci (%) 531 +-43
Don Sonras: Tek Eksenli Basing Direnci (%) 478 +- 102
| Egilme Direnci (kg/cm2) 100 +- 22
Bohme Yiizeysel Asinma Direnci (cm3/50cm2) 27.6+-7.3
Darbe Dayanimi( kg cm/cm3 ) 124 +-49
§i02 | AI203 |Fe203 |MgO |CaO Na20 (K20 TiO2 | MnO K Kayb: | Toplam
0.01 E 0.02 0.52 54,85 0.01 0.004 E 0.007 43.62 99.023
tablosu,
Fiziksel Ozellikler Birim Degisim Arahg
Sertlik Mohs 3.0
Gergek Yogunluk gricm? 2.730 £0.3
Kuru Birim Hacim Agirhg gr/em® 2.339 +0.2
Doygun Birim Hacim Agirhi griem’ 2,218+ 04
Atmosfer Basincinda Su Emme (%) 1.75 £1.25
Hacimce Su Emme (%) 3.00+1.6
Goriiniir Porozite (%) 3.00+ 1.6
Toplam Porozite (%) 5.50 £ 4.0
Doluluk Oram (%) 92.00 + 6.0
Kileal Etkiye Baglhi Su Emme Katsayisi (g/ms’%) 4.0+2.8
Dikey Asinma Direnci mm 18.00 £+ 5.0
Yangina Tepki Simf Al
Tek Eksenli Sikisma Dayanmimi (Kuru Kosul) MPa 65 +22.0
Tek Eksenli Sikisma Dayanimi (Doygun Kosul) MPa 60 +20.0
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi MPa 13+ 1.9
Sabit Moment Altinda Egilme Dayamimi MPa 13+2.0
Na:0 MgO ALO:  SiO: P20s K20 Ca0O TiO: MnO Fe20;3 KK
0,25+ 02+ 02+ 0,5% 0,5+ 0,5+ 52,8+ 0,5+ 0,5+ 0,35+  45.6%
0.50 0.1 0.2 0.4 0.5 0.5 2.2 0.5 0.5 0.25 1.7

seklinde degistirilmistir.



