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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 bagvurular1 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 ti¢ 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 46. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2017/028
2. C2017/158
3. C2018/085
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Basvuru

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Ad1

Oguzeli Kurutmalig:
Devrekani Hindi Bandumasi

Rize Baston Ekmek

Basvuru
Adr

Sayfa

10
13

14

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 400

2. 407

3. 410
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi isaretin Ad1

Kizilcahamam Bazlamasi
Hopa Laz Boregi

Rize Simidi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

16
18

20

Sayfa
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555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Bagvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarasi1  Numarasi

1. C2016/108 Kizilcahamam Bazlamasi 23
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarasi1  Numarasi

1. C2017/018 Ankara Erke¢ Pastirmasi 24
2. C2017/054 Tokat Narince Salamura Asma Yapragi 28
3. C2017/149 Hopa Laz Boregi 35
4. C2017/196 Rize Simidi 38
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1. 103 Carsibas1 Kesani 42
2. 152 Usak Halis1 43
3. 175 Caglayancerit Cevizi 44
4. 238 Susurluk Tostu 45
5. 239 Susurluk Ayrani 46
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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Hiikiimsiizliik
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi
1. 85 Siirt Fistig1 47
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 hiikiimsiizligii bulunmamaktadir.
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3.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. Oguzeli Kurutmahg

Basvuru No : C2017/028

Bagvuru Tarihi 1 02.05.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Oguzeli Kurutmaligi

Uriin / Uriin Grubu : Patlican, kabak ve biber kurusu / islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Oguzeli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Oguzlar Mahallesi Alparslan Tiirkes Bulvart No:1 27900 Oguzeli /
GAZIANTEP

Vekil : Seda Karabey / Motto Uluslararasi Patent ve Marka Dan. Hiz. Ltd. Sti.

Cografi Simir : Oguzeli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresi marka ile birlikte ve marka ibaresinden kii¢iik

olmamak tizere her bir ambalajin iginde hangi sebze veya sebzeler yer
altyorsa, buna uygun olacak sekilde ve cografi isaretin adinin altinda
ortada s6z konusu sebze veya sebzelerin ad1 yazilacak sekilde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Oguzeli Kurutmalig, giineyde Kilis il sinirlarindan baslayip batiya dogru Akbez’den Osmaniye iline kadar
devam edip kuzeye dogru Kahramanmaras il sinirint igine alan ve doguya dogru Pazarcik, Yavuzeli ve Birecik
ilgelerine kadar glineydogu yoniinde devam eden sonra yine batiya dogru Nizip ve Oguzeli ilgelerini igine alan
cografi sinirda yetisen dolmalik patlican, kabak ve biberlerin Oguzeli ilgesinde kurutulmasi ile elde edilir. Her bir
dolmalik patlican, kabak ve biber kurutmalik ¢esidi tek bagina Oguzeli Kurutmaligi olarak adlandirilir.

flgenin iklim ozelliklerinin ve cografi yapismin kurutma siirecine katki saglamasi dolayisiyla Oguzeli
sebzelerin islenmesi agisindan 6zel dnem kazanmistir. Uretim yontemi yore halki tarafindan uzun yillardir kusaktan
kusaga degismeden aktarilmistir. Oguzeli Tirkiye’nin kurutmalik deposu olarak anilmaktadir ve kurutmalik, bolge
halkiin 6nemli bir gegim kaynagi olmustur.

o Patlican, dolmalik patlican olup asagidaki 6zelliklere sahiptir.

- Acik tarla yetistiriciligine uygun, orta erkenci, standart bir patlicandir.

- Yuvarlak-hafif oval sekilli, dilimli, parlak siyahims1 mor renklidir (Y 6rede topak olarak
adlandirilir.).

- Kalin kabuklu, beyaz etli, ¢ekirdeksizdir.

- 10-12 cm boyunda, 6-8 cm ¢apinda, hasat olumunda 300-400 g’dur.

- Hasat olumu fide dikiminden 70-77 giin sonradr.

o Kabaklar yazlik kabak olup asagidaki 6zelliklere sahiptir.

- Bolgede iki tiir kabak yetisir. Bunlardan ilki ve en sik kullanilan1 dolmalik kabak olup digeri sarilict
bir bitki ve yoresel adi haylan kabagi olan asma kabagi ve acur olarak ifade edilen bir kabaktir.

- Ufak elips ve sari-yesil aras1 bir renktedir. I¢i beyazimsi renktedir.

- Dolmalik kabak 10-15 cm boyunda, 6-9 cm ¢apinda, hasat olumunda 350-450 g’dir.

- Hasat, fide dikiminden 80-90 giin sonradir. Kabaklarin yetistigi toprak pH’s1 6-7 arasinda olmalidir.

e Dolmalik biberler asagidaki 6zelliklere sahiptir.

- Dolmalik biberlerde lop sayisina gore yuvarlak kiit veya hafif sivri uglu, kiraz ve domates sekillidir.
- Kirmuzi ve yesilden kirmiziya doniik renktedir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Bitki
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- Dolmalik biberler 8-9 cm boyunda ve 7-9 cm ¢apindadir.
- Etkalinligs; ince etli olanlar i¢in 1-2 m, kalin etliler 3-6 mm’dir.
- Tohumdan sebze olgunluguna kadar gegen siire 100-150 giindiir.

Dolmalik patlican, biber ve kabagin iiriin gelisimlerinde 1liman iklim ve kurutma doneminde karasal iklim
stirece uygun ilerlemelidir. Kurutmaliklar i¢in yorede ideal nem orani ve giinese maruziyet mevcut oldugundan
iiriinlerin kalitesine olumlu etki yapmaktadir. Ayrica Oguzeli ilgesi yiiksek bir ova {izerinde yerlesmesinden dolay1
yorede uygun riizgar sayesinde kurutma stireci verimli gegmektedir. Kapali mekanda kurutma islemi yapilmaz.

Oguzeli ilgesinde yillik ortalama nem orani %15 olup kurutma mevsimi olan ilkbahar ve yaz aylarinda bu
oran %10’a kadar diismektedir.

Oguzeli ilgesi yiiksek bir ovada konumlanmis olup rakimi 750 m’dir. Boylelikle kurutma mevsimlerinde yani
ilkbahar ve yaz aylarinda kurutma i¢in uygun riizgar: almaktadir.

Riizgar Yonlerine ve Siddet Oranlarina Iliskin Tablo:

K 20 % ——

KD 1% —

D 6% —

GD 4% [—

G 5% —

GB 9% —

B 25 % —
KB 20 % —

Kurutma déneminde sicaklik ortalamalar1 Mayis ay1 i¢in 19,5 °C, Haziran ayinda 25,7 °C, Temmuz ay1 i¢in
29,9 °C, Agustos ayinda 29,7 °C, Eyliil ayinda 24,4 °C’dir.

Kurutulmus dolmalik biberin nem orani %1 ild %6, kurutulmus dolmalik patlicanin nem orani1 % 6 ila %12,
kurutulmus dolmalik kabagin nem orani %4 ila %8 arasinda olmalidir.

Kurutulmus iiriinler biitiin halde, saglam, elle dokunmaya ve tasinmaya dayanikli olmalidir. Uriinde yabanci
tat ve koku yer almamalidir. Bozuk veya kiiflii olmamalidir.

Uretim Metodu:

Yukarida verilen iiretim alaninda yetismekte olan dolmalik patlican, kabak ve biber Mart ayinin sonunda
ekilir. May1s ayinda kabak, Temmuz ayimin sonunda patlican ve biber hasat edilir.

Hasat edilen triinlerin igleri oyulur. Yalnizca kabagin dis kabugu ayrica soyulur. Patlican 1 ild 4 mm
kalinlikta, kabak ise 2 ila 4 mm kalinlikta oyulur.

Kurutma 6ncesi oyulmus patlicanlar 50 adet patlican, giyik adi verilen uzun ve kalin igneyle ug kismina yakin
bir yerden pamuk oran1 dolma ipine dizilir. Daha sonra genisge bir kaba igme suyu doldurulur ve patlicanlar suya
batirilip ¢ikartilir. Bu iglemin amaci; sebzelerin oyulmasindan kalan tortulari temizlemek ve kuruma siirecinin
yavaglamasi ile kuruyan sebzelerin agiz kisimlarmin biiziilmesini engellemektir. Ipler gergin bir sekilde “dolma
catis1” olarak isimlendirilen 6zel bir asma iskelesine baglanir.

Kurutma 6ncesi oyulmus ve soyulmus kabaklarin i¢i ve dis1 iyotlu tuz ile tuzlanir. Tuzlama isleminden sonra
15 ila 20 cm olan ve masaya sabitlenen gubuklar dikey olarak monte edilir. Sonrasinda kabaklar delinmeden
gubuklara oturtulur. Dogrudan giines alan yerde kurutmaya birakilir. Kabagin tuzlanmasinin amaci nemli bir sebze
olmasi ve kurumay1 hizlandirmasi ve de daha uzun 6miirlii olmast i¢indir.

Patlicanlar da ayni isleme tabi tutulur.

Kurutma dncesi oyulmus 50 adet dolmalik biber, pamuk orani yiiksek dolma ipine u¢ kismina yakin bir
yerden gegirilir. Daha sonra genisge bir kaba igme suyu doldurulur ve biberler suya batirilip ¢ikartilir. Ipler gergin
bir sekilde asma iskelesine baglanir.
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Kurutulacak sebzelerin giineste yanmamasi igin kurutmaliklarin baglandig1 dolma ¢atisinin iist kismina agag
dallar1 veya yapraklariyla golgelendirme yapilir. Uriin dogrudan giines 1sinlariyla kurutulmaz ve Oguzeli ilgesi
ovada yer aldigindan riizgarin da kurumaya katkisi olmaktadir.

Patlican ve kabak yaklasik 3 giinde, biber ise yaklasik 10 giinde kurur. Sebzeler kuruduktan sonra toplama
sathasina gegilebilir.

Oguzeli Kurutmaligi, baglandigi ipe dizili halde ve duvarla dogrudan temas etmeyecek sekilde naylon seffaf
ambalaj i¢inde asili sekilde saklanarak satisa sunulur.

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

Oguzeli ilgesindeki giines 15181 yogunlugu ve riizgar miktar1 sayesinde ideal kurutma kosullar1 olusmaktadir.
Ayrica kurutma yontemindeki aktarilmig bilgi sebebiyle Oguzeli Kurutmaligi Oguzeli ilgesinde kurutulmalidir.

Denetleme:

Oguzeli Kurutmalig1 ibaresini kullanan faaliyette bulunanlar, Oguzeli Ziraat Odasi, Oguzeli Tarim Kredi
Kooperatifi, Oguzeli Ilgce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Oguzeli Belediye Baskanlig tarafindan gorevlendirilecek
konuda uzman birer personel tarafindan yilda en az bir defa {irliniin tescil belgesine uygun iiretilip iiretilmedigi
yoniinde denetlenecektir.

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. Devrekani Hindi Bandumasi

Basvuru No : C2017/158

Bagvuru Tarihi :10.10.2017

Cografi isaretin Ad : Devrekani Hindi Bandumas1

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Devrekani Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtseyh Mahallesi Meydan Caddesi No: 2/2 Devrekani /KASTAMONU
Cografi Sinir1 : Kastamonu ili Devrekani ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret iirlinlin ambalaj1 iizerinde veya isletmede goriilecek

sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrekani Hindi Bandumasi; ilgede yetistirilen hindilerin pisirilmesi ile elde edilen hindi eti ve suyu, kuru
yufka ve ceviz ile hazirlanan; pisirilmesi ve servis edilmesi asamalariyla yoreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir
yemektir. Banduma, Ramazan ayinda sahur yemegi olarak tiiketilir.

Devrekani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak siyah irk hindi yetistirilmektedir. Devrekani Hindi
Bandumasi, ilgede yetistirilen siyah irk hindilerin 8-12 aylik olanlari ile hazirlanir. Hindiler kesimden dnceki bir ay
serbest ortamdan aliarak kontrollii ortamda beslenirler, bu sayede hindi eti miktar1 ve lezzeti artar. Hindilerin uzun
stire pisirilmesi ile hindinin yagi erir ve suyuna gecer, kuru yufkalar 1slatmada kullanilan bu su yemege karakteristik
ozelligini verir.

Uretim Metodu:

Hindi kesildikten sonra tiiyleri yolunur, i¢i temizlenir, ayaklar1 ve kafasi ayrilir. Hindi boyutuna gore
secilecek tencerede ilizerini gececek kadar su ve damak tadma gore tuz eklenerek biitiin halde pisinceye kadar
haslanir. Haslanan hindi eti kemiklerinden siyrilarak iri pargalar halinde didiklenir. Didiklenen hindi parcalarina
karabiber ekilerek harmanlanir.

Devrekani Hindi Bandumas igin kullanilacak yufkalar un, su ve tuz kullanilarak mayasiz olarak yapilir. Elde
edilen yufkalar, sac iizerinde ¢ift tarafli pisirilir. Pisirilen yufkalar, rulo yapilip kesilir ve hazirlanmig olan hindi
suyuna bandirilarak bir tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen yufkalarin iizerine hindi eti pargalar1 ve ufalanmis ceviz igi
konur ve yine hindi suyu ilave edilerek ocakta alti kizarana kadar pisirilir. Ocaktan g¢ikinca eritilmis tereyagi
dokiilerek servise hazir hale getirilir.

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

Devrekani Hindi Bandumasi; ilgede yetistirilen hindilerin pisirilmesi ile elde edilen hindi eti ve suyu, kuru
yufka ve ceviz ile hazirlanan; pisirilmesi ve servis edilmesi asamalariyla yoreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir
yemektir. Bu sebeple iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi simirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Devrekani Hindi Bandumasinin belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler,
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Devrekani Belediye Bagkanligi koordinatorliigiinde,
Devrekani Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii ile Devrekani Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Bagkanligindan temsilcisi
olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii, “Devrekani Hindi Bandumasi’’ cografi igaretini
kullanan firmalart, iiretimde kullanilan malzemeler ve iiretim metoduna uygunlugu bakimindan yilda en az bir defa
diizenli olarak denetler. Sikayet iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligskin
raporlar Devrekani Belediye Bagkanlig tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Rize Baston Ekmek

Basvuru No : C2018/085

Bagvuru Tarihi 1 26.03.2018

Cografi isaretin Ad : Rize Baston Ekmek

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

Bagvuru Yapan : Rize Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pirigelebi mah. Menderes Bulvar1 No:182

Cografi Sinir *Rizeili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tasiyan ve drnegi asagida yer alan logo, iiriin

ambalajinda veya {iriiniin satis1 yapilan igletmede yer almalidir.

(oe
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nesiller boyu Rize’de iiretilmekte olan Rize Baston Ekmek, hamurunun iiretilmesi, sekillendirilmesi ve
pisirilmesi ustalik gerektiren bir ekmektir.

Rize ili nemli bir iklime sahiptir ve havadaki nem oran1 hamur isi tiriinlerde mayalanma miktar1 ve pisme
stiresinde degigkenlige sebep olur. Rize Baston Ekmek, bu iklim sartlarinda kalitesini koruyabilmesi ile tinlenmistir
Rize Baston Ekmek, ince uzun rulo seklinde ve dikddrtgen olup, iiger dérder adet birlesik sekilde pisirilir. Ozellikle
usta el is¢iligi ile sekillenmesi ve “pasa” adinda 6zel kiireklerle pisirilmesi ekmegin belirgin dzelliklerindendir.

Uretim Metodu:
Rize Baston Ekmek iceriginde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri asagida verilmistir:

o 50 kg ekmeklik bugday unu (£0,5 kg)
e 750 gr (£7,5 gr) yas maya

e 1000 gr tuz (=100 gr)

e 25 litre su (£0,25 litre)

Hazirlanisi:

Rize Baston Ekmek, ekmeklik bugday unu, igme suyu, yemeklik tuz ve yas mayanin karistirilarak yogrulmasi
ile elde edilir. 1,5 saat dinlenen hamur, elde yuvarlanip rulolar halinde kesilir. Bitisik olarak tigerli dorderli sekilde,
¢am ya da kestane agacindan yapilan ve adina “pasa” denilen tahtalarin {izerinde dizili bir sekilde firina siirtiliir.
Firinda 75 dakika (5 dk) kadar 170°C’de pisirilir. Pigmis ekmeklerin 350 (£20) gram olmas1 gerekmektedir.

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

Rize Baston Ekmek yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulagan bir ekmek ¢esididir. Ayrica sekillendirilmesi ve pisirilmesi ustalik gerektirmektedir. Bu sebeple Rize Baston
Ekmeginin tiim iiretim asamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Rize Baston Ekmeginin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iretilip iretilmedigine dair denetimler, 6769
say1li Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesi koordinatorliigiinde; Rize Il Tarim ve
Orman Midirliginden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar
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Odalar1 Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Baston Ekmek iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde hazirlanmast,
depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiiriitiir. Denetim mercii Oncelikle Rize Baston Ekmek {iretiminin ve yaygin oldugu bdlgelerdeki
belediyelere, odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturulacaktir.

Denetim mercii, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde ise her zaman
denetim islemlerini yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar, Rize Belediyesi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetiminin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korumasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. 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. Kizilcahamam Bazlamasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.12.2016 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1400

Tescil Tarihi 1 14.12.2018

Basvuru No : C2016/108

Basvuru Tarihi :09.12.2016

Cografi Isaretin Adi : Kizilcahamam Bazlamast

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

Basvuru Yapan : Kizilcahamam Belediye Baskanlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenice Cengiztopel C. No:8 Kizilcahamam / ANKARA

Cografi Simir : Ankara ili Kizilcahamam ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi igaret ad1 iiretici firma markasi ile birlikte iiriiniin iizerinde yer

alabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bazlama, Kizilcahamam ilgesi ile 6zdeslesen, yore halki tarafindan uzun yillardir yapilan ve severek tiiketilen
mayali bir firmcilik mamuliidiir. Ge¢miste evlerde temel gida {iriinii olarak pisirilen bazlama giiniimiizde
ticarileserek ilge esnafinin gecim kaynag haline gelmistir. Ilge girisinde bulunan bazlama heykeli Kizilcahamam’a
gelen misafirleri kargilamaktadir. Kizilcahamam Bazlamasinin en 6nemli 6zelligi esnek ve yumusak dokusunu uzun
stire korumasidir. Kizilcahamam Bazlamas iiretim tarihinden itibaren 7 giin igerisinde tiiketilmelidir. Bazlamanin
boyutu Kizilcahamam yoéresine ozgiidiir. Kizilcahamam Bazlamasinin ¢ap1 25-28 cm kalinligt ise 3-4 cm
arasindadir. Pigmis bazlamanin ise net agirligi 380-430 g arasindadir. Geleneksel olarak Kizilcahamam suyu
kullanarak yapilan Kizilcahamam Bazlamasi katki maddesi igermez. Kizilcahamam Bazlamasi1 yapiminda Tiirk
Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun un kullanilmalidir.

Kizilcahamam Bazlamasi Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu

Bilesen Birim Ortalama
Enerji kcal 224
Protein g 5,76

Yag g 0,14
Karbonhidrat g 48,26

Tuz mg 877

Uretim Metodu:

Malzemeler (180 adet bazlama icin)

50 kg bugday unu
Y kg tuz

130 gram yas maya
Ilik su
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Yapilist

Un elenerek genisce bir yogurma kabina almir. igine maya ve tuz eklenir. Azar azar 1lik su ilavesi ile
yogurmaya baslanir. Hamurun kivamu elle sekil alacak kadar yumusak fakat ele yapigmayacak kadar sert olana kadar
su eklenir. Hamur sert olur ise bazlamalar yeteri kadar kabarmaz. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur
yogurma kabinin i¢inde 1,5 saat dinlendirilir. Bu dinlendirme sirasinda ortam sicakligt 20-22°C olmalidir.

Dinlendirme islemi ile mayalanan hamurdan 480 gramlik bezeler ayrilir. Bezeler yuvarlak sekilde agilir.
Acilan bezeler iist iiste konulmus ahsap pasalarin i¢inde 15 dakika daha dinlendirilir. Dinlenme igleminden sonra
pasa i¢indeki hamur parcalari tek tek bazlama kiireginin tizerine alinarak el ile inceltilir. 250°C sicaklikta olan metal
sac lizerine alinir. Sac lizerinde daire seklinde olan hamur ufak parmak hareketleri ile inceltilir. Hamurun iist
yiizeyinde kabarciklar olustuktan sonra hamur ters gevrilerek diger yiizeyinin de pigmesi saglanir. 15 dk. Igerisinde
Kizilcahamam Bazlamasinin her iki yiizeyi de pismis olacaktir.

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

Kizilcahamam Bazlamasi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile glinlimiize
ulasan 6zel bir iriindiir. Kizilcahamam Bazlamasi {iretim ve pisirme agamalart ustalik gerekmektedir. Bu sebeple
tlim {iretim asamalar1 Kizilcahamam’da ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Kizilcahamam Bazlamasinin teknik 6zelliklerinin uygunlugunun kontrolleri Kizilcahamam Belediyesi
koordinatorliigiinde; Kizilcahamam Ilce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, ilce Zabita Miidiirliigi ve
Kizilcahamam Esnaf ve Sanatkarlar Odasi uzman elemanlarinin katilimi ile olusturulacak kurul tarafindan
yapilacaktir. Olusturulacak kurul rutin olarak her yil ve sikdyet halinde her zaman Kizilcahamam Bazlamasi iiretim
ve pisirme seklinin tescile uygunlugu konusunda denetim yapacaktir.

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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2. Hopa Laz Boregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.01.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 407

Tescil Tarihi : 08.01.2019

Basvuru No 1 C2017/149

Bagvuru Tarihi : 14.09.2017

Cografi isaretin Ad1 : Hopa Laz Boregi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hopa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Kuledibi Mahallesi Turgay Ciner Caddesi No:6 Kat:1,2 Hopa /
Artvin

Cografi Sinir1 : Hopa ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret iriin veya iriiniin ambalaji {izerinde, buralarda

kullanilamadigi  durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karadeniz Bolgesinin dogu kisminda yasayan Lazlar 2500 yili askin siiredir kiiltiirlerini burada
yasatmaktadirlar. Bu siiregte bolgeye kiiltiirlerini yerlestirmislerdir ve bolge bu kiiltiirle 6zdeslesmistir.

Hopa Laz Boregi dinlendirilen hamurun ince yufkalar halinde agildiktan sonra; kendine has hazirlanan
muhallebinin yufkalarin ortasina konularak pisirilmesi ile elde edilen iiriindiir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru i¢in gerekli malzemeler:

e 1 adet yumurta
e 2 cay bardag siit
e !5 cay bardagi su
e 3 subardagiun
e 1 cay kasigi tuz

Muhallebi igin gerekli malzemeler:

o 3,5sukgsiit

e 4 subardag: seker

e 2 subardagiun

e | tathi kasigi silme tuz

e 4 adet yumurta

e 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt

o 1 tath kasig1 karabiber

¢ Pisirme esnasinda kullanmak iizere 350 gr tereyagi

Yapilisi:

Hamur hazirlanirken biitiin malzemeler karistirilarak hamur haline getirilir ve dinlenmeye birakilir. Bu
esnada muhallebi hazirlanir. Muhallebide bulunan siit, seker, un ve tuz ocak iizerindeki tencereye konularak
karigtirilir ve muhallebi tam kaynamadan ocaktan alinir. Ardindan 4 adet yumurta, 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt
ve 1 tath kasigi karabiber iyice ¢irpilarak muhallebinin i¢ine karistirilir. Daha sonra dnceden hazirlanmig olan
hamurdan 8 adet yufka agilir. Firin tepsisi iyice yaglanarak yufkalarin 4 adedi igine serilir. Yufkalarin {izerine
hazirlanmis olan muhallebi dokiiliir ve muhallebinin lizerine 1 su bardagi seker ilave edilir. Yaklasik 350 gr tereyagi
muhallebinin tizerine dokiiliir.
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Onceden 1sitilmus firnda 45 dakika pisirilen bérek firindan alinarak geri kalan 4 yufka ayr1 ayr1 yaglanarak
muhallebinin tizerine serilir. 170°C 1sitilmus firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirilir ve firindan alinarak iizeri bez
ile ortiiliir. Uriin soguk olarak servis edilir.

Seker, Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7 Z olan saflastiriimis
ve kristallendirilmis sakaroz) ifade eder.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Hopa Laz Boreginin iiretimi Hopa’da gerceklestirilmektedir.
Denetleme:

Hopa Laz Boreginin cografi isaret tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygunlugunun denetimi; Hopa
Ticaret ve Sanayi Odasindan 2, Hopa Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Hopa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Pazar
Ticaret ve Sanayi Odasindan 1’er kisiden olusan 5 kisilik bir denetim mercii tarafindan yilda en az 1 kez, sikayet
durumunda ise her zaman yapilabilir.

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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3. Rize Simidi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1410

Tescil Tarihi 1 24.01.2019

Basvuru No : C2017/196

Bagvuru Tarihi 1 15.11.2017

Cografi isaretin Ad . Rize Simidi

Uriin / Uriin Grubu : Simit / Firmceilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pirigelebi Mah. Menderes Bulvar1 No: 182 Merkez 53020 RiZE
Cografi Sinir1 *Rizeili

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Tablo-1: Rize Simidinin Kimyasal Ozellikleri

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

Asit miktar1 (100 g simidin asitligini notiirlestirmek i¢in

sarf edilen 0,1 N NaOH miktar1) 6 ml




2019/46 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.02.2019

Tablo-2: Rize Simidinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

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

Uretim Metodu:

Rize Simidinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri agagida verilmistir:

= 50 kgun

= 20 gyas maya
= 900gtuz

»  Uziim pekmezi
= Su

21

Rize Simidinin imalatinda kullanilan un; Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine uygun 6zel amagl
bugday unudur. Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu sert, i¢i yumusak olan ve halk arasinda kokulu iiziim
(Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L. iiziimlerinden iiretilen pekmez olmalidir. Uriinde kullanilan {iziim

pekmezinin 6zellikleri Tablo-3’te verilmistir.

Tablo-3: Uziim Pekmezinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Deger

Toplam kiil (en ¢ok) %2,5

SCKM (Brix°) (en az) %68

HMF (en ¢ok) 75 mg/kg

pH Eksi iiziim pekmezi kategorisindedir. 3,5- 5,0 (haric)
Maltoz (en ¢ok) %1,0

Sakaroz (en ¢ok) %1,0

Rafinoz (en ¢ok) % 0,2

Fruktoz / Glikoz orani 09-11

Delta C13 (Binde, %0) -23,5’ten daha negatif olmali
Organik asitler (Tartarik asit/malik asit orani) =1

Rize Simidinin hamurunu olusturmak i¢in un, TS 266 nolu standarda gore i¢gme suyu, yemeklik tuz ve yas
maya yogrulur. 1-2 saat dinlendirilen hamur elde yuvarlanarak 65 g kesilerek simit haline getirilir. Cam ya da kestane
agacindan yapilmis ve adina ‘pasa’ denilen tahtalarin lizerinde 10 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen simitler 1-2
dakika kaynar suda haglanir. Boylece siki bir dokuya sahip olan simitlerin bekledik¢e bozulmaya karsi daha
dayanikl1 olmas1 saglamir. Uziim pekmezi yar1 yariya su ile karistirilir ve soguk sekilde bekletilir. Haglanmus simitler
5 dakika dinlendirildikten sonra soguk pekmezli suya batirilir. Uzerindeki iiziim pekmezi kuruduktan sonra simit
firma verilir. 2,20 x 2,20 m boyutlarinda Karatastan imal edilmis olan firinlarda 270 — 300° C sicaklikta 7-10 dakika
arasinda pisirilir. Pigmis simitlerin en az 50 g olmasi1 gerekmektedir. Bu agirlik altindaki simitler Rize Simidi olarak

satilamaz. Rize Simidinin iiretim agamalart Sekil-1’de verilmistir.

Uriin 25’erli veya 50°serli baglar halinde piyasaya siiriiliir, her firin farkli renkte ip kullanir.
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Sekil-1: Rize Simidinin Uretim Asamalar1
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Rize Simidinin, Rize sinirlan icerisinde, ustalik igeren geleneksel yontemle pisirilmesi, yapiminda yorede
yetisen kokulu tiziimden elde edilen pekmezin kullanilmasi ve firinlanmadan once kisa siireli haglanmas: iiriiniin
yoreden kaynaklanan zellikleridir.

Denetleme:

Rize Simidinin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak firetilip tiretilmedigine dair denetimler 6769
say1l1 Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesinin koordinatdrliigiinde; Rize Il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar
Odalar Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Simidinin {iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baslatir. Denetim mercii 6ncelikle Rize Simidinin iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki belediyelere,
odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktir.

Denetim mercii, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikdyet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar, Rize Belediyesi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

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 siirecleri ytiriitiir.
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5. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
12 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis Bagvurularim Yayim

Asagida yer alan cografi isaret basvurulari 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi kapsaminda degisiklige ugramig olup bu yayimlara karsi itiraz hakki
bulunmamaktadir.

1. Kizilcahamam Bazlamasi

25 sayili ve 15.03.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde ilan edilen,
C2016/108 numarali Kizilcahamam Bazlamasi ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki
degisiklikler yapilmistir.

e Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kizilcahamam Bazlamasi tiretim tarihinden itibaren 7 giin igerisinde tiiketilmelidir.” ve “Kizilcahamam
Bazlamasi yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun un kullanilmalidir.” ciimleleri
eklenmistir.

o “Kizilcahamam Bazlamasi Besin Degerleri” tablosu ismi “Kizilcahamam Bazlamasi Enerji ve Besin
Ogeleri Tablosu” olarak degistirilmistir.
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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. Ankara Erke¢ Pastirmasi

30 say1li ve 01.06.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/018 numarali Ankara Erke¢ Pastirmasi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:
- Cemen (Kiyman) tanimi ¢ikarilarak yerine asagidaki metnin eklenmistir:

“Cemen (Kiyman): Cemenleme islemi i¢in 6giitiilmiis ¢gemen otu tohumu, kirmizi toz biber, aci pul
biber ve sarimsak karigim haline gelene kadar doviilir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeliginde yenilebilir digs kaplamalarda kullanilmasina izin verilen renklendiriciler, bu
Yonetmelik kapsaminda izin verilen yasal limitler dahilinde ¢emende kullanilabilir. Pastirmada
kullanilacak ¢emen miktari, kiitlece en ¢ok %10 olmalidir. Pastirmada kullanilacak et, ¢emen ile
ortalama 0.5-1 mm kalinliginda kaplanir ve kurumaya birakilir.”

- Sunum asamasina iligkin paragraftan 6nce agagidaki climle eklenmistir:

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

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/018

Basvuru Tarihi 1 17.03.2017

Cografi Isaretin Ad . Ankara Erkeg Pastirmast

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mense Ad1

Bagvuru Yapan : Ankara Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : S6giitozi Mahallesi 2180. Cadde No. 5/A Cankaya Ankara

Cografi Simir1 . Ankara ili sinirlari

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

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

Ankara Erkeg¢ Pastirmasinin yemeklerde kullanilmasi halinde logo meniide
yemek adinin yaninda yer alabilir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ankara Erkeg Pastirmasi, 25 kg ve lizerinde, fiziksel gelisimini tamamlamis, bir yasindan sonra kastre edilmis
4 yas tzeri, erkek Ankara Kegisinin karkas sekilde sokiilmiis etlerinin doviilmiis sarimsak (Allium sativum) ve
ogitilmiis ¢emen otu tohumu (Trigonella foenum-graecum) karisimi ile kaplanip, uygun sartlarda giineste
kurutulmasi ile elde edilen et iiriintidiir.

Ankara Kegisi, (Capra hircus angorensis) Bovidae familyasinin (boynuzlugiller) Capra cinsinden
evcillestirilmis kiigiikkbas hayvanlar grubundan bir canlidir. Agirligr 25-35 kg arasinda degisen Ankara kegisi, 150
giinliik bir gebelikten sonra tek yavru dogurur. Tiftigi nedeniyle ticari 6nemi biiytlik 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 sirasiyla Giidiil, Beypazari, Nallithan,
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 Erke¢ 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 ortiisi vermektedir. Ankara ve bolgesindeki flora 231 ¢esit tiir bitki bulundurmakta olup bu ¢esitliligin yer
aldig1 meralarda beslenen Ankara Keg¢isi 'ne kendine 6zgii tat ve rayihasini kazanmaktadir. Zira bolge her ne kadar
cografi, agidan bozkir iklimi tagisa da Ankara Ke¢isinin yasam kosullar1 ve adaptasyonundan dolay1 kirsal iklimlere
uyumu ve bu bolgedeki floray1 yeterince iyi bir sekilde degerlendirmesi etine de bu 6zelligi kazandirmaktadir.
Ankara’nin bitkisel florasi ile beslenen Ankara Kegisinin eti, Ankara Erke¢ Pastirmasina kendine has tat ve
dokusunu vermektedir.

Ankara Erke¢ Pastirmasi, ylizyillardir Ankara ilinde esas olarak Ayas ilgesiyle birlikte diger ilgelerinde de
iretilmektedir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin dort 6nemli ayirt edici 6zelligi bulunmaktadir. Bu ozellikler su
sekildedir:

1. Ankara Erkeg¢ Pastirmasi i¢in kullanilan etler yalnizca Ankara Kegisi irkindan elde edilmektedir.

2. Pastirmasi yapilacak olan etler kastre edilmis, yani {iremeleri durdurulmus ve bu nedenle de damizlikta
kullanilmayan kecilerden elde edilmektedir. Kastrasyon uygulamasiyla testisler tarafindan testosteron
hormonu tretimi durduruldugundan buna bagli olarak teke kokusunun ete ve dolaysiyla pastirmaya
gegmesi engellenmektedir.

3. Ankarailinde Ankara kegisi, yogun olarak yetistirildigi tiim il¢elerde y1l boyu esas olarak mera ve makilik
alanlara bagli olarak beslenmektedirler. Dolaysiyla bu bdlgelere 6zgii bitki florast 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 ¢emen, tercihen Ayas ve civar ilgelerde
(Sinanl koyii) yetismekte olan ¢gemen otu tohumundan elde edilmektedir. Bu bolgeden elde edilen cemen
Erkeg¢ Pastirmasina kendine 6zgii rayihasint kazandirmaktadir.

Uretim Metodu:

Eyliil ve Ekim aylarinda, 25 kg ve iizerinde, yeterli fiziksel olgunluga erismis 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) kisimlar
bu amag i¢in kullanilir. Ankara Erke¢ Pastirmasi igin tercih edilen en uygun yapi hayvanlarin orta yagl (yoresel
olarak alagakir veya alakral) olmasidir. Kegideki yaglanma koyundaki sekilde olmamaktadir. Bu &zellikte 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 buzdolab1 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 1s181ndan uzakta, gélgede 1-2 giin siiresince asil1 birakilarak,
etlerin kendini toparlamasi olarak tabir edilen tavlanmasi igin kurutulur. Bu esnada pargalar iiriine 6zgii seklin ve
yapinin kazanilmasi i¢in birkag kez kas lifleri par¢alanmayacak sekilde tahta tokmakla hafif olarak doviiliir. Pargalar
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rutubetin yaklasik % 45’ini kaybedinceye kadar kurutulur. Sonra pargalar “Tekrar Islatma” denilen islem i¢in 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 cemene yatirilir, yaklagik 24 saat bekletilir. Pastirmalik pargalar bu islemden sonrada
cikarildiktan sonra kiyman denilen ¢cemenin elle siiriilmesi islemi yapilir. Bu amagla, toplam 10 kg ¢emen i¢in 5 kg
¢emen otu, damak tadina gore karistirilmig 200-250 kg toz act ve tathi biber, 1,5-2 kg sarimsak ve alabildigince su
ilavesi yapilir. Burada 6nemli olan ¢emenin kivaminin stiriilebilir sekilde olmasidir. Daha sonra ¢cemen yaklagik 0,5-
1 mm kalinliginda el ile Pastirmalik parcalara sivama tabiri ile siiriiliir ve tekrar kurutmaya alinir. Pastirmalik
pargalarin iizerindeki ¢emenler ele yapismayacak kadar kurudugunda Ankara Erke¢ Pastirmasi hazirlanmis olur.
Kurutma igleminin sonunda pargalar agirliginin %30 - %40’ 1n1 kaybeder. Kuruyan pargalar artik geleneksel Ankara
Erkeg Pastirmasi olarak satiga sunulur. Geleneksel et {irlinlerinin {iretimi sirasinda isleme basamaklarindan biri olan
kurutma islemi, dig mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bulasma olmamasi ve gerekli koruyucu tedbirlerin
alinmasi sartiyla dogal sartlarda gergeklestirilir.

Ankara’da ortalama sicaklik degerlerin Eyliil ayinda 18.8 °C, Ekim Ayinda 13.0 °C olusu lif agisindan daha
narin olan ke¢i 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 6giitiilmiis ¢emen otu tohumu, kirmizi toz biber, aci pul biber ve
sarimsak karisim haline gelene kadar doviiliir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Ydnetmeliginde yenilebilir
dis kaplamalarda kullanilmasina izin verilen renklendiriciler, bu Yonetmelik kapsaminda izin verilen yasal limitler
dahilinde ¢gemende kullanilabilir. Pastirmada kullanilacak gemen miktari, kiitlece en ¢ok %10 olmalidir. Pastirmada
kullanilacak et, cemen ile ortalama 0.5-1 mm kalinliginda kaplanir ve kurumaya birakilir.

Kirmizi toz biber (Capsicum annuum): kurutulup toz haline getirilmis, Scoville degeri 20.000 — 50.000
arasindaki kirmizibiber.

Ac1 pul biber (Capsicum annuum): tohumlari ile birlikte giineste kurutulup, zeytinyagi ve tuz ile pul haline
gelene kadar doviilmiis, Scoville degeri 40.000 — 70.000 arasindaki kirmizibiber.

Ankara Erkec Pastirmasina yonelik olarak nihai iiriinde ¢emen hari¢ olmak iizere, nem miktari 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 Erkeg¢ 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 parcalar halinde, hava almayacak sekilde vakumlanarak, 2-4 °C’de
tagimasi ve belirlenen muhafazasi son kullanim tarihine kadar yapilmasi gerekmektedir.

Denetleme:

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

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

Ankara Erke¢ Pastirmasinin {iretiminin yapildig1 imalathaneler, iiriiniin yoresel iiretim yontemine uygun
sekilde tiretilmesine imkan saglayan kosullara sahip olmalidir. Ankara Erke¢ Pastirmasinin uygunlugu fiziksel,
mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerle belirlenecektir.
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Ankara Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde kurulan Merci, Ankara Erke¢ Pastirmasi iireten firmalara
denetci ekibi gdondererek “liriiniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri” ile “liretim metodu’ kisminda belirtilen dzelliklere
uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol edecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Tokat Narince Salamura Asma Yapragi

28 sayili ve 02.05.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayrmlanmis olan
C2017/054 numarali Tokat Narince Salamura Asma Yapragi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler
ve bagvurunun son hali asagida yer almaktadir.

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

1. Cizelge-1’in ad1 ‘Tokat Narince Salamura Asma Yapraginin taze iiziim yapragina ait ¢esitli 6zellikler’
seklinde degistirilmistir.

2. Cizelge-1’de yer alan pH degeri, 3,5+0,5; toplam asitlik (%) (laktik asit cinsinden) degeri ise 0,175+0,05
seklinde degistirilmistir.

3. Cizelge-2 iizerinde yer alan “Cografi sinir Tokat merkez ilge ve koyleri, Niksar, Turhal, Pazar, Zile ilge ve
kdyleri olarak belirtilmigtir. Bu ydreler birbirine ¢ok yakin ve i¢ ice gegmis durumdadir. Dolayistyla her yoéreden
ayr1 ayr1 yaprak temin edilmemistir. Yaprak temin edilen ydreler rakima ve yoneye gore se¢ilmistir. Niksar rakim
olarak daha diisiik, digerleri hemen hemen aynidir. Emirseyit ve Pazar ise giiney ve kuzey yonlerdeki bag
alanlarindan elde edilen yapraklari temsil etmektedir. Dolayisiyla analizi yapilan yapraklar belirtilen yorelerin
biitlintinii temsil etmektedir.” ifadesi ¢ikarilmigtir.

4. Uriiniin Tanim bashig altindaki ilk paragrafta yer alan “...taze Narince asma....” ifadesi, “...taze Narince
cesidi asma....” seklinde degistirilmistir.

5. Uriiniin Tanim baslig1 altindaki besinci paragrafta yer alan “Narince {iziim ¢esidi, saraplik, sofralik ve
stralik olarak yogun bir sekilde degerlendirilmektedir. Bu ¢esit ayn1 zamanda salamuraya...” ifadeleri, “Tokat’ta
yetistirilen Narince liziim ¢esidi, saraplik, sofralik ve siralik olarak yogun bir sekilde degerlendirilmektedir. Bu ¢esit
yorede ayni1 zamanda salamuraya...” seklinde degistirilmistir.

6. Uriiniin Tamin bashg: altindaki sekizinci paragrafta yer alan “Narince Salamura Asma Yapragini Tokat
yoresine 6zgi kilan, yapragin 6zellikleri ve iiretim metodu olup ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir”
ifadesi, “Narince ¢esidi asma yapraginin Tokat yoresinde yetistirilmesiyle kazandig: ayirt edici 6zellikler yapragin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile tiretim yontemi kaynakli olup, ayirt edici 6zellikleri agagidaki gibi siralanabilir”
seklinde degistirilmistir.

7. Cizelge-2’nin altinda yer alan “Cizelgedeki veriler 2016 hasat yilinda iiretilen Tokat Narince Salamura
Asma Yapraklarina ait verilerdir. Bu degerler asmanin yetistigi yildaki iklim kosullarina, uygulanan kiiltiirel
islemlere vb. uygulamalara bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir” ifadesini igerir dipnot ¢ikarilmistir.

8. Cizelge-2’de yer alan degerler asagidaki sekilde degistirilmistir.

Kriter Birim Ll bl Analiz Yontemi
standart sapma
Enerji” kcal/100gr 42,0+ 6,0 Atwater
Nem gr/100gr 72,0 +£4,0 AOAC Offical 925 10
Karbonhidrat** | gr/100gr 1,5+1,2 Atwater
Protein gr/100gr 2,7+0,25 AOAC Offical 960 52
Yag gr/100gr 1,10+0,10 Tecator Soxhlet System
Diyet Lif gr/100gr 7,70 £ 0,7 AOAC Offical 991 43
Kiil gr/100gr 1520+£2,5 AOAC Offical 923 03
pH 3,25+0,5 TS1728 1SO1842, AOAC 981 12
Toplam asitlik | 971009 10£0.5 AOAC Offical 925 34
(laktik asit)
C vitamini mg/100gr 50+£2,0 D 05 G420 Isl I¢1 (HPCL/uv)
Toplam Fenol | mg/100gr 630,80 £ 130 Folin Ciocakeu
Renk CIE L 38,30 £ 3,30 Digeye Image Analyser Sys
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a 0,30+0,10

b 29,90 + 4,8
Ma mg/100gr 253,0£95,20 AOAC Offical 985 35
K mg/100gr 1116,0 £ 94,0 AOAC Offical 985 35
P mg/100gr 376,30 = 50,0 AOAC Offical 986 24
Ca mg/100gr 1984,7 £55.,0 AOAC Offical 985 35

*Digestible enerji hesabidir. Diyet lif analiz sonucu enerji hesabina dahil edilmistir. **Diyet lifi
disindaki karbonhidratlar.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/054

Basvuru Tarihi :10.07.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Narince Salamura Asma Yapragi

Uriin/Uriin Grubu : Salamura yaprak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Tokat Ziraat Odasi

Basvuru Yapanlarin Adresleri : Behzat Bulvari, Yarahmet Mah. 10. Sokak, No:4 TOKAT

Cografi Simir : Tokat Merkez il¢e ve koyleri, Niksar, Turhal, Pazar, Zile il¢e ve kdyleri.

Kullanim Bicimi : Cografi igaretin kullanim bi¢imi “markalama” seklinde olacaktir. Tokat

iline has bir gida maddesi olan Tokat Narince Salamura Asma Yapragi,
markalama igleminin yani sira ambalaji lizerinde Narince asmasina has
yapragi sembolize eden, hilal i¢inde konumlandirilmis yesil-sar1 renkli,
yapragmin damarlar1 belirgin ve alt kisminda ortali “TOKAT Narince
Salamura Asma Yaprag1” yazan asagidaki logolardan biri bulunacaktir.
Bunun yani sira {iriin ambalajinda Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde 6ngoriilen gidalarin etiketinde bulunmasi gereken zorunlu
bilgilerin yer almasi gerekmektedir.

TOKAT TOKAT
Narince Narince
alamura fAsma Yapragllf il Salamura flasma Yapragu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uriiniin Tanimi

Tokat Narince Salamura Asma Yapragi, taze Narince ¢esidi asma yapraklarinin hasat edilmesinden sonra
belirli konsantrasyondaki salamura iginde belirli bir siire fermantasyona tabi tutulmasi ve ambalajlanmasiyla elde
edilen Tokat’a 6zgii geleneksel bir tirtindiir.

Tokat ilinde bagciligin ge¢misi ¢ok eski doneme dayanir. Bolgede bagciligin meshur olmasi nedeniyle, Fatih
Sultan Mehmet’in Tokat’tan bagc1 ve meyveci ustalarini Istanbul’a getirterek Beykoz mintikasinda Tokat Bahgeleri
adiyla iiztim baglar1 ve meyve bahceleri kurdurdugu bildirilmektedir. 1881 yilinda Tokat’ta Cizvit papaz okulu
o0gretmenleri sehirde Beybaglari, Topgu baglari, Kemer baglar1 ve Malkayasi baglarini tesis etmisler ve bagciligin
gelismesine biiyiik katki saglamuslardir. 1884 yilinda filoksera zararlisinin Avrupa baglarinda biiyiik tahribat
yapmasi nedeniyle, Avrupa’da sarap iiretiminin azalmasiyla birlikte; Tokat’tan 200-800 litrelik tas kiipler igine
konulan saraplar kagni ile Samsun’a oradan da gemi ile Roma’ya ihrag¢ edilmistir.

1960’11 yillara kadar Tokat bolgesi baglarinin % 98’ini Narince gesidinin teskil ettigi, liretilen {iztimiin,
oncelikle sofralik, daha sonra pekmez, cevizli sucuk, tarhana, pestil yapiminda ve kugburnu marmeladi iiretiminde
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kullamldig, ¢esidin yapraginin ise evsel diizeyde salamuraya islendigi bilinmektedir. Ulkemizde bagciligin basarili
bir sekilde gergeklestirildigi ekolojilerden birisi olan Tokat yoresinde yapilan bir arastirmada, 44 iiziim ¢esidinin
yetistigi, Narince ¢esidinin ise bolge tiretiminin yaklasik % 90’11 olusturdugu bilinmektedir. Son yillarda ise Tokat
ilindeki bag alanlarinin %87’sinde Narince {iziim ¢esidi yetistirilmektedir.

Salamuralik yaprak tiretiminin; {reticiler icin is kolaylig1 ve getiri agisindan cazip olmasi, son yillarda
fidancilik sektdriinde yasanan olumlu gelismeler, degisik kurumlarca ydrede uygulanan projeler ve devletin yapmis
oldugu bazi destekler bolgede bagcilik sektoriiniin son 10 yilda tekrar canlanmasina sebep olmustur. Ulkemizde
turizmin geligmesi, hazir yemek sektoriindeki gelismeler ve gelir diizeyindeki artis, zeytinyagl sarma vb. gidalarin
tiketimini de olumlu yonde etkilemistir. Bolgede salamuralik asma yaprag: tiretimi {iziim iiretimi kadar 6nemli hale
gelmistir.

Tokat’ta yetistirilen Narince iizim ¢esidi, saraplik, sofralik ve siralik olarak yogun bir sekilde
degerlendirilmektedir. Bu ¢esit ydrede ayni zamanda salamuraya islenmeye uygun en kaliteli yapraga sahip
cesitlerden birisidir. Narince {iziim ¢esidinin salamuralik yapragi, i¢ ve dis piyasada aranan ve hatta ismiyle {in
yapmus, Tokat iline ait dnemli bir {irlindiir Tokat’ta Narince {iziim ¢esidinin yapragin isleyen 15 salamura yaprak
isletmesi ticari faaliyet gostermektedir.

Tokat ili hem yoresel 6zellikleri hem de Narince tiziim ¢esidi nedeniyle 6nemli {iziim {iretim alanlarindan
birisidir. Tokat ilinin ekolojisi asma yetistiriciligine ¢ok uygundur. Tokat ili, Orta Karadeniz Boliimiiniin i¢
kesimlerinde yer almaktadir. Bu 6zelligi ile Tokat iklimi; Karadeniz iklimi ile I¢ Anadolu’daki step iklimi arasinda
gecis iklimi 6zelligiyle hem sofralik hem de saraplik {iziim yetistiriciligine olanak saglamaktadir. Bagciligin yaygin
yapildigi Tokat ve ilgelerinde bageilik, rakim itibariyle Merkez ilge ve Turhal’in daglik kesimlerinde
1200 m’nin iizerine kadar ¢gikabilmektedir. Bununla birlikte bag alanlarinin énemli bir kismi 250-800 rakimlarda
bulunmaktadir. Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigiiniin 21 yillik meteorolojik verilerine ve Arastirma ve
Bilgi Islem Dairesi Baskanlig1 Miidiirliigii goriisiine gore Tiirkiye’de bagciliga en elverisli bulunan 67 iiziim bdlgesi
arasinda Tokat ili de bulunmaktadir. Herhangi bir yorenin bagcilik potansiyelini belirlemede yararlanilan en 6nemli
parametre “Etkili Sicaklik Toplami (EST)” dir. Asma tomurcuklari giinliik ortalama sicakliklar 10 °C olunca
uyanmaya baslarlar. Biitiin iziim ¢esitleri, liriinlerini olgunlastirabilmeleri i¢in belirli bir sicaklik toplamina ihtiyag
duymaktadir. Bu degerin hesaplanmasinda uyanma-hasat veya ¢igeklenmeden hasada kadar gecen siire dikkate
alinmaktadir. Bir bolgede ekonomik anlamda bagcilik yapilabilmesi i¢in 10 °C {izerindeki EST’nin 900
derece/giiniin iizerinde olmasi gerekmektedir. Tokat ilinde vejetasyon siiresinin 219 giin oldugu, EST’nin ise 1599
derece/giin oldugu bildirilmektedir. Bu durumda Tokat ili serin iklim bdlgesinde yer almaktadir. Tokat Bolgesinde
yogun olarak yetistirilen Narince iiziim ¢gesidinin EST istegi 1418 derece/giin’diir. Tokat ikliminin 6zellikleri (1930-
2003 yillart arast ortalama degerleri dikkate alindiginda; toplam yagis 440.7 mm/y1l, yillik ortalama sicaklik 12.3
C’den fazla, EST 1599 derece/giin) bagcilik i¢in sinir degerler (toplam yagis 300mm/y1l, yillik ortalama sicaklik 10
°C’den fazla, EST 900 derece/giin) ile karsilastirildiginda bagcilik i¢in uygun oldugu gériilmektedir.

Cizelge 1. Tokat Narince Salamura Asma Yapraginin taze liziim yapragina ait gesitli 6zellikler

Toplam

. Yaprak Yaprak Yaprak . .. R . Asitlik (%)
Cesit boyu (cm) eni(cm) sapt (cm) Yapi sekli Tiy Dilimlilik Sertlik pH laktik asit
cinsinden

Narince 13,67+£0,7 | 13,41+1,0 | 7,41+0,2 Koseli Orta Az Orta 3,5+0,5 | 0,175+0,05

Salamura yaprak tiretiminde kaliteyi etkileyen onemli etkenlerden birini yapragin toplanacagi asma cesidi
belirlemektedir. Sekil, kalinlik, tiiyliliik, dilimlilik ve damarlilik gibi 6zellikler bakimindan asma gesitleri ¢ok farkl
ozellikler gosteren yapraklara sahiptirler. Bu nedenle her asma ¢esidinin yapraklari salamura yaprak iiretiminde
tercih edilmemekte miimkiin oldugunca az tiiyli, ince, az dilimli yapraklar kullamlmaktadir. Ulkemizde salamuralik
asma yapragi liretim ve tiiketiminde “sekil, kalinlik, tiiyliliik, dilimlilik ve damarlilik” gibi 6zellikleri yoniinden en
¢ok tercih edilenleri Narince ve Sultani Cekirdeksiz asma gesitlerinin yapraklaridir. Bu 6zelliklerin incelendigi bir
arastirmada salamura yaprak ve bu yapraklardan iiretilen sarmalarda yapilan duyusal degerlendirmelerde renk, tad,
koku, agizda parcalanma 6zellikleri bakimindan toplamda en yiiksek puani Narince yaprak ve sarmalarinin aldig:
belirtilmektedir.

Narince ¢esidi asma yapraginin Tokat ydresinde yetistirilmesiyle kazandig1 ayirt edici 6zellikler yapragin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile liretim yontemi kaynakli olup, ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

1. Taze ve salamura yapragin ¢esit adinin Narince olmasi,
2. Ismiyle benzer sekilde diger asma gesitlerinin yapraklarina gére daha ince ve narin yapili olmast,
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Yumusak yapili olmasi ve yenilirken agizda erimesi,

Az tliylii-tiiysiiz 6zellikte olmasi ve salamura yapildiginda tiiyliliigiin kaybolmasi-hissedilmemesi,
Fazla pargali ve dilimli olmamasi,

Esasen ii¢ pargalilig1 gdstermekte olsa da parcalar arasi girintilerin fazla derin olmamast

Diger asma yapraklarina gore daha sar1 renkte olmast

Diger asma yapraklarina gore daha az ve ince damarli olmast

Kendine 6zgii tad1 ve aromasi olmasi

0 Yore ekolojisinin kattig1 fiziksel ve kimyasal iistiin 6zellikler ile kisa siirede pismesi

'—‘¢°9°.\‘.°’.0":'>9°

Sekil 1. Salamuralik amagla toplanan taze ve salamura yapilmig Narince asma yapraginin goriiniisii

Uretim Metodu:

Toprak Yapisi

Asmanin siirgiin verme kuvveti, verimliligi, izim olgunlagsmasi ve kalitesi topragin yapistyla yakindan
ilgilidir. Asma verimliligi ile toprak tipi, toprak nemi, toprak sicakligi, egimi yon, rakim gibi gevresel faktorler
arasinda onemli bir iligki bulunmaktadir. Bagcilik igin en ideal topraklar tinli topraklardir. Tinli topraklar asma
yetistiriciligi i¢in en uygun kosullar1 saglar. Tokat ilinin toprak yapisinin yaygin olarak tinl 6zellik géstermesi hem
kalite hem de kantite bagcilig1 agisindan ¢ok uygundur. Tokat yoresi merkez baglarinda iist toprak 6rneklerinin su
ile doygunluk esasina gore %62’sinin tinli, %20’sinin kumlu ve %18’ininde killi-tinli, Zile ydresi baglarinin
%60’1m1n tinl, %15’ inin kumlu ve %25’inin de Killi-tinli; Niksar yoresi baglarinin %75’inin tinli, %20’sinin kumlu
ve %35’inin de killi; Turhal y6resi baglarinim %50’sinin tinl, %40’ 1mnin kumlu, %5’ nin killi-tinli ve %35’inin Killi;
Pazar yoresi baglarinin ise %85’inin tinli, %5’inin killi ve %10’unun killi-tinl1 toprak yapisina sahip oldugu
belirtilmistir.

Giibreleme

Giibreleme oncesi toprak tahlili yapilarak uygun giibre form ve dozuna gore giibreleme yapilmalidir.
Salamuralik yaprak iiretimine yonelik yapilan bilimsel bir ¢alismada salamuralik yaprak ve {iziim tiretimi yapilan
baglarda, dekara 14 kg net azot (N) uygulamasinin yeterli oldugu, ancak kumlu, milli-kumlu ve yasli olan 6zellikle
goble sistemine sahip baglarda 15-20 kg N /da uygulanmasinin faydali olabilecegi belirtilmistir. Azot dozlart
boliinerek en az iki donemde ve uygulama sonrasi topraga karistirilarak uygulanmalidir. Bir seferde N uygulanmast
zorunlulugu varsa net 12 kg/da’dan fazla verilmemelidir. Baglara 2-3 yilda, bir dekara 4-5 ton yanmus ¢iftlik giibresi
verilmesi topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine olumlu yonde katki saglayacaktir.

Budama ve Yaprak Toplama

Asmalarda verim budamasi, biiyiime ve gelisme ile verimlilik ve kalitenin dengeli bir sekilde diizenlenmesi,
baglardan saglanan yararin en iist diizeye ¢ikarilmasi amaciyla yapilmaktadir. Budama siddeti ise omca iizerinde
birakilan g6z sayist olup, birakilacak g6z sayisi, ¢esidin verimli gézlerinin pozisyon durumuna, omcanin gelisme
gliciine, terbiye sistemine ve bakim sartlarina gore degismektedir. Tokat bolgesinde esas amag olarak asma yapragi
uretimi kabul edilen baglarda, bir yillik dallar ortalama 2 goz lizerinden budanmakta ve omcada toplam 14 g6z
kalacak sekilde 5-7 adet kalem birakilmaktadir. Genellikle bu gozlerden 8-10 adet yazlik siirgiin gelismektedir.
Yaprak toplamaya, yazlik siirglinler 15-20 cm ye ulastiklarinda ¢igek salkimi tagimayan yapraklarin koparilmasiyla
baslanmaktadir. Mayis ortalarinda baglayan bu islem Agustos baglarina kadar devam etmektedir. Agustos baslarina
kadar 5-6 hasat yapilmakta ve yapraklar tam olgunluk bilyilikliigiiniin 1/3 ile 2/3 arasindaki déneme ulagtiginda
toplanmaktadir. Genel uygulama bu yonde olsa da yapilan bir bilimsel ¢alismada salamuralik yapraklarin, asmalarda
yaz stirgiinlerinin 30 cm’ye ulastigt donemde (Mayis ay1), siirglin ucundan itibaren 4., 5. ve 6. yapraklarin 2/3
biiylikliigiine ulastiklar1 zaman toplanmaya baglanmasi, 10-15 giin sonra ayni 6zellige sahip yapraklarin hasat
edilmesi gerektigi belirtilmistir. Salkimlarin alt kismindaki yapraklarin kesinlikle hasat edilmemesi gerektigi de
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vurgulanmigtir. Ayrica ben diisme doneminden sonra yaprak toplanmamalidir. Genel olarak baglarda ekolojiye gore
en fazla 4-6 donem yaprak toplanmalidir. Bagdaki tiziimden de ekonomik getiri bekleniyorsa, yaprak hasadinin en
fazla 2-3 kirim olarak yapilmasi daha uygundur.

Salamura asma yaprag iiretiminde uygulanan islemler Sekil 2°de verilmistir. ilk islem Narince asma
yapragimin hasadidir. Hasat sirasinda yapraklarin taze olmasi, diger bir ifadeyle olgunlasmay1 tamamlamanmis ve
damarlarinin belirginlesmemis ve kalinlasmamis olmasi gerekir. Genellikle taze yaprak, olgun yapragin 2/3
biiyilikliigiine ulastiginda hasat edilmelidir. Yaprak, sap kismi1 5-6 cm uzunlugunda yapragin tizerinde kalacak sekilde
hasat yapilmalidir. Hasat edilen yapraklar fazla zaman gecirilmeden islemeye alinmalidirlar. Bekleme durumunda
yapraklar y1gin halinde serin ve gdlge bir yerde en fazla 4-5 saat bekletilebilirler. Uzun siireli beklemelerde kizisma
ve renkte kararmalar meydana geleceginden yapraklarin salamuraya iglenmesi miimkiin olmayacaktir.

Isletmeye getirilen yapraklar arasinda, hastalik, zararli, riizgar ve dolu gibi etmenler sonucunda zarar gérmiis,
parcalanmis, sekil, renk ve biitiinliiglinii kaybetmis olan ve kaliteyi olumsuz etkileyebilecek yapraklar varsa
ayiklanarak kitleden uzaklastirilirlar. Ayiklama islemi yapilirken diger taraftan yapraklarin haglanmasi amaciyla
kullanilacak olan igilebilir nitelikteki su uygun kaplarda 1sitilir.

Ayiklanan taze yapraklar deste halinde haslama isleminin yapilacagi kaplara sikica yerlestirilir. Sonrasinda
100 L hacmindeki haslama kabi i¢in 10-12 kg yemeklik kalin tuz yapraklarin {izerine ilave edildikten sonra,
yapraklarin olgunluk, kalinlik ve biiyiikliigii dikkate alinarak 80-100°C’ye 1sitilan su yapraklarin iizerini kapatacak
sekilde haglama kabina aktarilir. Yapraklar taze ve ince yapili ise su sicakligr diisiik tutulmalidir. Biiyiik ve daha
kalin yapraklarin haslanmasinda ise daha yiiksek sicakliktaki su kullanimi tercih edilmelidir. En iistte bulunan
yapraklarin havayla temasini kesmek amaciyla tlizerine agirlik konulur ve bdylece yiizeyin salamura sivisi ile
kaplanmasi saglanir.

Yaprak hasadi
Secme-ayiklama
Desteleme ve bidonlara doldurma

Tuz ve sicak su ilave etme

Bekletme
(3 giin)

Salamuradan gikarma ve kuru
tuzlama

Kaplara doldurma

Fermantasyon
(45-60 giin)

Yikama-
ayiklama

Ambalajlama

Sekil 2. Salamura Narince asma yapragi iiretim akis semasi

Genellikle 3 giin siireyle salamura i¢inde bekletilen yapraklar salamuradan ¢ikarilarak tezgah iizerine alinir
ve sularinin siiziilmesi igin bir siire bekletilir. Daha sonra yapraklar arasina yaklasik 5 cm’de bir olacak sekilde
yemeklik kalin tuz ilave edilir ve uygun kaplarda fermantasyona birakilir. Sonrasinda yapraklar tezgah iizerine
aktarilir, segme ayiklama ve fazla tuzun uzaklagtirllmasi amaciyla yikama islemi yapilir. Ardindan salamura
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yapraklar ya vakum uygulanabilen ambalajlara salamurasiz doldurularak ya da belirli hacimlerdeki plastik bidonlara
2-4 adet yaprak ikiye katlanmak suretiyle diizenli bir sekilde doldurulduktan sonra iizerine igilebilir nitelikteki su ve
yikanmis-firmnlanmis yemeklik tuz ile hazirlanan %10-12’lik tuz ve/veya %]1-2 diizeyinde sitrik asit iceren salamura
ilave etmek suretiyle ambalajlanir. Ambalajlanan salamura yapraklar satisa sunuluncaya kadar ya da satig
noktalarinda dogrudan giin 15181 almayan ortamda depolanmali ve hava ile temas etmemelidir.

Sekil 3. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarinda segme-ayiklama ve ambalajlama islemi

Tokat ilinde 3 farkli yéreden 2016 yilinda hasat edilen asma yapraklarinin fermente edilmesiyle iiretilen Tokat
Narince Salamura Asma Yapraklarina ait ¢esitli 6zellikler Cizelge 2°de verilmistir.

Cizelge 2. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarmin baz1 6zellikleri'®

Kriter Birim e Analiz Yontemi
standart sapma

Enerji” kcal/100gr 42,0+ 6,0 Atwater

Nem gr/100gr 72,0+ 4,0 AOAC Offical 925 10

Karbonhidrat** | gr/100gr 1,5+£1,2 Atwater

Protein gr/100gr 2,7+0,25 AOAC Offical 960 52

Yag gr/100gr 1,10+ 0,10 Tecator Soxhlet System

Diyet Lif gr/100gr 7,70 +£0,7 AOAC Offical 991 43

Kiil gr/100gr 1520+£2,5 AOAC Offical 923 03

pH 3,25+£0,5 TS1728 1S01842, AOAC 981 12

Toplam asitlik | 972009 1,0£0,5 AOAC Offical 925 34
(laktik asit)

C vitamini mg/100gr 5,0+2,0 D 05 G420 Isl I¢1 (HPCL/uv)

Toplam Fenol | mg/100gr 630,80 £ 130 Folin Ciocakeu
L 38,30+ 3,30

Renk CIE a 0,30+0,10 Digeye Image Analyser Sys
b 29,90 + 4,8

Mg mg/100gr 253,0+ 95,20 AOAC Offical 985 35

K mg/100gr 1116,0 £94,0 AOAC Offical 985 35

P mg/100gr 376,30 = 50,0 AOAC Offical 986 24

Ca mg/100gr 1984,7 £ 55,0 AOAC Offical 985 35

*Digestible enerji hesabidir. Diyet lif analiz sonucu enerji hesabina dahil edilmistir. **Diyet lifi

disindaki karbonhidratlar.

Denetleme:

Salamura yaprak iiretimi ve pazarlama asamasindaki denetimler, Tokat Ziraat Odas1 koordinatorliigiinde,
Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tokat Belediyesi katilimiyla olusturulacak bir
komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon yilda en az bir kez olmak tizere kendi belirleyecegi siklikla toplanarak
iretim sezonunda yaprak isleme tesislerinde ve satis noktalarinda denetleme yapacaktir. Komisyon, cografi isarete
konu alanlardan bilimsel yontemlerle numune toplayarak test ve gozlemlerini rapor haline getirecektir. Denetleme
islemi Uretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir. Komisyonun denetleme ile ilgili tiim
giderleri Tokat Ziraat Odas tarafinda karsilanacaktir. Ayrica firmalarin, “Tokat Narince Salamura Asma Yaprag:”
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ifadesini ve kullamim bigimi kisminda tarif edilen “logo” yu tescil ettirdikleri marka isimleri ile birlikte etiket
tizerinde belirtmeleri ve gostermeleri gereklidir.

Uriin ile ilgili denetimler sikdyet ve siiphe iizerine her zaman yapilabilir. Cografi isarete konu olan iiriiniin
cografi isaret kriterlerine uymayan {riinler iizerinde kullanilmasi ve bunun sikayeti yoluyla ilgili kurumlara
bildirilmesi halinde Tokat Ziraat Odasi, Denetim Komisyonuna uzman temin etmeyi taahhiit eden kuruluslara ‘Acil’
baslikli resmi yazi gondererek Denetim Komisyonunun acil olarak toplanmasini saglar. Denetleme sonuglari
Komisyon tarafindan denetleme formunda rapor haline getirilerek Tokat Ziraat Odasina bildirilir. Takiben, islemler
Tokat Ziraat Odasi tarafindan yiriitiiliir.
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3. Hopa Laz Boregi

20 sayil1 ve 02.01.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/149 numarali Laz Boregi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Cografi isaretin Ad:

=9

- “Laz Boregi” olan cografi isaretin adi, “Hopa Laz Boregi” seklinde degistirilmistir.
e Cografi Siir:

- “Artvin ve Rize illeri” olan cografi sinir, “Hopa” seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

- “...kendine has hazirlanan muhallebinin yufkalarin ortasina konularak pisirilmesi ile elde edilen iiriin
serbetli veya serbetsiz olarak sunulur.” ifadesi, “...kendine has hazirlanan muhallebinin yufkalarin
ortasina konularak pisirilmesi ile elde edilen iiriindiir.” seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:
- “Uretim Metodu:
Malzemeler:

Hamuru igin gerekli malzemeler:

e 1 adet yumurta
e 2 cay bardag siit
e 4 cay bardagi su
e 3 subardagiun
e | cay kasig1 tuz

Muhallebi igin gerekli malzemeler:

e 3,5sukgsiit

e 4 su bardag: seker

e 2 subardagiun

e 1 tath kagigi silme tuz

e 4 adet yumurta

e 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt

o 1 tatl kasig1 karabiber

¢ Pisirme esnasinda kullanmak tizere 350 gr tereyag:

Yapilisi:

Hamur hazirlanirken biitiin malzemeler karistirilarak hamur haline getirilir ve dinlenmeye birakilir.
Bu esnada muhallebi hazirlanir. Muhallebide bulunan siit, seker, un ve tuz ocak iizerindeki tencereye
konularak karigtirtlir ve muhallebi tam kaynamadan ocaktan alinir. Ardindan 4 adet yumurta, 3 tepeleme
yemek kasigi yogurt ve 1 tatli kasig1 karabiber iyice ¢irpilarak muhallebinin igine karistirilir. Daha sonra
onceden hazirlanmis olan hamurdan 8 adet yufka agilir. Firin tepsisi iyice yaglanarak yufkalarin 4 adedi i¢ine
serilir. Yufkalarin iizerine hazirlanmig olan muhallebi dokiiliir ve muhallebinin iizerine 1 su bardag: seker
ilave edilir. Yaklasik 350 gr tereyagi muhallebinin lizerine dokiiliir.

Onceden 1sitilmis firinda 45 dakika pisirilen bérek firindan alinarak geri kalan 4 yufka ayri ayri
yaglanarak muhallebinin lizerine serilir. 170°C 1sitilmis firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirilir ve firindan
alinarak {izeri bez ile ortiiliir. Uriin soguk olarak servis edilir.
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Seker, Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7 Z olan
saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakaroz) ifade eder.” seklinde degistirilmistir.

e Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:
- “Hopa Laz Boreginin iiretimi Hopa’da gerceklestirilmektedir.” seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2017/149

Bagvuru Tarihi : 14.09.2017

Cografi isaretin Ad1 : Hopa Laz Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar.

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hopa Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Kuledibi Mahallesi Turgay Ciner Caddesi No:6 Kat:1,2 Hopa /
Artvin

Cografi Sinir1 : Hopa ilgesi

Kullamim Big¢imi : Cografi igaret iirlin veya lirliniin ambalaj1 {izerinde, buralarda

kullanilamadigi durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karadeniz Bolgesinin dogu kisminda yasayan Lazlar 2500 yili askin siiredir kiiltiirlerini burada
yasatmaktadirlar. Bu siiregte bolgeye kiiltiirlerini yerlestirmislerdir ve bolge bu kiiltiirle 6zdeslesmistir.

Hopa Laz Boregi dinlendirilen hamurun ince yufkalar halinde agildiktan sonra; kendine has hazirlanan
muhallebinin yufkalarin ortasina konularak pisirilmesi ile elde edilen iiriindiir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru i¢in gerekli malzemeler:

e 1 adet yumurta
e 2 cay bardag siit
e !5 cay bardagi su
e 3 subardagiun
o 1 cay kasigi tuz

Muhallebi i¢in gerekli malzemeler:

e 3,5sukgsiit

e 4 subardag: seker

e 2 subardagi un

e | tathi kasigi silme tuz

e 4 adet yumurta

e 3 tepeleme yemek kasigi yogurt

o 1 tath kasig1 karabiber

e Pisirme esnasinda kullanmak iizere 350 gr tereyag:

Yapilisi:

Hamur hazirlanirken biitiin malzemeler karistirilarak hamur haline getirilir ve dinlenmeye birakilir. Bu
esnada muhallebi hazirlanir. Muhallebide bulunan siit, seker, un ve tuz ocak iizerindeki tencereye konularak
karistirilir ve muhallebi tam kaynamadan ocaktan alinir. Ardindan 4 adet yumurta, 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt
ve 1 tath kasig1 karabiber iyice ¢irpilarak muhallebinin i¢ine karigtirilir. Daha sonra 6nceden hazirlanmig olan
hamurdan 8 adet yufka agilir. Firin tepsisi iyice yaglanarak yufkalarin 4 adedi igine serilir. Yufkalarin {izerine
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hazirlanmig olan muhallebi dokiiliir ve muhallebinin lizerine 1 su bardag: seker ilave edilir. Yaklasik 350 gr tereyagi
muhallebinin tizerine dokiiliir.

Onceden 1sitilmus firda 45 dakika pisirilen borek firindan alinarak geri kalan 4 yufka ayr1 ayr1 yaglanarak
muhallebinin iizerine serilir. 170°C 1sitilmus firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirilir ve firindan alinarak {izeri bez
ile ortiiliir. Uriin soguk olarak servis edilir.

Seker, Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7 Z olan saflastirilmis
ve kristallendirilmis sakaroz) ifade eder.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Hopa Laz Boreginin iiretimi Hopa’da gerceklestirilmektedir.
Denetleme:

Hopa Laz Boreginin cografi isaret tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygunlugunun denetimi; Hopa
Ticaret ve Sanayi Odasindan 2, Hopa Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Hopa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Pazar
Ticaret ve Sanayi Odasindan 1’er kisiden olusan 5 kisilik bir denetim mercii tarafindan yilda en az 1 kez, sikayet
durumunda ise her zaman yapilabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4. Rize Simidi

34 sayili ve 01.08.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/196 numarali Rize Simidi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Metinde yer alan tiim “pekmez” ifadeleri “lizim pekmezi” olarak degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

- “Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu sert, ici yumusak olan ve halk arasinda kokulu {iziim
(Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L. {iziimlerinin sirasinin sikistirilarak veya ezilerek sekerle
kaynatilmasindan elde edilen pekmez olmalidir.” ciimlesi “Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu
sert, i¢i yumusak olan ve halk arasinda kokulu {iziim (Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L.
tiziimlerinden iiretilen pekmez olmalidir.” seklinde degistirilmistir.

- Ik ciimleye “su” ibaresi eklenmistir.

- Tablo 1’de yer alan “Kiil (tuz hari¢, kuru maddede)” ve “%10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil (kuru
maddede)” kriterleri tablodan ¢ikarilmigtir.

e TUretim Metodu:

- Malzeme listesi agagidaki sekilde degistirilmistir:

= 50kgun

= 20 gyas maya
= 900gtuz

*  Uziim pekmezi
= Su

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/196

Basvuru Tarihi 1 15.11.2017

Cografi Isaretin Ad : Rize Simidi

Uriin / Uriin Grubu : Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Rize Belediyesi

Basvuru Yapamin Adresi : Pirigelebi Mah. Menderes Bulvar1 No: 182 Merkez 53020 RiZE
Cografi Siir1 *Rizeili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, marka ile birlikte iriiniin tizerinde kullanilabilecektir.

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

RIiZE SiMiDi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Simidi un, maya, tuz, su ve kokulu siyah {iziimiin pekmezi kullanilarak yapilan ve haslandiktan sonra
firmlanan bir simit ¢esidi olup, tarihinin 1930’lu yillarin 6ncesine dayandigi bilinmektedir. 5 Agustos 1939 tarihli
Rize Yerel Gazetesinde Rize Simidiyle ilgili Belediye tarafindan alinan meclis kararinda Rize Simidinin agirligi,
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fiyati vb. hususlara iliskin diizenlemeler yer almigtir. Rize’de yasayan 63-91 yas araligindakilerle yapilan
miilakatlardan iirlinii ¢ocuk yaslarindan beri bilip tiikettikleri ve iiriiniin daha eskiye giden bir tarihinin oldugu
anlagilmistir.

Rize Simidinin tilkemizde diger illerde iiretilen simitlerle karsilagtirildiginda ayirt edici dzellikleri; susamsiz
yapiligt, pisirilmeden Once yorede yetisen kokulu iiziimden yapilan bir pekmeze batirilmasi, iziim pekmezinin
iiriiniin her tarafinin esit sekilde pismesini saglamasi, iiriniin firinlanmadan 6nce kisa stireli haglanmasi ve ¢am ya
da kestane agacindan yapilan ‘pasa’ denilen tahtalarda dinlendirilmesidir. Rize ili ¢ok yagis alan nemli bir iklime
sahip olup, havadaki nem orani hamur isi iiriinlerde mayalanma miktar1 ve pigsme siiresinde olumsuz etkilemekte,
iriinde degiskenlige sebep olmaktadir. Rizeli simit ustalari, bu iklim sartlarinda pisirdikleri iiriiniin kalitesini
koruyabilmeleri ile tinlenmigtir. Ayrica Rize’de her simit firiinin simitleri farkli renkte ipe 25’erli veya 50’°serli
olarak dizerek piyasada satma gelenegi, ge¢cmisten beri simit ipinin renginin tiiketici tarafindan firinin markasi olarak
algilanmasimi saglamigtir. Rize Simidinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo-1 ve Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Rize Simidinin Kimyasal Ozellikleri

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

Asit miktar1 (100 g simidin asitligini notiirlestirmek i¢in

sarf edilen 0,1 N NaOH miktari) 6ml
Tablo-2: Rize Simidinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
Ozellikler Sinirlar (en ¢ok)
Toplam mezofilik aerobik bakteri 108 adet/g
Rop sporu sayist 102 adet/g
Kiif 10? adet/g
Escherichia coli Bulunmamali
Salmonella Bulunmamali
Staphylococcus aureus Bulunmamali

Uretim Metodu:

Rize Simidinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri agagida verilmistir:

= 50Kkgun

= 20 gyas maya
= 900gtuz

»  Uziim pekmezi
= Su

Rize Simidinin imalatinda kullanilan un; Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine uygun 6zel amach
bugday unudur. Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu sert, i¢i yumusak olan ve halk arasinda kokulu {iziim
(Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L. iiziimlerinden iiretilen pekmez olmalidir. Uriinde kullanilan {iziim
pekmezinin 6zellikleri Tablo-3’te verilmistir.

Tablo-3: Uziim Pekmezinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Deger

Toplam kiil (en ¢ok) %2,5

SCKM (Brix°) (en az) %68

HMF (en ¢ok) 75 mg/kg

pH Eksi tizim pekmezi kategorisindedir. 3,5- 5,0 (harig)
Maltoz (en ¢ok) %1,0

Sakaroz (en ¢ok) %1,0

Rafinoz (en ¢ok) % 0,2
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Fruktoz / Glikoz orani 09-11
Delta C13 (Binde, %o) -23,5’ten daha negatif olmali
Organik asitler (Tartarik asit/malik asit orani) =1

Rize Simidinin hamurunu olusturmak i¢in un, TS 266 nolu standarda gdre icme suyu, yemeklik tuz ve yas
maya yogrulur. 1-2 saat dinlendirilen hamur elde yuvarlanarak 65 g kesilerek simit haline getirilir. Cam ya da kestane
agacindan yapilmig ve adna ‘pasa’ denilen tahtalarin {izerinde 10 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen simitler 1-2
dakika kaynar suda haslanir. Boylece siki bir dokuya sahip olan simitlerin bekledik¢e bozulmaya karst daha
dayamkl1 olmasi saglamir. Uziim pekmezi yar1 yariya su ile karistirilir ve soguk sekilde bekletilir. Haslanmis simitler
5 dakika dinlendirildikten sonra soguk pekmezli suya batirilir. Uzerindeki iiziim pekmezi kuruduktan sonra simit
firina verilir. 2,20 x 2,20 m boyutlarinda Karatastan imal edilmis olan firinlarda 270 — 300° C sicaklikta 7-10 dakika
arasinda pisirilir. Pigmis simitlerin en az 50 g olmas1 gerekmektedir. Bu agirlik altindaki simitler Rize Simidi olarak
satilamaz. Rize Simidinin iiretim agamalart Sekil-1’de verilmistir.

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

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

Rize Simidinin, Rize sinirlar icerisinde, ustalik igeren geleneksel yontemle pisirilmesi, yapiminda yorede
yetisen kokulu iiziimden elde edilen pekmezin kullanilmasi ve firinlanmadan 6nce kisa siireli haglanmasi {iriiniin
yoreden kaynaklanan 6zellikleridir.

Denetleme:

Rize Simidinin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iretilip tretilmedigine dair denetimler 6769
say1li Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesinin koordinatorligiinde; Rize Il Tarim ve
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Orman Midiirliigiinden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar
Odalar1 Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Simidinin {iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini ylritiir. Cografi igareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baslatir. Denetim mercii dncelikle Rize Simidinin {iretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki belediyelere,
odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktir.

Denetim mercii, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikdyet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar, Rize Belediyesi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayimm

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Carsibasi Kesam

27 sayili ve 16.04.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
103 tescil numarali Carsibagt Kesani ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetim:

“Kesanin tiretimi, pazarlanmasi, tescilli mense adi kullanim bi¢imi, markalamasi, iiriin lizerinde belirtilmesi,
isaretleme ve etiketleme sekillerini ayrintili olarak 555 sayili K.H.K hiikiimlerine uygun olarak denetimini yapmak
iizere 5 kisilik bir denetim komisyonu olusturulmustur.

Denetim sekli; En az yilda iki defa ve tiiketici sikdyetleri lizerine her zaman 5 kisi olmak iizere asagida
belirtilen kuruluslar ve kisilerden bir denetim kurulu olusturularak denetim yapilir, sonucunda ilgili rapor hazirlanir.

Denetime Katilacak Kisi ve Kurumlar:

Trabzon-Carsibag1 Kaymakamligi Sosyal Yardimlagsma ve Dayanisma Vakfi Mudiirii,
Trabzon-Carsibasi Esnaf ve Sanatkar Odas1 Bagskan

Trabzon-Carsibasi Esnaf ve Sanatlar K.K.K. Baskani

Trabzon-Carsibast Mesleki ve Teknik Egitim Merkezi Giyim ve Konfeksiyon Boliimii Ogretmeni
Trabzon-Carsibast Mesleki ve Teknik Egitim Merkezi Giyim ve Konfeksiyon Boliimii Ogretmeni”
bolimii,

“Denetleme mercii; Carsibasi Sosyal Yardimlagsma ve Dayanmisma Vakfi Bagkanligi, Carsibasi Esnaf ve
Sanatkarlar Odas1 Bagkanligi, Geleneksel Cargibasi Kesanin1 Koruma ve Yasatma Dernegi Bagkanligi ve Cargibasi
Halk Egitim Merkezi Miidiirliigiinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer temsilciden olusacaktir.

Denetimler yilda en az iki defa ve sikayetler {izerine her zaman yapilacaktir.
Uriiniin iiretimi, pazarlanmas1 ve kullanim bi¢imi denetlenecektir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Usak Hahis1

36 say1li ve 03.09.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
152 tescil numarali Usak Halis1 ibareli cografi isarete iligskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetim:
“Cografi isaretlerin korunmasi hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 20.maddesine gore...

...bir komisyon tarafindan yapilir. Komisyon Usak Ticaret ve Sanayi Odasi’nin koordinatorliigiinde, Usak
Sanayi ve Ticaret Il Miidiirliigii, Usak Universitesi Egsme Meslek Yiiksekokulu Hali ve Kilim Biiliimii, Usak
Halilarin1 Koruma ve Yasatma Dernegi, Usak Valiligi 11 Ozel idaresi ve Usak il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’'nden
I’er kisi ve Usak Ticaret ve Sanayi Odast’nin ilgili meslek komitesinin alacagi kararlar dogrultusunda 2 oda
eksperinden olmak iizere toplam 7 kisiden olusacaktir. Usak Halisi cografi isaretinin kullanimi ve denetimi s6z
konusu komisyonun kontrolii altinda olup, cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda ilgili komisyonca
gerekli yasal takibat bagslatilacaktir. S6z konusu komisyon cografi igaretin kullanimina iligkin denetimi yilda bir
diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet {izerine ise her zaman yapacaktir.”

bolimleri,

“6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu’nun 49 uncu maddesine istinaden, bagkalarinin ayni iiriinii iretimlerinin
teknik &zelliklerine uygunlugunun denetimi, Usak Ticaret ve Sanayi Odas:1 koordinatdrliigiinde; Usak Universitesi,
Usak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Usak Ticaret ve Sanayi Odasmin gérevlendirecegi iiriin hakkinda bilgi
sahibi birer kisiden olusan toplam {i¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir defa ve sikayet halinde, siiphe
tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim kriterleri kapsaminda denetimleri yapar ve cografi isareti
haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur. Denetime iliskin raporlar Usak
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Caglayancerit Cevizi

27 sayili ve 16.04.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
175 tescil numarali Caglayancerit Cevizi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetim:

“Caglayancerit Ziraat Odas1 Baskanligi’nin koordinatorliigiinde, Caglayancerit Belediyesi, Caglayancerit
Kaymakamhigi flge Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii ve Caglayancerit flgesine ve Kdylerine Hizmet Gotiirme
Birligi’nden tahsis edilecek konusunda uzman birer iiye olmak iizere ii¢ kisilik komisyon tarafindan denetim
islemleri ytirttiilecektir.”

boliimi,

“Denetleme mercii Caglayancerit Ziraat Odasi, Caglayancerit Belediyesi ve Caglayancerit Ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer temsilciden olusacaktir.”

seklinde degistirilmistir.
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4. Susurluk Ayram

37 sayili ve 17.09.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
238 tescil numarali Susurluk Ayram ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

Kullanim Bi¢imi:

Asagidaki logo baslik altina eklenmistir.
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5. Susurluk Tostu

37 sayili ve 17.09.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
239 tescil numarali Susurluk Tostu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

Kullanim Bi¢imi:

Asagidaki logo baslik altina eklenmistir.
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8. Boliim
Hiikiimsiizliik

1. Siirt Fistigx

83 tescil sayili Siirt Fistigi ibareli cografi isarete iliskin olarak Ankara 1. Fikri ve Sinai Haklar Hukuk
Mahkemesi tarafindan verilen 03.04.2012 tarihli ve 2011/196 E. 2012/52 K. sayili karar, Yargitay 11. Hukuk
Dairesinin 08.05.2013 tarih ve 2012/10613 E. 2013/9335 K. say1li ilamu ile onanarak ilgili karar 23.10.2018 tarihinde
kesinlesmis olup hiikiim neticesinde Siirt Fistig1 cografi isareti sicilden terkin edilmistir.



