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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 tirtin adi basvurularint 33 ild 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 karsi yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 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 48. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. C2017/049  Kula Leblebisi 10
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarast  Numarasi

1. 417

2. 418
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin Ad

Aksaray Tulum Kebab1

Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12

15

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

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarast  Numarasi

1. C2017/039
2. C2017/094
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Basvuru

Numarasi Numarasi

Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Ispir Kaymag: 20
Akgakoca Sar1 Findig1 23
Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin adi bagvurusu

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast1  Numarasi

1. 65 Adana Kebabi 28
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi 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
Numarast1  Numarasi

1. 129 Terme Pidesi 31
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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Diizeltmeler
Cografi Isaretler
Yayim Basvuru Cografi Isaretin Ad Sayfa
Numaras1  Numarasi
1. C2002/001  Osmaniye Yer Fistig1 32
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 diizeltmesi bulunmamaktadir.
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3.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 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine

uygun olarak bildirebilirler.
1. Kula Leblebisi

Basvuru No

Bagvuru Tarihi

Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: C2017/049
:21.06.2017
: Kula Leblebisi
: Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mahreg isareti
: Salihli Ticaret ve Sanayi Odast
: Eski Cami Mah. 15.Sok. No:2 MANISA
: Enes Ogiitcii
: Manisa ili Kula ilgesi
Kula Leblebisi ibaresi iriiniin ambalaji iizerinde veya isletmenin
goriilebilecek bir alaninda, marka ile birlikte ve marka ibaresinden kiigiik
olmamak tizere kullanilabilir.

eblebisi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kula Leblebisi; kirmizi, beyaz ve sar1 renklerde tiiylii ve kalin kabuklu nohutlardan iiretilen, yore insaniin
kiiltiirel bilgisi ile gliniimiize ulagan triindiir.

Yorede leblebi iiretimi uzun yillardir gergeklestirilmekte olup meslek haline gelmistir. Uriiniin iiretim
stirecindeki tavlama, dinlendirme, nemlendirme ve kabuk soyma asamalari ustalik gerektirmektedir.

Uretim Metodu:

Kula Leblebisinin iiretiminde kullanilan nohutlarin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri, asagidaki tablolarda

belirtilmektedir.

Tablo 1. Nohutun fiziksel 6zellikleri

Yiiz Dane Agirlig: ortalama 43,58 g
Uzunluk 9 mm-11,2 mm

frilik Kalinlik 8 mm-8,9 mm
Genislik 5mm-7,2 mm

Yogunluk 1,34-1,40 g/cm3

Kabuk nispeti

%6,76-%9,07

Pigsme emsali

58,5-97,5 dk

Su emme kapasitesi nedeniyle hacim artigi

87-99 g
hacim artis1 %23,4-54,7
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Tablo 2. Nohutun kimyasal 6zellikleri

Rutubet miktar1 %6,07-%7,85
Kiil miktari ortalama %2,53
Protein miktar1 %24,63-%27,08
Yag miktari %4,18-%7,92
Nisasta miktar1 %50,72-%53,16

Uretim siirecindeki ilk adim nohutlarin, ¢op ve taslardan arindirilmak iizere eleme islemine tabi tutulmasidir.
Komiir 1sitmali ocakta birinci tavlama islemi 25-30 dk yapilir ve daha sonra kendir ¢uvallara (kendir bitkisinden
elde edilen ¢uval) alinarak dinlendirilir. Ortalama dinlendirme siiresi ise yaklasik olarak 7-15 giin olup kendir
cuvallarin dogal havalandirma sartlarini saglayan bir depo ortaminda bekletilir. Dinlendirme iglemi tamamlandiktan
sonra ikinci tavlama islemine gecirilir. Tkinci tavlama islemi komiir 1sitmal1 ocakta 20-25 dk gerceklestirilip daha
sonra nohut kuru beton bir zemine serilip dinlendirilir. Nohutlarin serildigi yerlerin beton zemin olmasi ve iyi
derecede riizgar almasi gereklidir. Ortalama dinlendirme siiresi ise 20-40 giindiir. Ayn1 zamanda bu igleme sergi ad1
da verilir. Dinlendirme siiresi tamamlandiktan sonra sergiden kaldirilan nohutlar, sulama makinelerinde
nemlendirme islemine 25-30 dk tabi tutulup bir giin bekletilir. Nemlendirilen nohutlar boyutlarina ayrilarak 1sitma
islemi yapilip leblebi tavasinda kabuk soyma islemi 3-5 dk yapilir. Bu asamadan sonra ¢gember kapakli plastik
bidonlarda 3 giin bekletilir. Daha sonra iigiincii tavlamaya gecilir. Bu tavlama islemi sirasinda, thlamur agacindan
yapilan ve mafrak adi verilen takoz ile nohudun kabugu soyulur. Bu igsleme tek kavurma denir. Mafrak denilen
takozun thlamur agacindan yapilmis olmasi, takozun dayanikli olmasi ve igslem sirasinda nohutlari kirmamasi i¢indir.
Mafrak ayari, takozun nohuda mesafesini ifade eden bir tanimlama olup mafrak takozunun ayari, {iriniin
karakteristik 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasi acisindan énemlidir. Ozellikle takozun nohuda ne kadar yaklasacagi,
hangi mesafede ne kadar bekleyecegi ustalik gerektirmektedir.

Uriiniin iiretim metodundaki tiim tavlama, dinlendirme, nemlendirme ve kabuk soyma asamalarinda ustalik
faktorii onemli yer tutar. Tavlama asamalarinda iglemi yapan ustanin iriinii siirekli kontrol etmesi gereklidir.
Tavlama igleminin etkin bir sekilde yapilabilmesi, belirli bir siire ya da sicakliktan ziyade islemi yapan ustanin
yillarin bilgi birikimi ile edindigi deneyim ile tavlama isleminin tamamlandigina karar vermesi ile gergeklesir.
Boylece tavlamanin kivami tutturulmus olur.

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

Kula Leblebisi, tretimindeki tiim iglem adimlari dikkat, sabir ve deneyim gerektirmekte olup iiretim
ozellikleri babadan ogula meslek olarak aktarilan 6nemli bir Giriindiir. Bu sebeple yore ile iinlenen Kula Leblebisinin
tiim iiretim agsamalarinin belirtilen cografi sinir iginde gerceklesmesi gereklidir.

Denetleme:

Salihli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde denetim mercii Salihli Ticaret ve Sanayi Odasi, Kula
Belediyesi, Kula Esnaf ve Sanatkarlar Odas1, Kula Ziraat Odas1 ve Kula ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
hakkinda bilgi sahibi bir kisinin katilimi ile en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Cografi isaretin
kullanimina iligkin denetimler yilda bir kez diizenli olarak ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilacaktir.

Denetim kriterleri; kalin kabuklu ve tiiylii nohut kullanimi, dinlendirme alanlarinin kontrolii, dinlendirme
isleminde kullanilan ¢uvallarin kendir olmasi, dinlendirme bidonlarinin plastik ve ¢ember kapakli olmasi ile cografi
isaretin kullanimi denetlenecektir.

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

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

1. Aksaray Tulum Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.02.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1417

Tescil Tarihi :15.02.2019

Basvuru No : C2017/216

Basvuru Tarihi 1 27.11.2017

Cografi Isaretin Ad : Aksaray Tulum Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirligii

Basvuru Yapanin Adresi : Tagpazar Mah. 801. Sok. No: 1 Merkez / AKSARAY
Cografi Simir . Aksaray ili

Kullamim Bi¢imi : Aksaray Tulum Kebabi ibaresi marka unsurundan daha kiigiik olmamak

lizere marka ile birlikte tirliniin tizerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giiniimiizde Aksaray ilindeki restoranlarda yapilan Aksaray Tulum Kebabi, ge¢miste cobanlarin yaptigi bir
yemekti. Aksaray yoresindeki ¢obanlar siiriilerini otlatirken yola ¢ikmadan evvel bir kuyu kazarlar, koyundan
¢ikardiklar1 tulumun i¢ini yanlarinda getirdikleri baharatlarla sivarlar, igerisine biiyiik et pargalarini koyduktan sonra
tulumu dikerler ve pisirirlerdi. Tulumun yanmamasi igin ise altina ve {istiine gevreden topladiklari kalin yapraklari
serer, toprak serper ve en iistline ates yakarlardi. Bu ates, disaridan kebabin pistiginin anlasilmamasi i¢in yakilirdi.
Cobanlar siirii otlatmaktan dondiikleri zaman kuyuyu agar ve pisen kebab1 orada yerlerdi. Yorede “hirsiz kebab1”
olarak da bilinen yemegin boyle bilinmesinin hikdyesi ise birbirlerini taniyan g¢obanlarin kendi aralarinda
sakalasirken birbirinden habersiz kuzuyu alip pisirmesi, kuzunun sahibi ¢obani da davet etmesi, kebabin eglenceli
bir sohbet esliginde yenmesi, bir sonraki sefer kuzu kapma hakkinin diger ¢obana gegmesinden kaynaklanmaktadir.

Aksaray Tulum Kebabinin ayirt edici 6zellikleri; dogrudan atese maruz kalmayan tulumun yakilmaksizin
icerisindeki etin pisirilmesini saglayan bir pisirme yonteme sahip olmasi, etin kemikten ayrilmadan biitiin olarak ve
yiizeyi parlak, kahverengi-pembe renk tonunda pisirilmesi, yanik ve yabanci tat kokusu barindirmamasi ve nihai
iiriiniin sadece baharat ve etten olusmasidir. Uriinde Aksaray ilinde acik meralarda otlayan erkek kuzularin eti
kullanilir.

Uretim Metodu:

Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai tiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay ve
dikey mevzuatina uygun olacaktir.

25 kisilik Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan malzemeler asagida verilmistir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

6-7 aylik erkek kuzudan elde edilen 10 kg kemikli et
300 gr tuz

250 gr kekik

250 gr kimyon

250 gr kirmizi pul biber

250 gr karabiber
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Aksaray Tulum Kebabinin Hazirlanmasi:

10-15 kg agirligindaki kuzunun derisi 1 giin 6nceden tulum seklinde ¢ikarilir, i¢ organlari bosaltilir, kuzunun
kemigi iizerinden et siyrilmadan kemikli olarak biiyiik parcalara ayrilir ve 1 giin boyunca 0° ve 4° arasinda, %80 —
%86 arasinda nem oranina sahip buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin dinlenmis kemikli etin igerisine tuz, kekik,
kimyon, kirmiz1 pul biber ve karabiber eklenerek 10-15 dakika kadar elle karistirilir. Bir giin 6nceden ¢ikarilan
kuzunun derisinin, hicbir ilave isleme tutulmaksizin, sadece boyun kismi agik birakilacak sekilde bacaklar ile kuyruk
kismindaki agik alanlar1 igne iplik ile dikilir. Acik birakilan kisimdan kemikli et doldurulur, doldurma isleminden
sonra tulumun boyun kismi da igne iplik ile dikilir.

Kebabin Pisirilecegi Kuyunun Ozellikleri ve Hazirlanmast:

Onceki giin toprak zemine 150 ¢cm ¢apinda, 200 cm derinliginde kuyu kazilir, igerisi istenirse 20x10x5 ¢cm
ebadindaki ates tuglalariyla 6riilebilir. Onceki giiniin aksaminda igerisine odun atilarak ertesi giiniin sabahina kadar
koz haline gelmesi saglanir. K6z haline gelen ocaga sabah odun takviyesi yapilir. Tulum yanmadan igerisindeki etin
pismesi saglanmalidir. Bunun i¢in kuyunun igerisine kozii kapatacak kadar toprak atilir. Demir tepsiye veya 2 mm
kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sacin iizerine koyulan tulum topragin iizerine yerlestirilir. Tulumun {izerine
tekrar demir tepsi veya 2 mm kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sac koyulduktan sonra tulum hava almayacak
sekilde iizeri toprakla kapatilir. Topragin iizerine koéz koyulur ve {izerine tekrar sac kapatilir.

Kuyu igerisinde 200-300 C sicaklikta 5-6 saat pisirilen Aksaray Tulum Kebabi, 2 adet ucu ¢engelli 8 mm
¢aginda 120 cm uzunlugunda metal gubuk ile kuyudan ¢ikarilir. Tulum dikis yerlerinden agilarak icerisindeki etler
metal tepsiye ¢ikarilir.

Aksaray Tulum Kebabinin Sunumu:

Aksaray Tulum Kebabi; porsiyonu 300 gramdan az olmayacak sekilde yaninda bulgur pilaviyla birlikte sicak
servis edilir.

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

Aksaray Tulum Kebab1 Aksaray iline {in bag1 ve iiretim yontemiyle bagldir. Unii, ¢ok eski dénemlerden beri
yapilmasindan, Aksaray ili sinirlar1 igerisinde yetistirilen erkek kuzunun etinin kullanilmasi ve ustalik igeren
yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Aksaray Tulum Kebabinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Aksaray Il Kiiltir Turizm Miidiirligii
koordinatorliigiinde; Aksaray il Kiiltiir Turizm Miidiirliigiinden 1, Aksaray Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden 2,
Aksaray Belediye Baskanligindan 2 kisi olmak {izere iiriin konusunda uzman toplam 5 kisilik denetim merci
tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Aksaray Tulum Kebabinin {iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi ve tiiketiciye sunulmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim iglemlerini
yiritiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baglatir.

Temel bilesenlere, iiretim siirecine ve nihai iriine yonelik olacak sekilde 3 asamada yapilacak denetimin
bilesenleri tescil belgesinde yer alan tiim unsurlara yonelik olmak kaydiyla 6zellikle asagida verilen hususlara
yonelik gergeklestirilecektir:

1. Uretimde kullanilan kuzu etinin yasinin, menseinin, dinlendirilme siiresinin ve tazeliginin denetlenmesi
2. Uriin bilesenlerinin ve oranlarinin tescil belgesine uygunlugunun denetlenmesi
3. Kaullanilan topragin temiz olmasi

4. Pisirme sicakliginin ve siiresinin denetlenmesi
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5. Nihai iiriiniin duyusal 6zelliklerinin denetlenmesi: {iriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, tulumun
yanmamasi, Uriinde yanik kokusu bulunmamasi, iiriiniin agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip
olmasi, ¢ok pigmemis olmasi, az pigsmis olmamasi vb.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Aksaray 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiritiir.
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2. Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.11.2017 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1

itibaren korunmak {izere 18.02.2019 tarihinde tescil edilmistir.

: 418

:18.02.2019

: C2017/172

:07.11.2017

: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii

: Cekirdeksiz iiziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mense adi

: Manisa Ticaret Borsasi

: Ege Mah. Borsa Cad. No:20 Sehzadeler / MANISA

: Manisa

Kullanim Bi¢imi : Ureticiler (iiriinii birincil iireticiden alarak, isleme ve paketleme ile i¢ ve dis
pazara hazir hale getiren isletmeler) kuru pazarlama ve sofralik
pazarlamada; paket veya kutularin iizerine kendi markalarin1 yazacaklar ve
ayn1 zamanda paket iizerinde “Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii”
ibaresinin yer aldig1 agagida gorseli bulunan logoyu kullanilacaklardir.
Kiigiik tiiketici ambalajlarinda; ambalaj veya etiket iizerinde “Manisa
Sultani Cekirdeksiz Uziimii” ibaresinin yer aldig1 asagida gorseli bulunan
logo kullanilacaktir.

Ekteki logo iiriin 6zelliklerinin imkan verdigi sira, pekmez vb. tiirev
mamullerde kullanilmayacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tanimi: Salkimlar1 orta irilikte ve normal siklikta, taneleri eliptik-yuvarlak sekilli, yesil-sar1 renkli, ince
kabuklu, agustos ayinda olgunlasip agustos ortasi ve eyliil bas1 araliginda hasat edilen, sofralik, kurutmalik ve siralik
ozelliklerin hepsini iyi derecede gdsteren, verim ve yapisal gelisim bakimindan iyi standart bir tiziim ¢esididir.

Isminin kékeni: Manisa’da iiretilen gekirdeksiz iiziimiin en 6nemli ayirt edici 6zelligi Osmanli Devletinde
padisahlik yapmis Fatih Sultan Mehmet ve Kanuni Sultan Siileyman gibi 6nemli isimlerin de iginde yer aldig:
sehzadelerin yetistigi Manisa’da tadi, aromasi ve yapisiyla “sultanlara layik” olarak degerlendirilmesiyle Sultani
ismini almig olmasidir.

Mensei 6zelligi: Manisa ilinin iklim ve toprak 6zellikleri ile beseri unsurlarinin iiriin iizerindeki olumlu
etkileri, Tirlinde ayirt edici 6zelliklerin olugmasina temel etkendir. Bu sebeple iirliniin tiim islem adimlarinin Manisa
ilinde yapilmasi zorunludur.

Sosyo-kiiltiirel ve ekonomik 6zdesligi: Antik ¢aglardan giliniimiize ulasan ve resmi olarak Manisa
miizelerinde kayitli, {izerinde {iziim ve hasadina iligkin figilir ve yazilarin yer aldig: tarihi eserler bulunmaktadir.
Uzerinde yerlesik toplumlar ve uluslar degisse de ilgeleri ile birlikte Manisa, Diinyanin en énemli bagcilik
alanlarindan birisidir ve dogas1 geregi insanoglunun gorsel, isitsel ve yazili eserlerini, geleneklerini ve ekonomik
faaliyetlerini bu yonde etkilemistir. Manisa ilindeki iireticiler, gegmisten gelen bilgi ve birikimleri ile bagcilik ve
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Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziim yetistiriciligine devam ederek {iriinii yasatmakta ve iiniinii korumaya devam
etmektedir.

Iklimi: Manisa ilinin, Ege kiyilarina nazaran iklimi daha serttir. Yazlar1 Manisa Sultani Cekirdeksiz
Uziimiiniin esas renk, aroma ve sekerlenme 6zelliklerine ulasmasim saglayacak sekilde sicak ve kurak, kislari ise
asmalarin yapraksiz uyku doneminde kok gelisimi ve gévde beslenmesine imkan verecek sekilde hafif soguk ve
yagish gecer. En soguk aylar Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin dogru budama (uyku) dénemi ihtiyacina denk
gelen ocak ve subat aylaridir. En ¢ok yagis aralik (hasat sonrasi yaprak dokiimiiniin tamamlandigi evreye denk gelir,
dinlenme saglar) ve en az yagis temmuz (salkimlarin toprak ve gilinesten beslenerek yapisini olusturma evresine
denk gelir — bu evrede yagis {iriin yapisimin saghkl gelisimi bakimindan olumlu degildir) ve agustos (tanelerin
giinesten beslenerek olgunlagsma ve hasada uygun besin degerlerine ulagsma evresine denk gelir — bu evrede yagis
olgunlasmay1 geciktirir, tane kalitesini ve tiim 6zellikleri barindirmay1 olumsuz etkiler) aylarindadir. Kar yagist
nadiren olusur, kalic1 olmaz, béylece uyku ve verim déngiisiindeki uyum etkilenmez. Ulke genelini etkileyen biiyiik
Olgekli atmosfer hareketleri olmadig: siirece Manisa’nin sicaklik seyrinde — veya + yonde ug degerler goriilmez.
Ozetle Manisa iklimi Sultani Cekirdeksiz Uziim yetistiriciligi i¢in ideal iklim kosullarmni saglar.

Analiz Degerleri: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin olgunlasmis yas ve kuru tanede ayirt edici ortalama
analiz verileri asagidaki gibidir.

Cizelge 1. Yapisal Analiz Degerleri — Yas

Tane Agirhigi (g) | SCKM % pH Asit (g/l) Olgunluk Indisi Randiman
1,2-1,8 18,8-21,0 3,15-3,29 5,27-5,94 32,2-38,0 21,2-24,6

SKCM: Suda ¢dziinebilir Kuru Madde

Cizelge 2. Cekirdeksiz kuru iiziimiin protein ve seker fraksiyonlar degerleri

Protein (%) | Fruktoz (%) | Galaktoz (%) | a-glikoz (%) B-glikoz (%) | Sakkaroz (%) | Top. Seker (%)
1,9-2,5 28,0-32,3 0,8-1,5 15,3-16,9 18,3-21,5 1,3-2,7 66,4-73,7

Cizelge 3. Mineral Madde Icerikleri (ppm) — Yas

K (ppm) P(ppm) | Ca(ppm) | Mg (ppm) | Na(ppm) | Fe(ppm) | Cu(ppm) | Mn (ppm) | Zn(ppm)

1490-2403 | 175-298 | 141-226 89-133 29-83 3,70-8,24 | 0,81-1,56 | 0,53-2,04 | 0,53-0,88

Cizelge 4. Organik Asit igerigi — Yas

Tartarik Asit () Malik Asit (g) TAIMA
0,417-0,584 0,052-0,123 6,456-18,47

Toprak Faktdrii: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin ayirt edici niteliklerinde etkili olan toprak
faktorintin 6zellikleri asagidaki gibidir. Dikim yapilacak toprak; derinliklerine gore Manisa Sultani Cekirdeksiz
Uziimii karakteristiklerini yansitacak tarzda asagida verilen 6zelliklere sahip olmalidir.

Uretim Metodu:

Dikim: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii bag tesisinde yon, genelde arazinin sekli ile ilgili bir sorun yoksa
en iyi glineslenmenin saglandigi kuzey-giiney dogrultusunda telli sistemde olmalidir. Siddetli ve devamli esen
riizgarlarin bulundugu yerlerde ise hakim riizgar yoniine paralel olmalidir. Béylece bagin iyi havalanmasi saglanir.
Diiz veya az meyilli yerler igin gegerli olan bu ydnler ¢ok meyilli yerlerde ise toprak erozyonunu azaltmak ve
islemeyi kolaylastirmak i¢in tesviye egrilerine paralel olacak sekilde olusturulmalidir.

Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii dikiminde; ideal sira araligi 3 metre, sira iizerinde asma aralig 2
metredir. Asma fidanlarmin dikimi yilin son dénemlerinde yapilir. Dikim i¢in 6nceden iyi bir sekilde hazirlanmis
olan arazide baga verilecek sira arasi ve sira lizeri mesafeye gore isaretleme yapilir. Daha sonra ¢ukurlarin agilmasi
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islemine gegilir. Isaretlenen yerlere iki kiirek derinliginde ve bir kiirek genisliginde ¢ukurlar agilir. Bu da 40-50 cm
derinlige ve 30-35 cm genislige kars1 gelmektedir.

Bu temel dikim prensipleriyle bagin verim ¢aginda, iiriiniin ayirt edici 6zelliginde etkili olan salkimlarin iyi
havalanmasi, riizgardan zarar gérmemesi, ideal giineslenme, nem orani ve kok yayilimi ortami saglanms olur.

Verim Caginda Budama: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii budamasi kis aylarinda yapilir. Kis aylarinda
yapilan budamada bir 6nceki yilin siirgiinleri (yillik dal) %85-95 oraninda budanir. Asmalarin gelisme durumuna
gore kurutmalik yetistiricilikte 14-15 g6zlii 6-7 ¢ubuk birakilir, sofralik yetistiricilikte ise 10-12 gézlii 6-7 ¢ubuk
birakilarak budanir. Her uzun ¢ubuga bir kisa ¢ubuk (1rgat) birakmak idealidir. Asmaya sekil verildikten sonra bol,
iyi ozelliklere sahip, dengeli iriin elde edebilmek amaciyla yillik @irin ¢ubuklari uygun sekilde yonlendirilir ve

baglanir.

Yaz budamasinda ise u¢ alma (¢igeklenme Oncesinde), filiz alma (somaklarmn goriilmeye basladigi,
stirgiinlerin 10-15 cm boya ulastigi donemde), yaprak alma, tepe alma (biliylimenin durmaya yiiz tuttugu, yesil
stirgiiniin alt bogumlarinda odunlagmanin basladig1 donemde) islemleri yapilir ve yesil siirgiiniin %30-40’1 alinir.

Her iki budamada da amag, asmanin bitkisel gelisiminin kontrol altinda tutulmasi, yukari ve kol boyunca
kiitiklesmenin &nlenmesi yoluyla yine {iriiniin ayirt edici 6zelliginde etkili olan salkimlarin iyi havalanmasi,
rliizgardan zarar gérmemesi, ideal giineslenme, nem orant ve kok yayilimi ortami saglanmasidir.

Ayrica sofralik yetistiricilikte verimliligi yiikseltmek amaciyla duruma gore cigceklenmeden once cicek
seyreltmesi, tane bagladiktan sonraki donemde salkim seyreltme, tane tutumundan sonra salkim ucu kesme, tane
tutumunun ardindan tane seyreltme uygulamasi gibi islemler de yapilabilmektedir.

Kurutmalik Hasat: Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin kuruma randimaninin en yiiksek oldugu seviye
olan % 22-23 kuru madde oranina ulastiginda hasat edilmesi gerekir. Uziim sirasindaki suda eriyebilir % kuru madde
orani refraktometre adi verilen aletle Olgiiliir. Refraktometre aletinin olmamasi halinde ise hemen hemen tiim

bagcilarda mevcut olan ve bandirma eriyiginin hazirlanmasinda potasa miktarinin tespitinde kullanilan potasa
derecesi (Bome Areometresi) ile kolaylikla olgunluk tespiti yapilabilir. Bunun i¢in, sabah saatlerinde biitiin bag:
temsil edecek sayida siralarin her iki tarafindaki tiziim salkimlarindan iistten 1, ortadan 2 ve alttan 1 olmak iizere
yarim kg kadar tane toplanarak sirasi ¢ikarilir. Tiilbentten siiziilerek posasindan ayrilan sira cam bir meziir igerisine
veya potasa derecesinin metal kabina doldurularak potasa derecesi ile okuma yapilir. Okunan potasa derecesindeki
rakamin 1,9 ile ¢arpilmasi ile % suda eriyebilir kuru madde miktar1 belirlenmis olur. Genel olarak iireticiler agisindan
en ideal hasat zamanmnin tespiti ig¢in siradaki potasa derecesi okumalarinda 11,5-12,0 rakamina erisilmesi
gerekmektedir (11,5x1,9=21,85, 12,0x1,9=22,8). Okunan potasa derecesindeki rakamin 1,8 ile ¢arpiminda ise
siradaki % seker miktar1 saglikli bir sekilde belirlenmis olur.

Hasat olgunluguna erisilmesi ile bag bozumu i¢in gerekli ekip kurularak hasada baslanir. Kesim tanelenmeyi
(tanelerin salkimdan kopmasi) 6nlemek amaciyla dogrudan dogruya plastik sepet veya kasalara yapilmaktadir.
Hasatta dikkat edilecek en 6nemli konu salkimlarin zedelenmeden, ¢ekme veya bag bigagi adi verilen aletlerle ya
da hasat makasi ile kesilerek sepet veya kasalara doldurulmasidir. Hasat sirasinda ¢liriik ve hastalikli salkimlarin
isin basginda segilerek ana iiriinlere karismasinin 6nlenmesi ile en iyi kalitede kuru tiziim tiretilmesi saglanir.

Kurutma: Hasat edilerek piiriizsiiz plastik kasa ya da sepetlere (maks. 25 kg’lik) doldurulan yas iiziimler
(Salkimlar) tanelerinin tagimada zedelenmemesi i¢in miimkiin oldugunca bagin en yakininda tesis edilmis olan
bandirma yerine tasinir. Burada yine piiriizsiiz plastik bandirma sepetleriyle (maks. 25 kg’lik) bandirma ¢ozeltisinde
yikanan iiziimler, yine en yakin, giinesi giin boyunca en iyi alan (miimkiin ise baga en yakin “yama arazi” denilen,
basik olmayan, nem tutmayan, eyliile sarkabilecek hasatta kurutmay1 geciktirip tane rengini bozabilen sabah ¢iginin
diismedigi alanlar) bir noktada tesis edilmis sergi yerine, yine piirlizsiiz plastik bandirma sepetleriyle (maks. 25
kg’lik) ve bunlarin sabit durmasi i¢in 6zel hazirlanmig tagima arabalariyla taginir.

Sergi yerine tasinan {iztimler, sergi yerinin imkan verdigi alan genisligine gore tercih edilebilecek yer sergi
(toprak yiizeyinin diizlestirilerek sikistirilmasi sonrasinda kagit veya UV destekli birim gramaj ve gida giivenligi
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kalitesi yiiksek polipropilen ortii serilmesi ya da toprak yiizeyinin betonlanmast) veya yiiksek sistem sergi (tele aski
— hamak — rafli) yontemlerinden birisiyle giineste kurumaya birakilir.

Sik taneli ve biiyiik salkimlar giines temasinin iyilestirilmesi i¢in sap kismindan itibaren ortadan ikiye ayrilir.
Manisa’nin ortalama agustos sonu-eyliil bas1 sicakliklarinda 7 ila 10 giin sonrasinda kuruma tamamlanir. Kuruma
tamamlandiktan sonra ucu sivri olmayan 6zel tirmiklarla sergide tirmiklanan kuru iiziimler saplarindan ayrilir.
Savurma makinasindan gecirilerek sap ve riizgarin tasidig ¢evresel kirsal ¢oplerden ayiklanan kuru tizimler maks.
50 kg’lik ¢uvallara (60x90 ebatlarinda, UV katkili, siki dokunmus, birinci sinif ham maddeden iiretilmis, 110-125
gram agirliginda polipropilen) ya da 6zel plastik kasalara alinarak serin ve rutubetsiz depolama alanina alinir.

Bandirma (kurutma) cdzeltisi: Cozelti hazirlanisi genellikle bu isi bilenler tarafindan ve metoduna uygun
olarak dogru bir sekilde yapilmasi hizli kurumay1 saglamak agisindan ¢ok dnemlidir.

Cekirdeksiz iiziim kurutmaciliginda genel olarak normal sartlarda kullanilan bandirma ¢ézeltisi % 5,0 potasa
(K2COs — potasyum karbonat) ve % 1,0 natiirel zeytinyagindan olugmaktadir. Bunun igin 100 litre su igerisine 5,0
kg potasa konarak iyice karistirilip eritilir. Potasa tartimimnin tam olarak hatasiz yapildigi, potasa derecesi ile yapilan
okumada su seviyesinin derecede 5,0 rakamini gostermesi ile dogrulanir.

Daha sonra ayr1 bir kaba konan 1,0 kg asiti yiiksek (en az 2-4) natiirel zeytinyag: elle iyice ¢irpilarak agartilir.
Kirma ad1 verilen, zeytinyaginin agartilmasindan sonra potasali sudan azar azar yaga ilave edilerek ¢irpma islemine
devam edilir. Bu ¢6zeltinin daha dnce hazirlanmis olan 100 litrelik potasali su igerisine konarak karistirilmasi ile
bandirma eriyigi hazirlanigi tamamlanmusgtir.

Cozelti izerinde sar1 yag tabakasinin olmamasi, secilen zeytinyag asitliginin yeterli oldugunu gosterir. Aksi
halde diisiik asitli zeytinyag ile yapilan kirma isleminde, yagin potasali suya yedirilmesinde peltelesmeler (kesilme)
meydana gelir. Bu nedenle, bagci ireticilerin yag aliminda potasali su ile kirma islemini yaparak basit bir deneme
sonucu yag asitliginin yeterli olup olmadigina karar verebilirler.

Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin ideal kurusuna ulasmak i¢in 100 litrelik bandirma ¢ozeltisine
ortalama 5 ton yas iiziim bandirildiktan sonra ¢dzeltinin temiz ¢ozelti ile takviye edilmesi veya degistirilmesi
gerekmektedir.

Sofralik Hasat: Pek ¢ok meyveden farkli olarak toplandiktan sonra olgunlagsma olmadigindan gériiniis, renk,
lezzet ve yap1 bakimindan arzu edilen diizeye ulagildiginda bag bozumu yapilir. Uziimlerin olgunluguna karar
vermede; % 22-23 toplam suda ¢oziinebilir kuru madde orani gerekmez ama yakinhigr gozetilir. Titre edilebilir
asitlik, olgunluk indisi ve iiziimiin rengi gibi faktérler de etkendir. Sofralik hasat bir defada yapilmaz. Once giineye
(glinese) bakan salkimlar kesilir. Kesim islemine ¢ig kalktiktan sonra baglanir ve iiziim taneleri 1sinmadan kesime
son verilir. Ozellikle ihrac edilecek Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiinde bu durum daha da énem kazanir. Soguk
hava depolarina nakilde ise salkim ve tane kalitesinin korunmasi i¢in agir1 istiflenmemesi, kasalarin sallanmamasi
ve kasa aralarinin hava almasi gerekir. Gorsel olarak sofralik ticari niteligi tasimadigina karar verilen salkimlar,
kurutmalik uygulamalarina tabi tutulabilmektedir.

Denetleme:

Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii cografi isaretinin kullanimi ve Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimiiniin
korunmasina yonelik denetimler, Manisa Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde; Tarim ve Orman 11 Miidiirligi,
Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigli, Manisa Ticaret Borsasi, Manisa Ticaret ve Sanayi Odas1 ve
Manisa Ziraat Odasinin alaninda uzman birer temsilcisinden olugacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir.

Denetimler, iiriiniin {iretim islem adimlarinda ayrica piyasaya arz veya dagitim agamalarinda periyodik olarak
yapilacaktir. Ayrica sikdyet durumunda, denetim mercii gerekli denetimleri yapacaktir.

Bununla birlikte Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii ile Tarim ve Orman 1 Miidiirliigii uzmanlarindan
aliacak teknik destek ve materyal ile ilgili iireticilere ihtiya¢ halinde egitim/bilgilendirme toplantilar1 yapilacaktir.
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Denetim kriterleri;

e Budama, salkim olusumu, hasat Oncesi olgunlasma ve hasat donemlerinde iiretim metodunda
agiklanan hususlara uygunlugu kontrol edilecektir.

e Uriiniin sofralik hasat ve kurutma siiregleri kontrol edilecektir.

e [htiyag halinde analiz gerektiren 6zellikler Manisa Celal Bayar Universitesi — Deneysel Fen Bilimleri
Uygulama ve Aragtirma Merkezi — Akredite Laboratuvarinda analiz ettirilecektir.

e Hatali uygulamalarin tespiti halinde Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii ile Tarim ve Orman il
Miidiirliigii uzmanlarindan alinacak teknik destek ve materyal ile ayrica bilgilendirmesi yapilacaktir.

e Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii adin1 ve yukarida gorseli bulunan logosunun kullanimi kontrol
edilecektir.

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 yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. ispir Kaymag

21 sayil1 ve 15.01.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/039 numarali ispir Kaymagi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

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

1. Baslik altinda yer alan “Ispir Kaymaginin besin degerleri ortalama %85 kuru madde, %60 yag, %18
protein, %2 kiil, %]1,7 laktik asit olup ph degeri ise 6,58 dir. Yapilan arastirmalarda Staphylocoocus aureus ve
koliform grubu bakteri bulunmamustir.” ciimleleri metinden ¢ikarilmistir.

2. Baglik altina agagidaki tablo eklenmistir.

Ispir Kaymaginin Bazi Uriin Ozellikleri

Kriter Limitler
Kuru madde (%, en az) 85
*Protein (%, en az) 18

*Siit Yagi (%, en az) 60

*Kiil (%, en ¢ok) 2

Asitlik (%, en ¢ok) (laktik asit cinsinden) 17

pH 6,58-7,00

e TUretim Metodu

Baslik altina “Uriiniin depolama, tasima ve pazarlanmasi asamalarinda muhafaza sicaklign 4°C’den fazla
olmamalidir.” ciimlesi eklenmistir.

e Denetleme:

1. Bagslik altinda yer alan “Denetim komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitlir.” ciimlesi
“Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.” seklinde degistirilmistir.

2. Baslik altinda yer alan “Ispir Ilce Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii” ifadesi “Ispir Ilge Tarim ve
Orman Midiirligi” seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : 15.05.2017

Basvuru Tarihi : C2017/039

Cografi Isaretin Ad1 : Ispir Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyag1 diginda kalan siit {irtinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Ispir Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Cad. Esnaf Odas1 Ishani Kat: 2 No: 35 ispir ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili Ispir ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret, iireticinin markasi ile birlikte ve markadan kiigiik olmamak

iizere iiriin ambalajinda kullanilir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ispir Kaymagmin Ispir’deki tarihsel gecmisi konusunda erisilen en eski kaynak, 1642 tarihli Avariz
Defteridir. Osmanl tarih yazarlarindan Katip Celebi, Ispir’de iiretilen kaymagin kiiciik figilara bir kat kaymak bir
kat bal konularak basildigindan, boylelikle lezzetli bir iiriin elde edilirken bozulmasinin da engellendiginden
bahsetmektedir.

Ispir Kaymag:; Ispir’de yetisen ineklerin siitiinden elde edilen, gdzenekli siingerimsi yapida ve bal petegi
goriiniimiinde, dis kisnu sarims1 beyaz renkte, orta sertlikte ve kuru nitelikteki kaymaktir. Ispir Kaymag iiretiminde
siitii kullamilan inekler, yaz aylarinda Ispir’deki dogal otlaklarda kis aylarinda ise bu otlaklardan elde edilerek
kurutulan otlarla beslenir. Bu sayede tiim y1l boyunca Ispir Kaymag: {iretiminin yapilmas1 miimkiin olur.

ispir Kaymaginin Baz1 Uriin Ozellikleri

Kriter Limitler
Kuru madde (%, en az) 85
*Protein (%, en az) 18

*Stit Yagi (%, en az) 60

*Kiil (%, en ¢ok) 2

Asitlik (%, en ¢ok) (laktik asit cinsinden) 1,7

pH 6,58-7,00

Uretim Metodu:

Ispir Kaymaginin iiretimi sirasiyla siitiin kaynatilmasi ve kopiirtiilmesi; kaymak tabakasinin olusturulmast,
pisirilmesi ve serin bir yerde kurutulmasi asamalarindan olusur.

Ispir Kaymag, Ispir’de yetisen ineklerin siitiinden ve siitiin yag1 alinmadan yapihr. 6 litre siitten yaklasik
yarim kilo kaymak elde edilir.

Ineklerden alman siit, kalin tiilbentle siiziilerek kaynatilir. Bu sekilde hazirlanan siit, odun atesiyle yakilan
tandirin iistiine konularak kizdirilan derin ve 60-70 cm ¢apinda kalayli bir bakir veya aliiminyum tepsiye yaklasik 1
metre yiikseklikten kopiirtiilerek yavas yavas dokiilir. Kopiik halinde tepsinin her tarafina esit olarak yayilan siit,
genellikle aksamdan sabah saatlerine kadar 8 saat siire bekletilir. Kaymak olusurken siitiin tandirda kaynamamasina
dikkat edilir. Bu sekilde olusan kaymak, hafif sariya yakin beyaz renklidir. Kaymagin fazla kizarmasi yanik tada
neden oldugundan istenmeyen bir durumdur.

Tepsinin yanlarindan bigakla kesilerek ayrilan Ispir Kaymagi, oklava ile ortasindan kaldirilarak yas tarafi i¢
kisma gelecek sekilde yarim daire halinde ikiye katlanarak yorede honga diye tabir edilen tahta yer sofrasina konulur
ve serin bir odada kendi halinde kurumaya birakilir.

Uriiniin depolama, tasima ve pazarlanmasi asamalarinda muhafaza sicaklig1 4°C’den fazla olmamalidir.

Ispir Kaymaginin iiretiminde kullanilan malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligine uygundur.

Denetleme:

Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odasmin koordinatérliigiinde ve Ispir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Atatiirk
Universitesi Hamza Polat Yiiksekokulundan en az birer {iyenin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan
denetim islemleri ytiriitiiliir.

Denetimler yilda bir kere yapilir ve 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent
Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Ispir Kaymagini iireten firmalara denetgi ekibi gondererek “iiriiniin tanimi ve ayirt edici
ozellikleri” ile “liretim metodu” kisminda belirtilen &zelliklere uygun olarak {iretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Ispir Kaymagmin yapinminda kullanilan siitiin, Ispir’de yetisen hayvanlardan elde edilip edilmediginin kontrolii
teselliim belgeleri iizerinden yapilir.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. Akcakoca Sar1 Findigi

25 sayili ve 15.03.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/094 numarali Akgakoca Sar1 Findig1 ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

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

1. Baslik altinda yer alan “Mikrobiyolojik Ozellikler” alt baslig1 “Akg¢akoca Sar1 Findiginin Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikleri” seklinde degistirilmistir.

2. Baslik altinda yer alan “Yenilen i¢ kisim olduk¢a konsantre bir gidadir.” ifadesi, “Yenilen i¢ kisim kuru
maddesi yiiksek bir gidadir.” seklinde degistirilmistir.

3. Baslik altinda yer alan tablolar, asagidaki tablolarla degistirilmistir. Vitamin ve Mineraller Tablosu
metinden ¢ikarilmigtir.

Bazi Bilesenler | Oram (%)
Su 3,04-21,61
Kiil 1,56-2,08
Protein 11,21-15,22
Yag 48,08-63,46
Karbonhidrat 4,11-6,06
Yag asitleri (rl::g/kltgg;) Yag asitleri (nl\:ls;/kltggé)
Miristik Asit 0,02-0,03 Oleik Asit 81,70-83,57
Palmitik Asit 5,57-6,07 Linoleik Asit 7,32-9,57
Palmitoleik Asit 0,18-0,23 Aresidik Asit 0,10-0,11
Margarik Asit 0,05 Gadeloik Asit 0,14-0,16
Heptadesenoik Asit 0,07-0,08 Beherik Asit 0,02
Stearik Asit 2,31-2,46 Lignoserik Asit 0,01
Aminoasitler Miktar: Esa.nsiyel_ Miktar:
(mg/100g) Aminoasitler (mg/100g)
Alanin 320-586 Metionin 44-130
Aspartik Asit 2292-3106 Vailin 311-518
Glutamik Asit 3195-4414 Losin 504-536
Trozin 210-223 Is616sin 217-379
Glisin 279-353 Treonin 119-197
Serin 324-351 Lizin 459-472
Prolin 266-436 Histidin 140-689
Arjinin 218-800 Fenialinin 308-512
4. Basligin ikinci paragrafinda yer alan “Akgakoca ilgesinde yetisen sar1 findik (mincane) ¢esidi findigin
yag orani ortalama %48,08, yag asitlerinden oleik asit miktar1 %83,57 ve linoleik asit miktar1 %7,32
olarak belirlenmistir.” ifadesi, “Akgakoca ilgesinde yetisen sar1 findik (mincane) ¢esidi findigin yag oram
aralig1 48,08-63,46 iken yag asitlerinden oleik asit miktar1 aralig1 81,70-83,57 ve linoleik asit miktari
aralig1 7,32-9,57 olarak belirlenmistir. ” seklinde degistirilmistir.
5. Baglik altinda yer alan “Aspartik asit viicuttan zararli maddelerin atilmasina yardime1 bir aminoasit olup,



2019/48 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2019
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24

metabolizmay1 kuvvetlendirmek, halsizlik ve depresyon tedavisinde Histidin ise ¢ocuk gelisiminde
onemlidir. Aminoasit ve faydali yaglar agisindan Akgakoca Sar1 Findiginin énemli bir kaynak oldugu
tespit edilmistir.” ciimleleri metinden ¢ikarilmistir.

e Denetleme:

1. Baslik altinda yer alan “Denetim komisyonu haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.” ctimlesi,
“Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.” seklinde degistirilmistir.

2. Bashk altinda yer alan “Gida Tarim ve Hayvancihik Bakanlhigi Akgakoca Ilge Miidiirliigii” ifadesi,
“Akcakoca Tarim ve Orman flge Miidiirliigii” seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/094

Basvuru Tarihi 1 18.08.2017

Cografi Isaretin Ad : Akcakoca Sar1 Findig1

Uriin / Uriin Grubu : Findik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar.
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Akcakoca Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cad. No:21 Akcakoca / DUZCE

Cografi Simir : Diizce ilinin Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Cografi isaret tek bagina veya marka unsuru ile birlikte kullanilacaktir.

Cografi isaret ibaresiyle birlikte agsagidaki logo kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Doguda Zonguldak ilinin Alapli ilgesi, giineyde Diizce ili, batida Sakarya ilinin Kocaali ilgesi ile sinirlanan
1050 km? alana sahip Akg¢akoca ilgesinin sinirlar1 batida Melen Irmaginin denize dokiildiigii yerden baslar, doguya
dogru uzayarak Karatas Deresinin denize vardig yerde biter.

Akgakoca ilgesinde yetisen sar1 findik (mincane) ¢esidi findigin yag orani araligi 48,08-63,46 iken yag
asitlerinden oleik asit miktart araligt 81,70-83,57 ve linoleik asit miktar1 araligt 7,32-9,57 olarak belirlenmistir.
Linoleik asit miktar1 agisindan Akgakoca Sart Findiginin Giresun’da yetistirilen sar1 findik ¢esidinden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin iilkemizde diger illerde yetisen sar1 findik (mincane) ¢esidinin
degerleriyle yapilan karsilastirmasinda yag oraninin diisiik olmasina ragmen temel yag asidi olan oleik asit ve
ozellikle linoleik asit miktarinin; ayrica aminoasitlerden aspartik asit ve histidin miktarmnin daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Amino asit miktar1 bakimindan yapilan incelemede Akgakoca Sar1 Findiginin 100 graminda 2292 mg
aspartik asit, 689 mg ise histidin bulunmustur.

Akcakoca Sar1 Findig1 bitki vejetatif aksami olarak kuvvetli bir gelisme gosterir ve bu 6zelligi ile yoredeki
diger findiklardan ayrilir. Akgakoca Sar1 Findiginin bir yasindaki siirgiin uzunluk degerleri 3,6 cm ile 33,1 cm
arasinda degisir ve dip silirgiinii olusturmaya oldukga egilimlidir. Tomurcuklar yumurta bigiminde ve yuvarlak olup,
almasik olarak dallar iizerinde siralanirlar. Tomurcuk renkleri ise yesil ya da yesilimtirak kirmiz1 arasinda degisir.
Yapraklar, sonbaharda bitkinin dinlenmeye girmesi ile birlikte dokiiliir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin yapraklart iri,
yuvarlak veya hafif uzunca, sap tarafi yiirek bigiminde, kenarlari testere digli ve yer yer derin disli, list yiizii burusuk,

alt yiizii hafif seyrek tiiyli ve kisa saplidir, yaprak biyiikliigiiniin 0,97 cm ile 1,62 cm arasinda degistigi
belirlenmistir.
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Akcakoca Sar1 Findiginin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Akgakoca Sar1 Findiginda yenen i¢ kisim findigin yaklagik % 50 sini olusturmaktadir. Yenilen i¢ kisim kuru
maddesi yiiksek bir gidadir Ak¢akoca Sar1 Findiginin temel bilesenleri:

Baz Bilesenler Oram (%)
Su 3,04-21,61
Kiil 1,56-2,08
Protein 11,21-15,22
Yag 48,08-63,46
Karbonhidrat 4,11-6,06

* 100 g Akgakoca Sar1 Findiginda bulunan yag asitleri bilesenleri asagida verilmistir. Findigin kalitesini
depolama siiresini ve diger birgok karakteristigini belirleyen unsur, muhteviyatinda bulunan yag ve yag
asitleri bilesenleridir. Findik yagindaki oksidasyon ve acilagma gibi olaylar sonucu findigin kalitesi
olusur. Akcakoca Sar1 Findiginda oksidasyon ve acilasma durumunun asgari oldugu tespit edilmistir.

Yag asitleri (ri/g/l;_tg(;;]) Yag asitleri (rl:g/l;_tgg;])
Miristik Asit 0,02-0,03 Oleik Asit 81,70-83,57
Palmitik Asit 5,57-6,07 Linoleik Asit 7,32-9,57
Palmitoleik Asit 0,18-0,23 Aresidik Asit 0,10-0,11
Margarik Asit 0,05 Gadeloik Asit 0,14-0,16
Heptadesenoik Asit 0,07-0,08 Beherik Asit 0,02
Stearik Asit 2,31-2,46 Lignoserik Asit 0,01

* 100 g Akcakoca Sar1 Findiginda bulunan aminoasit bilegenleri asagidaki tabloda verilmistir. S6z konusu
esansiyel aminoasitler, Ak¢akoca Sar1 Findiginin tadinin ve aromasinin olusmasinda énemli rol oynar.

Aminoasitler Miktar: Esa_nsiyel_ Miktar:
(mg/100g) Aminoasitler (mg/100g9)
Alanin 320-586 Metionin 44-130
Aspartik Asit 2292-3106 Vailin 311-518
Glutamik Asit 3195-4414 Losin 504-536
Trozin 210-223 Is616sin 217-379
Glisin 279-353 Treonin 119-197
Serin 324-351 Lizin 459-472
Prolin 266-436 Histidin 140-689
Arjinin 218-800 Fenialinin 308-512
Uretim Metodu:

Akcakoca Sar1 Findiginda ¢igeklenmeden Onceki yaz doneminde, erkek ¢igekler mayis-haziran aylarinda,
disi ¢igekler ise temmuz-agustos aylarinda olugmaya baslar; kasim-aralik aylarinda baglayan tozlanma 4-5 ay gibi
siire mayis ayma kadar devam eder, mayis ayinda déllenme ve meyve tutumu gergeklesir, haziran sonunda ig
gelisiminin 6nemli bir kismi tamamlanir ve agustos ayinda hasat olumuna gelir.

Akgakoca Sar1 Findiginda genel findik iiretim usulleri kullanilmakla birlikte asagidaki hususlara dikkat
edilmelidir:

Iklim istegi: Yore ikliminin nemli olmasi ve yillik ortalama sicakligm 13-16 °C olmast sar1 findik i¢in uygun
yetisme sartlarini saglar. Ayrica yorede en diisiik sicakligin —8, -10 °C’yi, en yiiksek sicakligin 36-37 °C’yi
ge¢memesi, yillik yagis toplammin 700 mm’nin iistiinde olmasi ve yagisin aylara dagiliminin dengeli olmasi da
Akgakoca Sar1 Findiginin kalitesini ve randimanini artirir. Haziran ve temmuz aylarindaki oransal nemin % 60’1
altina diismesi iiriinii olumsuz etkiler. Ak¢akoca Sar1 Findiginin siddetli kig soguklar1 ve ilkbahar donlari olmayan,
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yaz aylarinda nispeten yliksek sicaklik, diizenli yaz yagmuru ve vejetasyon periyodu boyunca yiiksek nem bulunan
yerlerde yetistirilmesi gerekir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin odun dokusu, tam dinlenme durumunda -25 °C ile -30 °C’ye
dayanabilir. Gelismenin baglamasiyla bu dayaniklilik azalir. Cigek tozlari agikta -4 °C, anter icerisinde -8°C’ye
dayanabilir. Bu sinir1 asan diisiik sicaklik dereceleri dollenmeyi engelleyerek dokiimlere sebep olur. Disi ¢igekler -
8 °C’den itibaren zarar gérmeye baslar, -14°C’de biiyiik oranda zarar goriir, -16°C’de ise tamamen o6liir. Ayrica,
ilkbahar gec donlar1 agilmuis siirgiin gozlerine biiyiik oranda zarar verir ve vadi i¢lerindeki bahcelerde soguk riizgarlar
da 6nemli zararlar meydana getirir. Rakima bagli olarak, don zararinin baglayacag sicaklik degerleri subat ayinda -
4°C mart ayinda -3°C nisan ayinda -2 °C’dir.

Toprak istegi: Akcakoca Sar1 Findig, cok fazla derinlere gitmeyen sacak koke sahip bir bitkidir. Kokleri
meyilli arazilerde 80 cm derinlige kadar ulasabilir. Toprak istekleri bakimindan fazla secici olmamakla beraber,
besin maddesince zengin, tinli-humuslu ve derin topraklarda iyi bir gelisme gosterir. Agir topraklar ile taban
suyunun yiiksek oldugu yerlerde topragin havalanmasi iyi olmadigindan, findik koékleri besin maddelerinden
yeterince faydalanamaz, ileriki yillarda sararma ve biiyiik oranda dal uclarindan baslamak {izere kurumalar meydana
gelebilir. Bu nedenle toprak 6zelligine gore sulama yapilmalidir.

Ciceklenme: Sonbaharda biiylimeye baslayan erkek cicekler; 6-7 cm uzunlugunda piiskiil gibi sarkik,
silindirik basaklar halindedir. Cogunlukla kisa dalciklar gibi agaglar iizerinde asagiya dogru sarkar. Kediciklerde
her braktenin (¢igek sapinin kaidesinde, sapin gévdeye baglandigi yerde bulunan yaprakeik) dibinde kendisine
yapisik, periantsiz fakat iki yiliksek yaprakli ve dibine kadar ikiye boliinmiis dort anteri olan bir ¢icek vardir.
Akgakoca Sar1 findiginin anterleri olgunlastiklari zaman bol miktarda ¢igek tozu verir. Bir ¢i¢ekte 6 milyon gi¢ek
tozu tespit edilmistir. Diisiik sicakliklar ¢igeklenme baslangicini degistirebilir. Kisin hava sartlarinin da etkisiyle,
aralik aymin sonlarmma dogru tozlanma baglamaktadir. Erken olgunlasan cesitler kasim aymnin ortalarinda
¢igeklenmeye baglar. Buna karsilik, ge¢ ¢igceklenen ¢esitler mart ayinin sonu ve hatta nisan aymin ortalarinda bile
¢iceklenebilmektedir. Ak¢akoca Sar1 Findiginda baslica iki periyotta dokiim olmaktadir. Mart-nisan-mayis aylarinda
gerceklesen birinci dokiime ilkbahar dokiimii, ikinci dokiime ise yaz dokiimii ad1 verilir. Karanfil dokiimii daha ¢ok
cicek dokiimii, gotanak dokiimii ise yumurtalar: gelismis dis kabuklart sertlesmis meyvelerin dokiimiidiir. Karanfil
dokiimii, daha ¢ok ekolojik etkenlerle ve yetersiz déllenme nedeniyle olusurken, ¢otanak dokiimiinde déllenme ve
beslenme yetersizliklerinin yani sira kuraklik, en biiyiik rolii oynar.

Tozlasma: Ak¢akoca Sar1 Findiginin tozlanmasi kasim aymdan baglayarak subat sonuna kadar devam eder.
Tozlanmanin meydana geldigi bu periyotta disi ¢giceklerde ese organlari heniiz tam olarak olugmadig: icin disicik
tepesi Uizerine gelen ¢icek tozu burada ¢imlenip kisa hiicrelerinin olusumu i¢in 4-5 ay bekler, ilkbaharda yumurta
hiicreleri olustuktan sonra déllenme olur ve meyve i¢i gelismeye baslar. Erkek ¢igek olusumu, gigeklenme sathasina
kadar canli kalma dereceleri, oldukg¢a biiyiik farklilik olmakla birlikte polen dagilma zaman ile stigmanin reseptif
oldugu zamanlar da yildan yila degisim gostermektedir. Yetersiz tozlanma nedeniyle verimlilikte olugan diisis,
farkli zamanlarda polen dagitan 2 ya da 3 tozlayici kullanilarak azaltilabilir. Tozlanmamis olan disi ¢igekler 2-3 ay
reseptif kaldiklar igin erkek ¢igekleri ¢ok erken acan tozlayiciya gore daha ge¢ zamanlarda ¢icek acan tozlayicilarin
kullanimi1 ¢ok daha yararli olur.

Dollenme: Akcakoca Sar1 Findiginda erkek ve disi gigekler ayn1 agag tizerinde fakat farkli yerlerde bulunur.
Tozlanma, riizgar ile saglanir. Findiklarda bol ¢i¢ek tozu olusumu ve disicik tepesinin yapisi boyle bir tozlanma
seklini kolaylastirir. Cigeklenme siiresi diger meyve tiirlerine oranla ¢ok uzundur.

Cimlenme: Akgakoca Sar1 findigiin ¢i¢ek tozlarinin ¢imlenme orani ortalama %50-60 arasinda degisim
gosterir. Karsilikli olarak birbirini tozlayacak g¢esitlerde ¢iceklenme zamani ve siireleri ¢akisir. Akcakoca Sart
Fidigindaki yaygin periyodisite nedeniyle, gesitlerin farkli dinlenme ve verim yillarinda, yeterli bir tozlanma igin
ikiden fazla cesit karisimi gereklidir. Periyodisiteye egimli olmast Akcakoca Sar1 Findigindan her yil diizenli iiriin
alimmamasina yol agar. Cesitler bahgeye en yakin tozlayici ile aralarindaki mesafe 20m’den fazla olmayacak sekilde
yerlestirilmelidir. Her ocakta bir kokiin tozlayiciya ayrilmasi, bahgedeki tozlayici gesit miktarini artirmasinin yani
sira derim zamaninda g¢esit karisimina yol agir.

Denetleme:

Akgakoca Sar1 Findiginin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip iiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Akcakoca Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinatdrliigiinde; Akcakoca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diizce Universitesi, Ak¢akoca Ziraat Odasindan
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birer kisi olmak tizere toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilacak olup denetimler; agac, meyve ve bakim
metotlar1 yoniinden 3 asamada gerceklestirilecektir:

1. Agag Denetimi: Ait oldugu iiretim bolgesinde 6 aylik periyotlarla Ak¢akoca Sar1 Findig: alinan bolgemiz
findik ocaklarinin dal ve filiz gelisimleri kurulacak denetleme ekibi tarafindan kontrol edilecektir.

2. Meyve Denetimi: Uretimin gerceklestirildigi bolgemizde bulunan findik ocaklari meyve Kkalitesi
yoniinden ¢otanak tutumundan itibaren hasat gerceklestirilene kadar 3 er aylik periyotlarla kurulacak
denetleme ekibi tarafindan kontrol edilecektir.

3. Bakim Metotlart Denetimi: Akgakoca Sar1 Findigi cografi isareti ile liretilecek findiklarin bulundugu
findik ocaklar1 ilkbahar doneminden itibaren 1’er aylik araliklarla gerekli bakim ve entegre miicadele
tedbirlerinin alinmast amaci ile kurulacak denetleme ekibi tarafindan denetlenecek, giftcilerin bolgemiz
kalite standartlarinda iiretim yapmasi saglanacaktir.

Denetim mercii; Akgakoca Sar1 Findiginin tiretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiriitiir. Cografi igareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baglatir

Mereci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim iglemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Ak¢akoca Ticaret ve Sanayi Odasi 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 siiregleri yiiriitiir.
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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. Adana Kebabi

65 tescil sayili Adana Kebabi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Ayirt Edici Ozellikler:

“....kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip bolge yaylalarinda yetistirilmis
koyunlardan elde edilmis olmasidir...”

ifadesi,

“....kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip bdlge yaylalarinda yetistirilmis erkek
koyunlardan elde edilmis olmasidir...”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Sekli:

"Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az bir yasindaki koyundan elde edilen et, yag, sinir, damar ve
zarlarindan ayiklanir”

ifadesi,

"Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az bir yasindaki erkek koyundan elde edilen et, i¢ yag, sinir,
damar ve zarlarindan ayiklanir"

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Sekli:

"Koyundan elde edilen kuyruk da ayn1 sekilde ayiklanip, dinlendirilir."
ifadesi,

“Etin yag durumuna gore ihtiyag halinde kullanilmak iizere, koyundan elde edilen kuyruk yagi da ayn1 sekilde
ayiklanip, dinlendirilir”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Sekli:

“Kiyilmis et miktarinin yiizde 15°i kadar dinlenmis kuyruk, zirh ile ayrica kiyilir”
ifadesi,

“Kiyilmig et miktarinin yiizde 15’1 kadar dinlenmis kuyruk yagi, etin yag durumuna gore ihtiyag olmasi
halinde, zirh ile ayrica kryilir”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Sekli:

“Kiyilmis et ile kuyruk, binde ii¢ ile binde sekiz arasinda (ideali binde bes) ac1 kirmizi biber ve tuz ilave
edilerek yogrulur”

ifadesi,
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“Kiyilmis et ile kuyruk yagi, binde ii¢ ile binde sekiz arasinda (ideali binde bes) toz kirmizi biber ve tuz ilave
edilerek yogrulur”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Sekli:

“Farkl olarak, yukaridaki karigima, kirmizi taze biber, soyulmus kok sarimsak ve aci yesil biber dogranarak
katilir”

ifadesi,

“Farkl1 olarak, yukaridaki karisima kirmizi taze biber dogranarak katilir”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Sekli:

Ancak elde kalacak su miktar1 gayet az olmalidir. Su ¢ok olursa et haslanir, kebabin tad1 bozulur”
ifadesi ¢gikarilmigtir.

e Uretim Sekli:

“Sise saplanan et miktar1 180 gramdir. Birbuguk tabir edilen Adana Kebabinin eti 270-280 gr.dan az olamaz.”
ifadesi,

“Sise saplanan et miktar1 120 gramdir. Bir buguk tabir edilen Adana Kebabinin eti ise 180 gramdir”
seklinde degistirilmistir.

e Pisirme:

"Hazirlanan sisler, alevsiz, durgun, korlu, mese komiirii atesinde, yeteri miktarda pisirilir."

ifadesi,

"Hazirlanan sigler, alevsiz, durgun, korlu, kimyasal katki maddesi igcermeyen odun komiirii atesinde, yeteri
miktarda pisirilir."

seklinde degistirilmistir.
e Pisirme:

“Bu sirada etin iizerinde olusan yaglar pide ekmeklerle sikilarak alinir ve yaglarin atese damlamasi dnlenir.
Yaglar atese akarsa ates alevlenir ve et daglanir.”

ifadesi,

“Bu sirada etin lizerinde olusan yaglar pide ekmeklerle alinir.”
seklinde degistirilmistir.

e Sunum:

“Kebabin iizeri yagl sicak ekmek pargalari ile ortiiliir”

ifadesi ¢ikarilmigtir.

e Sunum:

“En tiste 1s1tilmis, yaglanmis ekmek pargalart konur”

ifadesi ¢gikarilmigtr.
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e Sunum:

"Ayrica ayr1 ayn kiigiik tabaklarda; sogan salata (kuru sogan ve maydonoz kiyilarak sumak ve tuz ilave
edilerek yaninda turung/limon pargalari ile sunulur); ezme domates salata (kabugu soyulmus domates, kuru sogan,
ezilmis goriintiisii verecek sekilde zirh ile kiyilarak, tuz, act kirmizi toz biber, zeytinyagi, turung/limon suyu ilave
edilir); ¢oban salata (domates, salatalik, maydonoz, yesil sivri biber dogranarak, tuz, zeytinyagi, turung/limon suyu
ilave edilir); maydonoz, tere, yesil sivri biber, siis biberi, turp, siis biberi tursusu, kesilmis turung/limon pargalari
hazirlanarak kebapla birlikte sunulur."

ifadesi,

"Ayrica ayr1 ayn kiigiik tabaklarda; sogan salata (kuru sogan ve maydonoz kiyilarak sumak ve tuz ilave
edilerek yaninda turung/limon pargalari ile sunulur); ezme domates salata (kabugu soyulmus domates, kuru sogan,
ezilmis gorlintiisii verecek sekilde zirh ile kiyilarak, tuz, ac1 kirmizi toz biber, zeytinyagi, turung/limon suyu ilave
edilir); ¢oban salata (domates, salatalik, maydonoz, yesil sivri biber dogranarak, tuz, zeytinyagi, turung/limon suyu
ilave edilir); arzu edilirse maydonoz, tere, yesil sivri biber, siis biberi, turp, siis biberi tursusu, kesilmis turung/limon
pargalar1 hazirlanarak kebapla birlikte sunulur."

seklinde degistirilmistir.
e Denetim:

"Adana Kebabmin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi, Adana Ticaret Odasinin
koordinatérliigiinde, Adana Biiyiiksehir, Yiiregir flce ve Seyhan Ilce Belediyelerinden birer kisinin katilimi ile
olusturulacak toplam alt1 kisilik Komisyon tarafindan yapilacaktir. S6z konusu Komisyona katilacak {i¢ tiye Adana
Ticaret Odasi tarafindan belirlenir ve Komisyon Bagkani bu iiyeler arasindan secilir. Adana Kebabi cografi isaretinin
kullanim1 ve denetimi s6z konusu Komisyonun kontrolii altinda olup, cografi isaret haksiz bir sekilde kullananlar
hakkinda ilgili Komisyonca gerekli yasal takibat baslatilacaktir. S6z konusu Komisyon, cografi isaretin kullanimina
iligkin denetimi yilda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapacaktir.
Denetime iligkin raporlar Adana Ticaret Odasi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent Enstitiisii’ne gonderilir."

ifadesi,

"Adana Kebabinin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi, Adana Ticaret Odasi
koordinatérliigiinde, Adana Biiyiiksehir Belediyesi, Yiiregir Ilce Belediyesi, Seyhan Ilce Belediyesi ve Adana
Lokantacilar ve Kebapgilar Odasindan birer kiginin katilimi ile olusturulacak toplam yedi kisilik denetim mercii
tarafindan yapilacaktir. S6z konusu denetim merciine katilacak ii¢ iiye Adana Ticaret Odasi tarafindan belirlenir ve
denetim mercii bagkani bu {iyeler arasindan segilir. Cografi igaret haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda tescil
ettiren tarafindan gerekli yasal takibat baslatilacaktir. Denetim mercii, cografi isaretin kullanimina iligkin denetimi
yilda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iligkin raporlar
Adana Ticaret Odasi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir"

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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. Terme Pidesi

41 sayili ve 15.11.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
129 tescil numarali Terme Pidesi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Terme Pidesi'nin iretiminin ve yukarida belirtilen 6zellikteki pidenin iiretiminin uygun olarak yapilip
yapilmadigmin denetimi, ilgili kanun ve yonetmeliklere gore Terme Ticaret Odasi tarafindan olusturulacak bir
komisyon tarafindan yapilacaktir. Ayrica pidemiz pistigi anda tiiketilmeyecek ise ambalajlamasi esnasinda pidenin
hava alacak sekilde hijyenik kutular ile ambalajlanmasi gereklidir. Yoksa pide ambalajinda hava almazsa hamur
haline gelebilir.”

ifadesi,

“Terme Pidesi cografi isaretinin usuliine uygun iiretilmesi ve sunuma yonelik tiim igletmelerin denetimi;
Terme Ticaret Odas1 koordinatorliigiinde, Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Terme Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden toplam iki uzman, Terme Belediyesinden bir uzman olmak iizere toplam 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Terme Pidesinin iiretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim evrelerine
yonelik habersiz kontroller yilda en az 1 kez ve ihtiyag duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilacaktir.
Denetime iliskin raporlar Ozler Pide ve Corba Salonu Otomotiv insaat Ari. San. Tic. Ltd. Sti. tarafindan
TURKPATENT e her yil gonderilir. Denetim merciinin yapacagi sehir dis1 denetimlerde denetlenecek firmanin
bagli oldugu ticaret odasindan destek talep edebilir.

Denetimlerde asagidaki hususlara dncelikli olarak dikkat edilecektir:

a) Uretime hazir olan pide hamurunun gramaji

b) Uretilmis olan ve tiiketime hazir 1 porsiyon pidenin fiziki dlgiileri

¢) Uretilmis olan ve tiiketime hazir 1,5 porsiyon pidenin fiziki 6lgiileri

d) Kiymal pide, ¢okelekli pide, kasar peynirli pide, sucuklu pide, kusbasili pide, pastirmali pide, karisik
pide ve 6zel kusbasili etli pidenin iiretiminde kullanilan tiim malzemelerin gramaj ve miktar olarak
uygunlugu

e) Kusbasi etin uygunlugu

f) Pide liretiminde kullanilan malzemelerin tazeligi ve 6zelligi (i¢ malzemeler ve hamur agisindan)

g) Pidenin pisme kivami ve lezzeti

h) Paketlemenin (ambalajin) uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytirtitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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8. Boliim
Diizeltmeler

1. Osmaniye Yer Fistig1

47 Sayili ve 15.02.2019 tarihli Resmi Cografi isaret Ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2002/001 numarali ve "Osmaniye Yer Fistig1" ibareli cografi igaret bagvurusunun tescil numarasi sehven hatali
yayimlanmistir. Tescil numarasi 54 olacaktir. Serh ve ilan olunur.



