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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 basvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamuis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mnc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 49. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1. C2017/179  Kelkit Zilli Kilimi 8
2. C2017/247  Kastamonu Simidi 13
3. C2018/015 Caycuma Manda Yogurdu 15
4. C2018/049  Antep Kurabiyesi 17
5. C2018/103  Gorele Dondurmast 20
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Adi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1. 419 Akgakoca Sar1 Findigi 22
2. 420 Tokat Narince Salamura Asma Yapragi 26
3. 421 Isparta Giilyag: 32
4. 422 Akcadag Halist 36
5. 423 Cemisgezek Ulukale Dutu 43
6. 424 Amasya Misket Elmasi 47
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1. 29 Bayat Tirkmen Kilimi 51
2. 189 Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini 54
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin 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
Numarast  Numarasi

1. 224 Zile Komesi 58
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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3.Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Kelkit Zilli Kilimi

Basvuru No 1 C2017/179

Bagvuru Tarihi 1 06.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kelkit Zilli Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kelkit Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Hiikiimet Konagi Kat: 2 No:19 Kelkit GUMUSHANE

Cografi Simir . Kelkit ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi igaretin adi, {irliniin satiga sunuldugu yerde goriilebilir sekilde

veya uriindeki etiket tizerinde kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kelkit Zilli Kilimi yiin, k6k boya ve kirman ipi ile iiretilen el dokumasi triindiir. Kelkit Zilli Kilimleri
kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile gliniimiize ulagsmis el sanatidir.

Kilimin uzun ve tiyliisii “zilu” ismi ile bilinmektedir. Ancak zamanla ad1 degiserek “zili veya zilli kilim”
olarak giiniimiize ulagmistir. Bu kilimin kii¢iigii “zilice” olarak adlandirilir.

Kelkit Zilli Kilimi, 6zel egitimden gegmis ustalar tarafindan kirmanla (ig) egilerek kdkboyasi ile boyanmis
yiin iplerle el tezgahlarinda dokunur.

Zilli dokuma, ¢ozgii ciftlerine uyulmayarak {i¢ iistten bir alttan, motiflerin i¢ini ve disim1 degisik renklerle
tamamen doldurarak yapilan diiz dokuma teknigine sahiptir.

Zilli dokumada motif 6zelligine gore atki (yiiz ipi) 2 veya 4 argic (¢ozgli) atlanip, sira takip edilerek sarma
suretiyle dokunur.

Kullanilan bezemeler ¢ogunlukla geometrik formdadir. Renklendirme genellikle verev bir diizende kullanilir.
Kullanilan motiflerden bazilar1 ise kara nakis, ger, kurbagacik, egri zincir, bes firlam ve ¢ercevedir.

Kelkit Zilli Kiliminin Teknik Ozellikleri:

Kalite: %100 yiin, %100 kdk boya, % 100 kirman ipi, %100 el dokumasi

Cozgti ipi: %100 yiin ip

Atk ipi: Kirman ipi

Malzeme Sarfiyat:
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Cozgii: 450 g/m?

Atk ipi: 1300 g/m?

Uretim Metodu:

Kelkit Zilli Kilimi giiniimiizde germe tezgahlarda dokunur.

Germe tezgaht: Germe tezgéhlarinda alt ve tist merdaneler donmez. Yan destekli yuvalar yukar1 asag1 hareket
ettirilerek ¢ozgiiler gerdirilir. Cozgiiler tezgah iizerinde hazirlanir. Dokuma yiikseldikge kilim dondiiriilerek asagi
alinir. Alt ve iist merdane, varangelen, giicli demiri, yan destekler, gerginlik ayar mekanizmasi gibi pargalardan
olusur.

Kirkit: Sekil olarak kabaca taraga benzeyen kirkit, dokuma sirasinda atki ipliklerini diizeltip sikistirarak
kilimin daha muntazam dokunmasini saglamak maksadi ile kullanilir.

Yiin: Kilimin ana malzemesi yiindiir. Iplik haline getirilen yiin ve kdk boyalarla gesitli renklerde boyanarak
dokumada kullanilmaya hazir olur. Genellikle atki ipi olarak kullanilan yiin iplikler, ¢6zgii olarak da kullanilabilir.
Kelkit kiliminde ¢6zgii ve atkida saf yiinden olusan iplikler kullanilir. Cozgiiler genellikle dogal renginde kullanilir.
Atk iplikleri ise kokboyasi ile boyanarak kullanilir. En sik kullanilan renk kirmizidir. Diger renkler, kilim iizerine
cesitli motifler uygulanirken kullanilir.

Makas: Cozgii ve atki ipliklerini kesmek i¢in kullanilir.

Cubuk (Ahsap Civi): Dokuma sirasinda ¢ozgii ipliklerinin {izerinden hizlica degdirilip gegirilerek, hem atki
ipliklerinin takilmadan gecisini saglar hem de ¢6zgii ipliklerini diizeltir.

Boyalar ve Boya Ham Maddeleri: Sar1 rengi veren cehri ve safran, siyahi veren mazi ve kirmizi rengi veren
kok boyadir. Kokboya elde edilen aga¢ ve bitkilerin bir kismi sunlardir: Labada (evelik), nane, karamuk, sigir
kuyrugu, kusburnu, sumak, sogan, findik kabugu, ceviz, egrelti otu, siitlegen, mese, civit otu, kara lahana,
kizamikkokii, papatya, mazi, ezentere, palamut, ada ¢ay1, bogiirtlen, karayemis, eksielma, sumak {iziimii, seyh otu,
indigo, ¢itlenbik, safran, asma, nar, kekik, papatya, cehri, cehri koki, idris meyvesi, celari, ceviz kokii, ceviz mantari,
¢markabugu, fasulye yapragi, gence, karaaga¢ kabugu, karamuk (kadin tuzlugu), katir tirnagi, kizil cam, kibritiye,
sackiran, yosun, ocak kurumu, mese palamutu, sergi otu, kurutulmus kayisi yapragi, serkele, kok boya, kok yavsan,
eynik, gelincik ¢igegi.

Boyalarin parlak ve sabit kalabilmeleri i¢in kullanilan yardimci katki maddeleri sunlardir: Goz tasi, , koruk,
limon tuzu, marin, mese kokii, mese palamudu, sak, sak siitii, sirke, su, siitlegen, sap, tag yosunu, turung suyu.

Cozgili Hazirlama:
Kullanilan Ara¢ Geregler:

Kelkit Zilli Kilimi giiniimiizde germe tezgahlarda dokunur. Bu tip tezgahlar da ¢6zgii tezgih iizerinde
hazirlanir. Tezgah iizerinde ¢6zgii hazirlanirken kullanilan en 6nemli iki makine elemani ¢6zgii demiri ve giicii
demiridir.

Cozgli Demiri: Cozgii hazirlamanin baslangicinda ipligin ilk baglandigi demirdir. Tezgahin alt kisminda
bulunur. Ipin ucu ¢6zgii demirine baglandiktan sonra her bir ¢6zgii ipligi, ¢ozgii demiri etrafina sarilir.

Giicii Demiri: Ipliklerinin iizerine sarildigi demirdir. Tezgahim orta kisminda giicii ipliklerinin {izerinde
duracagi metal bir kisim tezgahin eni kadardir. Ancak agizligin olusabilmesi igin giicii iplikleri ile bu metal kisim
arasinda bir miktar bosluk olmasi gerekir. Bu bosluk da giicii ipliklerinin sarilmasinda araya giicii demirinin de
konulmast ile elde edilir.

Germe tezgahlarda ¢6zgii ipligi olarak tek bir bobinden alinan iplik kullanilir. Yani tezgéah tlizerindeki tim
¢ozgii aslinda sadece bir ipliktir. Bu iplik tezgéh etrafina belirli bir diizende sarilarak istenilen sayida ¢ozgii elde
edilir.

- lIk olarak iplik ucu tezgahin en altinda bulunan ¢6zgii demirine baglanir.
- Bobinden gelen iplik, tezgdhin iizerinden arkaya dogru bir tur sarilarak alttan 6ne dogru alinur.
- Alttan alinan iplik, ¢6zgili demiri etrafina bir tur sarilir.
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- Bosta olan bobinden gelen iplik ise ¢6zgii demirinin altindan gegirilerek siradaki ¢ozgiiyii olusturur.

- 1ki ¢bzgii arasindaki mesafe esit olacak sekilde ayarlanir.

- Cozgiiler sirayla ve gergin sekilde istenilen say1ya ulasilincaya kadar sarilmaya devam edilir. Istenilen
saytya ulasildiginda sokiilmeyecek sekilde diigiim atilarak ¢ozgiilerin tezgdh iizerine sarilmasi
tamamlanmis olur.

Varangelen Tahtasinin Takilmast:

Dokuma sirasinda yukari asagi hareket ettirilerek ¢ozgiilerin birbirinden ayrilmasiyla agizlik olusumunu
saglayan tahtaya varangelen adi verilir. Cozgiilerin sarilmasi igleminden sonra yapilacak ilk iglem, varangelen
tahtasinin ¢ozgiilerin arasina takilmasidir.

Cozgiiler el ile iki gruba ayrilir. 1, 3, 5 ve devam eden tek sayili ¢ozgiiler el ile 6ne dogru gekilir. Bu
¢ozgiilerin aralarinda kalan ¢ift sayili ¢ozgiiler arkada birakilir. Bu sekilde ¢ozgiiler iki gruba ayrilmis olur. Ayrilan
kisimdan varangelen tahtasi gegirilmeye baslanir.

Cozgiiler el ile ayrildikca varan gelen bu araliktan ilerletilir. Bu sekilde varangelen tiim ¢ozgiilerin arasindan
gegirilinceye kadar isleme devam edilir.

Tiim ¢ozgiilerin arasindan gegirilen varangelen, giicii demirinin gelecegi kismi gegecek sekilde yukar1 dogru
¢ikartlir.

Giicii Ipliklerinin Sarilmas::

Tezgahin orta kisminda giicii ipliklerinin {izerine sarilacagi metal bir kisim bulunur. Giicii iplikleri dogrudan
bu metal kisma sarilmaz. Bu kismin iizerine giicii demiri denilen ince metal bir silindir de konularak sarim islemi
gerceklestirilir. Giicli demiri, giicii ipliklerinin sarilmasindan sonra ¢ikarilarak agizligin olusabilmesi igin gerekli
bosluk olusturulur.

Giicii ipliklerinin sarilmasina ilk olarak giicii demirinin sol ucundan tezgiha baglanarak sabitlenmesiyle
baglanir.

Daha sonra giiciileri olusturacak ipligin ucu tezgahin sag tarafina baglanir ve sarilarak giicii demirine dogru
gelinir.

Giicii ipligi giicii demiri iizerine bir tur sarilir. Daha sonra 6ndeki 1. ve 2. ¢dzgii ipliginin arasindan arkadaki
¢ozgii ipligi one dogru gekilir. Giicii ipligi 6ne ¢ekilen bu ¢ozgiliniin arkasindan dolastirilarak giicii demirine bir tur
sarilir.

Giicti ipligi arkadaki her bir ¢ozgiiniin 6ne gekilmesiyle sarilarak tezgahin sonuna kadar devam edilir. Giicii
sarilmasi tamamlandiginda giicii ipligi en sona siki bir sekilde diigiimlenir. Giicii demiri ¢ekilerek giicii ipliklerinin
altindan ¢ikarilir.

Tiim bu islemler sonunda ¢dzgiiler dokumaya baslanacak sekilde hazir hale getirilmis olur.
Iplikleri Boyama:

Kelkit Zilli Kiliminin atki iplikleri, kokboyasiyla boyanir. . Burada kullanilan boyalar ¢esitli bitkilerden elde
edilir. Boya elde edilen bitkilerden bazilari; kirmizi kok, palamut, mese kozasi, ceviz kabugudur. Iplik boyama
islemleri iki teknikte yapilir.

Mordanlama:

Bitki kokenli boyamalarda renkleri sabitlemek icin kullanilan ve genellikle degisik renkler elde etmeye
yarayan yardimec1 maddelere mordan denir. Mordanlama, belli miktarda mordan maddesinin boyanacak olan mamule
boyamadan dnce, boyamadan sonra veya boyama sirasinda dahil edilmesi ile yapilir. Bazen bu islemde birden fazla
mordan kullanilabilir.

Liflerin emme kabiliyetini arttiran mordanlar, boyanin lifler iizerinde tutunmasini saglayan sap, soda, sodyum
siilfat, sodyum karbonat, bakir stilfat, aliiminyum siilfat, ¢esitli metal oksitleri gibi maddelerdir. Bu maddeler ayni
zamanda boyanin renk tonlarma da etki eder. Her boya bitkisi mordanlama gerektirmez. Mordan gerektiren boyalara
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mordanli boyalar denir. Mordanlar, boyanacak malzemeyi boya alacak duruma getirerek 6nemli rol oynar. Bitkisel
boyacilikta 6zellikle koylerde mordan olarak en ¢ok sap kullanilir. Anadolu’da koyliiler sirke, eksi erik suyu, kiil
suyu, kire¢ suyu, mayali hamur suyu ve mantar suyunu boyamada kullanmislardir.

Sapla Mordanlama:

Gerekli malzemeler:

- 1 kg yiin
- 150-250 g sap
- 40 litre su

Sap, bir kapta 1lik su i¢inde eritilerek mordanlama yapilacak kaba ilave edilir. 3—4 saat dnceden yumusak
suyla 1slatilan yiin de mordanlama yapilacak kaba konur. Ates, suyu 1 saat sonra kaynatacak sekilde ayarlanir. Ipleri
stirekli alt iist etmek ve her yerini esit sekilde mordan maddesi ile 1slatmak gerekir. Sonra ates sondiiriiliip kendi
hélinde sogumasi saglanir. Mordanlanmis ipler hemen kullanilmayacaksa ertesi giin su ile durulanip kurutulup
kaldirilir.

Boyama:

Bir defada birkag kilogram ip boyanmasi gerektigi icin genisligi 40 — 50 litre su alabilecek kadar biiyiik
kazanlarda yapilir.

Boyamanin Yapilmasi:

Malzemeler:

- 1 kg yiin ipi

- 1 kg kdkboyasi

- 1 kg yiin i¢in 200 g sap

- 40 litre su mordanlama i¢in + 40 litre su boyama igin

Mordanlamanin Yapilisi:

Kazana 3540 litre su konur. 200 g sap sicak suda eritilir ve ilave edilir. Mordanlanacak yiin de kazana
atilarak 1 saat siireyle 100°C kaynama noktasina erigecek sekilde kazanda kaynatilir. Kazanda iplerin kendi halinde
sogumast beklenir. Soguduktan sonra yikanir ve boyama kazania alinir. Hemen kullanilmayacaksa kurutularak
kaldirtlir.

Boyama islem basamaklart:

- Kokboyasi dgiitiilerek toz haline getirilir.

- Toz boya bez torba icine koyularak agzi iyice kapatilir.

- Kazana 40 litre su koyulur.

- Sap ile mordanlanmis ip kazana atilir.

- Is1arttikga boyar madde dnce suya geger, sonra da ipligi boyamaya baslar.

- Susicakligi en fazla 70 °C sicakliga ytikseltilmelidir.

- Ipler, sik sik alt iist edilerek rengin her tarafa esit dagilmasi saglanr.

- 24 saat siireyle ipler boya kazaninda bekletilir.

- Ipler kazandan gikartilip sabunlu su ile yikanr.

- Bu yontemle renk kiremit kirmizisi olur.

- Rengin parlak olmasi istenirse amonyak (NH3z)100 ml ilave edilerek 20 dakika kaynatilir. Elde edilen renk
doymus ve parlak kirmizi olur.

- Turuncu renk elde edilmek istenirse 1 kg yiin ip i¢in 500 g kdkboyast ve 500 g papatya kullanilir.

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

Kelkit Zilli Kilimleri kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile giiniimiize ulagmus el sanati iiriiniidiir. Uretimi
ustalik gerektiren Kelkit Zilli Kilimleri, yore ile linlenmistir. Bu sebeple iiretimin tiim asamalar1 yorede
gerceklesmelidir.
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Denetleme:

Kelkit Kaymakamligimin koordinatorliigiinde ve Kelkit Kaymakamligindan, Kelkit ilge Halk Egitim
Merkezinden ve Kelkit Kilimini Yasatma Egitim Kiiltiir Sosyal ve Yardimlagma Derneginden {iriin hakkinda bilgi
sahibi birer kisinin katilimi ile olusan denetim mercii tarafindan denetimler yapilacaktir. Denetimler yilda bir defa
diizenli olarak ve sikayet {izerine veya gerekli goriildiigii hallerde her zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; Kelkit Zilli Kiliminin %100 koyun yiiniinden egrilmis kirman ipi olmasi, ipin kdk boya ile
boyanmis olmasi ve kilim desenleri kontrol edilecektir.

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

Basvuru No 1 22.12.2017

Basvuru Tarihi 1 C2017/247

Cografi isaretin Ad : Kastamonu Simidi

Uriin / Uriin Grubu > Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Bagvuru Yapan : Kastamonu Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU

Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Kastamonu

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, igletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanildig1 durumlarda, markadan kiigiik olmamak iizere
kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasimin karisimdan yapilan hamurun, 20-25 dakika
dinlendirilmesi, fitil haline getirilmesi, baglama yapilmasi, igerisinde kaynar durumda elma pekmezli veya tiziim
pekmezli su bulunan kazanda muamele edilmesi ve firinda pisirilmesi ile elde edilen yoresel bir tiriindiir.

ELINT3 CEINT3

Kastamonu Simidi, susam igermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade simit”, “susamsiz simit” ve “kel
simit” olarak da bilinmektedir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri simit hamurunun dayanma giicii yani sertligi, fitil halindeki hamurun baglanma
yontemi, liriiniin susamsiz olmasi, yiizeyinin parlak, kalin ve gevrek bir kabuga sahip olmasidir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Simidi hamuru igin; 100 kg Tip 2 bugday unu, 55-60 kg su ve 1000 g yas ekmek mayasi, % 1-
1,5 tuz ile karistirilarak ekmek hamurundan daha sert bir hamur elde edilir.

Simit hamuru, kazanda sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su ile muamele asamasinda yeterli
dayanimi gosterecek sertlikte olmalidir. Bu durum, simit hamuru hazirlanirken su ve un dengesinin ayarlanmasi ile
saglanir.

Ekmek hamurundan daha sert kivamda yogurulan hamur 20-25 dakika dinlendirilir. Sonrasinda hamur fitil
yapimu i¢in yaklasik olarak 110 g agirliginda boliinerek isaret parmagi kalinliginda fitil haline getirilir ve ardindan
15-20 dakika dinlendirilir. Uriiniin énemli ayirt edici 6zelliklerinden biri olan fitili baglama ydntemi ile iiriine
yuvarlak sekli verilir.

Fitil halindeki hamurun iki ucunun birbiri iizerinde bastirilip birlestirildikten sonra, bir kanadin diger kanat
iizerine kaplanmas1 ve bag noktasinin avug ayasi ile yuvarlanarak bag noktasinin kaybedilmesi gereklidir (Sekil 1).

Sekil 1. Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi
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Simitlerin homojen sekil ve biiyiikliikte olabilmeleri i¢in sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su
kazanina atilmadan O6nce 5-6 adet simit halkasi iki el arasinda bilezik gibi 3-4 defa cevrilir. Ayrica yapigma
ihtimalinin en aza indirecek sekilde yatay olarak hizlica sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su igerisine
birakilir.

Yaklasik olarak 100 litre su kaynatilip icerisine yaklasik olarak 6 kg elma pekmezi veya lizim pekmezi
eklenerek 10-15 dakika karistirilir. Bu karigimin igine simit hamurlar: atilir.

Simit hamurlar1 kendiliklerinden su yiiziine ¢iktiginda 6n pisirme iglemi tamamlanir. Suyun iistiine ¢ikan
simitler, findik ya da kiren agacindan elde edilen delikli kepge yardimu ile son olarak birka¢ kez suya batirilip uzun
bir sopa ve ayn1 kepge yardim ile kazan digina siizgeg destekli bir boliime alinir. On pisirme islemi sonras1 suyu
stiziilen simit, 6nceden temizlenen odun firininin iginde esit miktarda pisene ve altin sarist rengini alana kadar
birakilir. Bu pisirme metodu ile Kastamonu Simidi kalin kabuk tabakas1 ve gevrekligini elde etmis olur.

Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi, bagin daha kuvvetli olmasini ve elma pekmezli veya {izim
pekmezli su ile muamele sirasinda diigliimiin agilmamasi saglanirken ayni zamanda {iriin pistikten sonra gorsel olarak
bagin fark edilmemesini ve halkanin biitiin goériinmesi gergeklesir (Sekil 2).

Sekil 2. Fitil bag noktalar1 goriinmez ve halkalar biitiin goriiniimdedir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kastamonu Simidi, Kastamonu’nun folklor tiriinleri arasindadir. Y6re insaninin nesiller boyu kiiltiir aktarimi
ile giiniimiize tasidig1 ve yasatt1§1 dnemli bir {iriindiir. Uriine esas 6zelligini veren fitil baglama ydntemi, susamsiz
olusu ve gevrekligi ustalik ile saglanir. Bu nedenle iiretimin tiim asamalar1, Kastamonu’da gergeklesmelidir.

Denetleme:

Kastamonu Belediyesi koordinatérliigiinde olusturulan denetim mercii; Kastamonu Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Kastamonu Sanayi ve Ticaret Odasindan ve Kastamonu Universitesinden konusunda uzman birer
personelin katilimiyla denetim yapar.

Denetimler yilda bir defadan az olmamak iizere yapilir. Ayrica sikayet {izerine veya gerekli goriildiigi
hallerde denetimler her zaman yapilir.

Denetimlerde iirliniin fitil bag noktalari, simidin sertligi, gevrekligi, kullanilan elma pekmezi veya iiziim
pekmezinin karisim oranlar1 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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3. Caycuma Manda Yogurdu

Basvuru No : C2018/015

Bagvuru Tarihi :15.01.2018

Cografi isaretin Ad1 : Caycuma Manda Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu * Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Mahalle Atatiirk Bulvar1 No:38 Caycuma ZONGULDAK

Cografi Simir : Caycuma ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Asagida gorseli bulunan logo, irlin ambalaj1 iizerinde marka ile birlikte

ve marka ibaresinden kii¢iik olmamak tizere kullanilir.

CAYCUMA MANDA

YOGURDU

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Caycuma Manda Yogurdu, yorenin dogal ve beseri faktorlerinin etkisi ile farkligi bulunan ayrica uzun yillarin
kiiltiirel bilgi birikimi ile tiretim yontemi ustalik gerektiren bir iirtindiir.

Caycuma Manda Yogurdu, Caycuma ilgesinde yetistirilen Anadolu mandalarindan elde edilen siitten,
Caycuma’da iiretilir.

Yorenin iklimi nedeniyle bitki floras1 zengindir. Anadolu mandasi irk 6zellikleri ile yetistiriciliginde meraya
yaylim seklinde serbest beslemenin yapilmasi manda siitiiniin niteliginde ve verimde farklilik sebebi olup
donistirildigi tirtinlerde temel 6zellik olarak varligint gosterir.

Diger yandan dogal faktorlerin yani sira siitiin islenerek yogurda doniistiiriilmesi yore insanin nesiller
boyunca aktarilan geleneksel bilgi ile glinlimiize taginmustir.

Caycuma’da yetisen Anadolu mandalarindan elde edilen siitiin bazi fiziko-kimyasal 6zellikleri Cizelge 1°de
verilmigtir.

Cizelge 1.Anadolu Manda Siitiiniin Bazi Fiziko-Kimyasal Ozellikleri (%)

Su% Kuru Yag % | Protein | Laktoz Mineral Kiil % Yogunluk pH Asitlik
mad.% % % mad.% (g/cm®) Degeri (°SH)

82-84 16-18 6,0-8,0 | 4,2-46 | 4,2-5 0,7-0,9 0,74-0,83 | 1,027-1,040 | 6,1-6,56 6,7-9,9

Uretim Metodu

Caycuma Manda Yogurdunun {iretiminde, Caycuma meralarinda yil boyunca yayilan Anadolu manda irkinin
siitleri kullanilir. Uretim metodundaki ilk asama siitiin kaynatilmasi olup siit kaynamaya basladiktan sonra yaklasik
olarak siit miktarinin %’li azalincaya kadar 15-20 dk kaynatilmasina devam edilir. Ardindan sogumaya birakilir ve
yaklasik 4 saat igerisinde mayalama sicakligi 39-40°C’ye erisir. Bu sekilde mayalama sicakligina gelen siitiin
mayalama islemine gecilir. Mayalama isleminde, yogurt kiltiirii olan spesifik Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin yer aldig1 ve dogal flora igeren daha 6nce
iretilmis yogurtlar veya hazir kiiltiir karisimlar1 yogurt mayasi olarak kullanilir. Bu amagla kullanilacak yogurt
kiiltiiri veya mayanin ml’sinde, en az 10° kob/g diizeyinde mikroorganizma igermesi gerekir. Bu islem adimi igin
daha 6nceden hazir olan ve miktar olarak yaklasik 1 litre siit i¢in bir tatli kasig1 manda yogurdu bagka bir kapta 1lik
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stit ile iyice karistirildiktan sonra siitiin kaymagi bozulmadan kabin kenarindan ilave edilir. Ardindan 1s1 kaybini
onlemesi ve sabit sicaklig1 saglamasi amaciyla battaniye veya diger materyaller ile mayalanmis siit kabinin etrafi
iyice sarilir ve yaklasik 4 saat mayanin tutmasi beklenir. Diger yandan mayalanmis siit kabinin sabit sicaklikta
kalmasi i¢in iklim odasinda bekletilmesi de miimkiindiir. Siire sonunda hazir hale gelen yogurt, bir giin buzdolabinda
dinlendirildikten sonra tiiketime sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Caycuma Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Caycuma ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ankara Universitesinin Gida Giivenligi Enstitiisii,
Veterinerlik Fakiiltesi ile Ziraat Fakiiltesinden konusunun uzmani birer kisinin katilimi ile en az {i¢ kisilik denetim
mercii tarafindan yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetimlerde, Caycuma Manda Yogurdunun iiretiminde kullanilan siitin Caycuma ilgesinde yetisen
Anadolu mandalarindan elde edilip edilmedigi, teselliim belgelerinden kontrol edilecektir. Ayrica yogurdun, iiretim
metodu boliimiinde agiklanan 6zelliklere uygun olarak iiretilmesi denetlenecektir. Gerekli goriildiigiinde ek bilgiler
ve analizler istenebilir.

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.



2019/49 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2019
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

17

4. Antep Kurabiyesi

Basvuru No 1 C2018/049

Bagvuru Tarihi 1 12.02.2018

Cografi isaretin Ad1 : Antep Kurabiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamurisleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Sok. Bina No: 15 Sehitkamil 27170 GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Kurabiyesi; irmik, cografi isaret tescilli Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi), cografi isaret tescilli Antep
Fistiginin erken hasat edilmesiyle elde edilen bozig¢ fistig1, beyaz seker ve un kullanilarak yapilan ve geleneksel
tiretimde tas firinlarda pigirilen kurabiyedir. Sade olanlart hilal seklinde, Antep Fistikli olanlar1 ise diiz kisa
sekildedir. Serin ve kuru yerde 1 ay bozulmadan tazeligi ve tadimi koruyan Antep Kurabiyesi, Gaziantep’te
bayramlarda mutlaka yapilir. Bu sebeple sade Antep Kurabiyesi Gaziantep’te “bayram kurabiyesi” olarak da anilir.

Antep Kurabiyesinin ayirt edici 6zelligi iceriginde Urfa Sadeyagi ile yorede “bozi¢” olarak tabir edilen erken
hasat edilmis acik renkli, meyve i¢i az gelismis ve parlak yesil renkli Antep Fistigi’nin kullanilmasidir. Bozig;
Antep’te temmuz ay1 sonlart ve agustos ayinin 15 ine kadar hasat edilen cografi isaret tescilli Antep Fistiklariin
kabugundan ayrigtirilip, segilmesiyle elde edilen iiriindiir. Bu iiriin, kendine has aromasi ve koyu yesil rengiyle
baklava ve kurabiye yapiminda 6ncelikli olarak tercih edilir.

Antep Kurabiyesinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri:

1.

Urfa Sadeyag: 363 sayi ile tescilli Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi) cografi isaretli yag kullanilir. Antep
Kurabiyesinde yag olarak Urfa Sadeyag kullanilmasi; kurabiyenin yumusak olmasini ve kurabiyenin i¢
renginin parlak olmasini saglar ve agizda algilanan hos tat ve aroma birakir.

Antep Fistifi: 27 sayi ile tescilli Antep Fistigindan elde edilen bozi¢ diye tabir edilen {iriin kullanilir. Bu
iiriin, aromas1 ve koyu yesil rengiyle kurabiye yapiminda tercih edilir. Sade kurabiyede kurabiyenin
tizerine biitiin olarak konulurken, fistikli gesitte 0,7-1,4 mm araliginda rendelenerek kurabiye hamurunun
igerisine eklenir.

irmik: Antep Kurabiyesinde geleneksel olarak, Gaziantep’te yetistirilen sert bugdaylardan elde edilmis,
rutubet miktari en ¢ok %14,5, protein miktar1 kuru maddede en az %10,5, kiil miktar1 kuru maddede en
cok %1, asitlik en ¢ok %0,05 olan irmik kullanilir. Antep Kurabiyesinin iiretiminde, {iriin 6zelligi ve
sekline gore iki gesit bugday irmigi kullamilir. Iri irmik fistikli Antep Kurabiyesinde kullamlirken,
ince/orta boy irmik ise sade Antep Kurabiyesinde kullanilir.

Un: Gaziantep’te yetistirilen Sert bugdaydan yapilmis un kullanilir.

Seker: Polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakkarozu ifade eden beyaz
seker kullanilir.

Uretim Metodu:

Fistikli ve sade Antep Kurabiyesinde irmik, Sanliurfa Sadeyagi, seker ve un, Tablo-1’de verilen ayni
oranlarda kullanilir. Ancak sade kurabiyede, sekillendirilmis kurabiye hamurunun {izerine 1 veya 2 adet biitiin halde
bozi¢ konurken fistikli kurabiyede hamura % 20-40 kadar rendelenmis bozig ilave edilir.

Tablo-1: Antep Kurabiyesinde malzeme miktarlari

Miktar

Irmik Kiitlece toplam hamur miktarinin %30’u

Sanlurfa Sadeyagi | Kiitlece toplam hamur miktarinin %30’ u

Seker Kiitlece toplam hamur miktarinin %25’ i
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[ Un | Kiitlece toplam hamur miktarmm %15’ i

Antep Kurabiyesi fistikli veya sade olmasina gore asagidaki yontemlerle iiretilir.

1. Sade Antep Kurabiyesinin yapilisi: Karistirict kullanilacaksa, yapilacak Antep Kurabiyesi miktaria
uygun boyutta bir karistirict segilir. Cukur bir kap icerisinde ya da karistiricida Sanliurfa Sadeyagi ve
seker beyazlasincaya kadar cirpilir. Ardindan irmik ve un ayr1 bir kapta karistirilir ve ilk karisima azar
azar ilave edilerek homojen bir karigim elde edilinceye kadar karistirma iglemine devam edilir. Karigtirma
islemi yaklasik olarak 10-15 dakikada tamamlanir. Kiigiik miktarda yapilacak ise 15 dakika elle karigtirma
islemi yapilabilir. Homojen bir karigim elde edildikten sonra, hamur biiyiikk parcalar halinde mermer
tezgahlarin {izerine konur ve ceviz bilyiikliiglinde parcalara ayrilir. Parcalar elle hafif yuvarlak sekilde
sekillendirilir, inceltilir. 2,5-3 cm genisliginde yuvarlatilarak ay sekli verilir, uglar birlestirilir. Ay sekli
verilmis kurabiye hamurunun ug¢larmin birlestigi yere, 1 ya da 2 adet biitiin halde bozi¢ konur. Son seklini
almis Antep Kurabiyeleri, birbirine temas etmeyecek sekilde tepsilere dizilir. Tepsiye yapismayi dnlemek
amactyla tepsi ile kurabiye arasina yaglh kagit konulabilir. Antep Kurabiyesi, 220° C sicakliktaki firinda
15-20 dakika pisirilir. Geleneksel yontemlerin kullanildig: isletmelerde Antep Kurabiyesi tas firinlarda
pisirilir. Firindan ¢ikarilan Antep Kurabiyesi, sogumasi igin yarim saat kadar bekletilir. Soguduktan sonra
tepsilerden alinir. Kirilgan oldugu icin yan yana dizilerek ambalajlanmasi tavsiye edilir.

Sekil-1: Sade Antep Kurabiyesi

2. Fistikli Antep Kurabiyesinin yapilisi: Karistirict kullanilacaksa, yapilacak Antep Kurabiyesi miktarina
uygun boyutta bir karistiric segilir. Cukur bir kap igerisinde ya da karigtiricida Sanliurfa Sadeyagi ve
seker beyazlasincaya kadar ¢irpilir. Ardindan irmik ve un ayr1 bir kapta karigtirilir, ilk karigima azar azar
ilave edilerek homojen bir karigim elde edilinceye kadar karistirma islemine devam edilir. Son olarak ince
cekilmis Antep Fistig1 Tablo-1’deki oranlara uygun olarak ilave edilir. Karistirma islemi yaklasik olarak
15 dakikada tamamlanir. Kiigiik miktarda yapilacak ise elle karistirma iglemi yapilabilir. Elle karigtirma
islemi en az 15 dakika siirer. Homojen bir karisim elde edildikten sonra, elde edilen hamur biiyiik parcalar
halinde mermer tezgahlarin tizerine konur ve rulo haline getirilir. Biiyiik rulo halindeki hamur, bigakla
18-20 cm genisliginde pargalara ayrilir. Her bir parga tek tek mermer tezgah iizerinde inceltilerek uzatilir.
Inceltilen hamurun ¢ap1 yaklasik olarak 2,5 cm’dir. Hamur bigaklarla enlemesine kesilerek 4,5-5 cm
uzunlugunda pargalara ayrilir. Her bir par¢a hamur tepsiye konmadan once enlemesine yuvarlatilarak,
sekli diizgiin hale getirilir. Sekli son halini almis olan fistiklt Antep Kurabiyesi, birbirine temas etmeyecek
sekilde tepsilere dizilir. Tepsiye yapigsmay1 onlemek amaciyla tepsi ile kurabiye arasina yagl kagit
konulabilir. Antep Kurabiyesi 220°C sicakliktaki firinda 15 dakika pisirilir. Fistiklt Antep Kurabiyesinin,
sade Antep Kurabiyesine gore 5 dakika daha az pigme siiresi vardir. Geleneksel yontemlerin kullanildig
isletmelerde Antep Kurabiyesi tas firinlarda pisirilir. Firindan ¢ikarilan Antep Kurabiyesi, sogumasi igin
yarim saat kadar beklenir. Soguduktan sonra tepsilerden alinir. Kirilgan oldugu i¢in yan yana dizilerek
ambalajlanmasi tavsiye edilir.
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ekil-2: Fistikli Antep Kurabiyesi

Antep Kurabiyesinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretimi, hazirlanmasi, islenmesi, muhafazasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatina uygun olarak gergeklestirilir.

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

Antep Kurabiyesi, kendine has iiretim yontemi ve iretiminde geleneksel olarak yoreden elde edilen un ve
irmigin, cografi isaret tescilli Antep Fistiginin erken hasadi olan bozi¢ fistiginin kullanilmasi ile eskiden beri
ozellikle bayramlarda yapilan bir {irlin olmasi nedeniyle yoreyle tinlenmistir. Bu sebeple Antep Kurabiyesinin
tiretiminin tiim asamalar1 Gaziantep’te gergeklesmelidir.

Denetleme:

Antep Kurabiyesinin denetimleri; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinasyonunda Gaziantep Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar
Odasimi temsilen en az 3 temsilciden olugsan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa ve gerek duyuldugunda veya
sikayet halinde her zaman gergeklestirilecektir.

Denetime iliskin raporlar Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir. Denetimler iretim, pazarlama ve satiy asamalarma yonelik yapilacaktir. Denetim mercii, Antep
Kurabiyesinin liretimi ve pazarlanmas asamalarinda 6zellikle asagidaki hususlar1 kontrol edecektir: .

e Antep Kurabiyesi liretiminin Gaziantep sinirlarinda yapilip yapilmadigi (teselliim belgeleri iizerinden

kontrol edilecektir)

Sade/fistikl1 olmasi

Uretim girdilerinin oranlar

Cografi isaret tescilli Sanlurfa Sadeyag: (Urfa Yagi) kullanilmasi

Kullanilan irmigin boyutu ve Gaziantep’te tiretilen sert bugdaydan elde edilmis olmasi (teselliim belgeleri

tizerinden kontrol edilecektir)

e Kullanilan unun Gaziantep’te iiretilen sert bugdaydan elde edilmis olmasi (teselliim belgeleri lizerinden
kontrol edilecektir)

o Cografi isaret tescilli Antep Fistigindan elde edilen bozig fistig1 kullanim oraninin dogrulugu

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki stiregleri yiiriitiir.
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5. Gorele Dondurmasi
Basvuru No : C2018/103
Bagvuru Tarihi : 30.10.2018
Cografi Isaretin Ad1 : Gorele Dondurmasi

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

: Dondurma / Dondurmalar ve yenilebilir buzlar

: Mahreg isareti

: Gorele Belediyesi

: Salih Sinirlioglu Cad. No:48 Gorele GIRESUN

. Gorele ilgesi

: Cografi isaretin adinin bulundugu asagidaki logo; ambalajsiz iirlinlerde

isletmenin goriilebilecek bir alaninda sergilenmeli, ambalajli {iriinlerde
marka ile birlikte ve marka ibaresinden kiigiik olmamak tizere
bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gorele Dondurmast; %3 yaglh pastorize inek siiti, salep, beyaz seker, su ve Glycyrrhiza glabra meyan koki
dziitiinden yapilan yoreye 6zgii dondurmadir. Uriiniin yére ile bagi, yaklasik 200 y1l dncesine dayanir. Bayram ve

diigiin giinlerinde ikram edilen dondurma,

geleneksel 6zelligini devam ettirerek zamanla ticarete konu olmustur.

Gorele Dondurmasi, diger dondurmalara gore olduk¢a yumusak krema kivamindadir. Diger dondurmalarin
i¢ sicaklig1 -18 °C ile -24 °C arasinda bulunurken Gorele Dondurmasinin i¢ sicakhig -8 °C ila -10 °C arasinda

olmalidir.

Gorele Dondurmasinin ayirt edici

ozellikleri; emiilgator ve stabilizatér yerine Glycyrrhiza glabra meyan

kokii 6ziitii kullanilmasidir. Ayrica iiriiniin yapimi sirasinda belirli miktarda su eklenmesidir.

Tablo 1. Gérele Dondurmasinin Fizikokimyasal Ozellikleri

En Diisiik En Yiiksek
pH 6,67 6,76
% Asitlik (mL KOH/100 g) 0,10 0,13
% Toplam KM 32,38 32,56
% Kiil 0,49 0,50
ik damlama siiresi (dk) 13,34 18,92
Erime orani 17,49 39,37
Renk skalasi(L,a,b)
L 80,12 81,80
a 5,08 5,42
b 17,11 18,26
Viskozite (cP), 7°C 300,37 317,88
Yag orani (%) 1,08 2,20
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Uretim Metodu:

Malzemeler; 30 litre %3 yagli pastorize inek siitii, 10 litre su, 8 kg beyaz seker, 200 g salep ve 100 ml
Glycyrrhiza glabra meyan kokii 6ziitiidiir.

Glycyrrhiza glabra meyan koki 6ziitiiniin hazirlanmast:

Yaklasik 500 g par¢alanmamus biitiin halde meyan kdokii, yaklasik 30 litre suya konularak kisik ateste 12 saat
kaynatilarak 8-10 litre meyan kokii 6ziitii elde edilir. Daha sonra kullanilmak iizere normal oda kosullarinda ve cam
kaplarda muhafaza edilir.

Uretim siirecindeki ilk asamada, siitiin dibinin tutmamast i¢in 10 litre su kaynatilir ve iizerine 30 litre siitiin
tamamu eklenerek kaynatma islemine devam edilir.

Ayr bir kapta, 3 kg beyaz seker ve 200 g salep iyice karistirilir.

Su ve %3 yagli pastorize inek siitiinden olusan karigim, kaynama sicakliginda 10 dakika kaynatildiktan sonra
onceden hazirlanan seker ve salep karisimi azar azar ilave edilir ve igerisinde eriyinceye kadar 15-20 dakika
karistirilmaya devam edilir. Kisik ateste yaklasik 2 saat kaynamaya birakilir, arada karistirilir. Bu sekilde kaynatma
islemi tamamlanan karisim ocaktan alinir ve kalan 5 kg sekerin tamamu ilave edilerek eriyinceye kadar karistirilir.
Alt1 kapatilan karigim sogumaya birakilir. Karigimin sicakligi yaklasik 45 0C’ye diigtiigli zaman, 100 ml meyan
kokii oziitii eklenerek karistirilir. 3-4 saat 6nceden ¢alistirilan 3,5 litrelik hacme sahip dondurma makinesinde 15
dakika karigtirilarak dondurma hazir hale getirilir.

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

Gorele Dondurmasmin {iretim metodunda, ge¢misten giiniimiize ulasan geleneksel bilgi bulunmaktadir.
Ozellikle dondurmanin iiretiminde kullanilacak meyan kokii 6ziitiiniin ustas1 tarafindan énceden hazirlanmasi ve bu
6ziitiin, dondurma iiretiminde kullanim usulii, kusaklar boyunca taginan bilgidir. Uriiniin iiretiminde beseri faktor en
onemli unsurdur. Bu yoniiyle iirtiniin, tiim {iretim asamalarinin yorede gergeklestirilmesi gereklidir.

Denetleme:

Gorele Belediyesinin koordinatorliigiinde; Gorele Belediyesinden, Giresun [I Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Gorele Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer uzman personelin katilimiyla olusturulan en
az i kisilik denetim mercii tarafindan yillik periyotlar halinde ve sikdyet halinde ise her zaman denetimler
yapilacaktir.

Denetim esaslart:

1. Siit ve su karigim oranlar1 denetlenecektir.

2. Meyan kokii 6ziitiiniin kullanimi denetlenecektir.
3. Kivamui denetlenecektir.

4, ihtiya¢ halinde numune iriin alinip laboratuvarda asagidaki deger araliklarma uygunluklari
denetlenecektir.

a. pH deger aralig1 6,67-6,76 olmalidir.
b. 7°C’deki viskositesi (cP) 300,37-317,88 olmalidir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmig olup bu yayimlara
kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Akcakoca Sar1 Findigi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.02.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1419

Tescil Tarihi :27.02.2019

Basvuru No : C2017/094

Basvuru Tarihi : 18.08.2017

Cografi Isaretin Adi . Akcakoca Sar1 Findigi

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

Tescil Ettiren : Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yalgin Cad. No:21 Akgakoca / DUZCE
Cografi Sinir1 : Diizce ilinin Ak¢akoca ilgesi

Kullanim Bicimi : Cografi isaret tek basina veya marka unsuru ile birlikte kullanilacaktir.

Cografi isaret ibaresiyle birlikte agagidaki 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 vardigi yerde biter.

Akgakoca ilgesinde yetisen sari 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 Ak¢akoca Sart Findiginin Giresun’da yetistirilen sar1 findik ¢esidinden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Akcakoca 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. Akg¢akoca Sar1 Findiginin yapraklar iri,
yuvarlak veya hafif uzunca, sap tarafi yiirek bigiminde, kenarlari testere digli ve yer yer derin disli, list yiizii burusuk,
alt ylzii hafif seyrek tiiyli ve kisa sapldir, yaprak biyiikligiinin 0,97 cm ile 1,62 cm arasinda degistigi
belirlenmistir.
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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:

Bazi Bilesenler Orani (%)
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.

I Miktari e Miktari
Yag asitleri (mg/100g Yag asitleri (mg/100g
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 Akgakoca Sar1 Findiginda bulunan aminoasit bilesenleri asagidaki tabloda verilmistir. S6z konusu
esansiyel aminoasitler, Ak¢akoca Sar1 Findiginin tadinin ve aromasinin olusmasinda énemli rol oynar.

Aminoasitler Miktari Esansiyel Aminoasitler Miktan
— (mg/100q) (mg/100q)
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 olugsmaya baglar; kasim-aralik aylarinda baglayan tozlanma 4-5 ay gibi
stire mayis ayina kadar devam eder, mayis ayinda dollenme ve meyve tutumu gergeklesir, haziran sonunda i¢
gelisiminin 6nemli bir kism1 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 sicakligin 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
gegmemesi, yillik yagis toplamimnin 700 mm’nin iistiinde olmasi ve yagisin aylara dagiliminin dengeli olmasi da
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Akgakoca Sar1 Findiginin kalitesini ve randimanini artirir. Haziran ve temmuz aylarindaki oransal nemin % 60’1n
altina diismesi iiriinii olumsuz etkiler. Akcakoca Sar1 Findiginin siddetli kig soguklar1 ve ilkbahar donlar1 olmayan,
yaz aylarinda nispeten yiiksek sicaklik, diizenli yaz yagmuru ve vejetasyon periyodu boyunca yiiksek nem bulunan
yerlerde yetistirilmesi gerekir. Ak¢akoca Sart Findiginin odun dokusu, tam dinlenme durumunda -25 °C ile -30 °C’ye
dayanabilir. Gelismenin baslamasiyla bu dayaniklilik azalir. Cicek tozlari agikta -4 °C, anter icerisinde -8°C’ye
dayanabilir. Bu sinir1 agan diisiik sicaklik dereceleri dollenmeyi engelleyerek dokiimlere sebep olur. Disi ¢igekler -
8 °C’den itibaren zarar gérmeye baglar, -14°C’de biiyiik oranda zarar goriir, -16°C’de ise tamamen 6liir. Ayrica,
ilkbahar gec donlar1 agilmuis siirgiin gozlerine biiyiik oranda zarar verir ve vadi i¢lerindeki bahgelerde soguk riizgarlar
da 6nemli zararlar meydana getirir. Rakima bagli olarak, don zararinin baglayacagi sicaklik degerleri subat ayinda -
4°C mart ayinda -3°C nisan ayinda -2 °C’dir.

Toprak istegi: Ak¢akoca Sar1 Findig1, ¢ok fazla derinlere gitmeyen sagak koke sahip bir bitkidir. Kokleri
meyilli arazilerde 80 cm derinlige kadar ulasabilir. Toprak istekleri bakimindan fazla se¢ici 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 iizere 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 sapimin kaidesinde, sapin govdeye baglandigi yerde bulunan yaprakgik) dibinde kendisine
yapisik, periantsiz fakat iki yiiksek yaprakli ve dibine kadar ikiye bolinmiis dort anteri olan bir ¢igek vardir.
Akgakoca Sar1 findiginin anterleri olgunlastiklari zaman bol miktarda ¢igek tozu verir. Bir ¢igekte 6 milyon ¢icek
tozu tespit edilmistir. Diisiik sicakliklar ¢igeklenme baslangicini degistirebilir. Kisin hava sartlarinin da etkisiyle,
aralik aymin sonlarina dogru tozlanma baglamaktadir. Erken olgunlasan c¢esitler kasim ayinin ortalarinda
ciceklenmeye baglar. Buna karsilik, gec ¢iceklenen gesitler mart ayinin sonu ve hatta nisan aymin ortalarinda bile
ciceklenebilmektedir. Ak¢akoca Sar1 Findiginda baglica iki periyotta dokiim olmaktadir. Mart-nisan-mayis aylarinda
gergeklesen birinci dokiime ilkbahar dokiimii, ikinci dokiime ise yaz dokiimii ad1 verilir. Karanfil dokiimii daha ¢ok
¢igek dokiimii, gotanak dokiimii ise yumurtalari gelismis dis kabuklart sertlesmis meyvelerin dokiimiidiir. Karanfil
dokiimii, daha ¢ok ekolojik etkenlerle ve yetersiz dollenme nedeniyle olusurken, ¢otanak dokiimiinde déllenme ve
beslenme yetersizliklerinin yan1 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 ¢igeklerde ese organlari heniiz tam olarak olugsmadigi i¢in digicik
tepesi lizerine gelen cicek 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, oldukga biiyiik farklilik olmakla birlikte polen dagilma zaman ile stigmanin reseptif
oldugu zamanlar da yildan yila degisim gostermektedir. Yetersiz tozlanma nedeniyle verimlilikte olugan diisiis,
farkli zamanlarda polen dagitan 2 ya da 3 tozlayici kullanilarak azaltilabilir. Tozlanmamis olan disi ¢igekler 2-3 ay
reseptif kaldiklari igin erkek ¢igekleri ok erken acan tozlayiciya gore daha ge¢ zamanlarda ¢icek agan tozlayicilarin
kullanimi ¢ok daha yararl olur.

Dollenme: Akgakoca Sar1 Findiginda erkek ve disi ¢igekler ayni agag lizerinde fakat farkl yerlerde bulunur.
Tozlanma, riizgar ile saglanir. Findiklarda bol ¢icek tozu olusumu ve disicik tepesinin yapisi bdyle bir tozlanma
seklini kolaylastirir. Cigeklenme siiresi diger meyve tiirlerine oranla ¢ok uzundur.

Cimlenme: Akgakoca Sar1 findiginin ¢icek tozlarinin ¢imlenme orani ortalama %50-60 arasinda degisim
gosterir. Karsilikli olarak birbirini tozlayacak gesitlerde ciceklenme zamani ve siireleri gakisir. Akcakoca Sari
Findigindaki yaygin periyodisite nedeniyle, ¢esitlerin farkli dinlenme ve verim yillarinda, yeterli bir tozlanma i¢in
ikiden fazla cesit karisimi gereklidir. Periyodisiteye egimli olmas1 Ak¢akoca Sar1 Findigindan her y1l diizenli {iriin
alimmamasina yol agar. Cesitler bahgeye en yakin tozlayici ile aralarindaki mesafe 20m’den fazla olmayacak sekilde
yerlestirilmelidir. Her ocakta bir kokiin tozlayiciya ayrilmasi, bahcedeki tozlayici gesit miktarini artirmasinin yani
sira derim zamaninda gesit karigimina yol agir.
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Denetleme:

Akgakoca Sar1 Findigimin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler
6769 sayilt Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinatérliigiinde; Akgakoca flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diizce Universitesi, Akgakoca Ziraat Odasindan
birer kisi olmak iizere toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilacak olup denetimler; agag¢, meyve ve bakim
metotlar1 yoniinden 3 asamada gerceklestirilecektir:

1. Agag Denetimi: Ait oldugu iiretim bolgesinde 6 aylik periyotlarla Ak¢akoca Sar1 Findigi 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 gergeklestirilene kadar 3 er aylik periyotlarla kurulacak
denetleme ekibi tarafindan kontrol edilecektir.

3. Bakim Metotlar1 Denetimi: Akgakoca Sar1 Findig1 cografi isareti ile tiretilecek findiklarin bulundugu
findik ocaklari ilkbahar doneminden itibaren 1’er aylik araliklarla gerekli bakim ve entegre miicadele
tedbirlerinin alinmas1 amaci ile kurulacak denetleme ekibi tarafindan denetlenecek, ¢iftcilerin bolgemiz
kalite standartlarinda iiretim yapmasi saglanacaktir.

Denetim mercii; Ak¢akoca Sar1 Findiginin iretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiiriitiir. Cografi isareti 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
yiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Akgakoca 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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2. Tokat Narince Salamura Asma Yapragi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.02.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1420

Tescil Tarihi :28.02.2019

Basvuru No : C2017/054

Bagvuru 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 adi

Tescil Ettiren : Tokat Ziraat Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Behzat Bulvari, Yarahmet Mah. 10. Sokak, No:4 TOKAT

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

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 iizerinde 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 yami sira {iriin ambalajinda Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde ongoriilen gidalarin etiketinde bulunmasi gereken zorunlu
bilgilerin yer almasi gerekmektedir.

TOKAT TOKAT
Narince Narince
alamura fsma Yaprag 8l Salamura flama 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 iirtiindiir.

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
ogretmenleri sehirde Beybaglari, Topgu baglari, Kemer baglar1 ve Malkayasi baglarini tesis etmisler ve bagciligin
gelismesine biiyiik katki saglamiglardir. 1884 yilinda filoksera zararlisimin Avrupa baglarinda biiyiik tahribat
yapmasi nedeniyle, Avrupa’da sarap liretiminin azalmasiyla birlikte; Tokat’tan 200-800 litrelik tas kiipler igine
konulan saraplar kagni ile Samsun’a oradan da gemi ile Roma’ya ihra¢ edilmistir.

1960’11 yillara kadar Tokat bolgesi baglarinin % 98’ini Narince ¢esidinin teskil ettigi, iiretilen iiziimiin,
oncelikle sofralik, daha sonra pekmez, cevizli sucuk, tarhana, pestil yapiminda ve kugburnu marmeladi iiretiminde
kullamldigi, ¢esidin yapraginin ise evsel diizeyde salamuraya islendigi bilinmektedir. Ulkemizde bagciligin basarili
bir sekilde gerceklestirildigi ekolojilerden birisi olan Tokat yoresinde yapilan bir arastirmada, 44 iiziim ¢esidinin
yetistigi, Narince ¢esidinin ise bdlge iiretiminin yaklasik % 90’1n1 olusturdugu bilinmektedir. Son yillarda ise Tokat
ilindeki bag alanlarinin %87 sinde Narince tiziim ¢esidi yetistirilmektedir.
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Salamuralik yaprak {iretiminin; {ireticiler icin is kolaylig1 ve getiri agisindan cazip olmasi, son yillarda
fidancilik sektdriinde yasanan olumlu gelismeler, degisik kurumlarca yorede 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, zeytinyagli 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¢c ve dig piyasada aranan ve hatta ismiyle {in
yapmis, Tokat iline ait 6nemli bir {irlindiir Tokat’ta Narince liziim ¢esidinin yapragini isleyen 15 salamura yaprak
isletmesi ticari faaliyet gostermektedir.

Tokat ili hem yoresel 6zellikleri hem de Narince iiziim ¢esidi nedeniyle 6nemli {iziim tiretim 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 iiziim yetistiriciligine olanak saglamaktadir. Bagciligin yaygin
yapildigi Tokat ve ilgelerinde bageilik, rakim itibariyle Merkez ilge ve Turhal’in daglik kesimlerinde
1200 m’nin tizerine kadar ¢ikabilmektedir. Bununla birlikte bag alanlarinin 6nemli bir kismi 250-800 rakimlarda
bulunmaktadir. Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigiiniin 21 yillik meteorolojik verilerine ve Arastirma ve
Bilgi Islem Dairesi Baskanhig: 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 giinlilk ortalama sicakliklar 10 °C olunca
uyanmaya baslarlar. Biitiin iziim cesitleri, Tirlinlerini olgunlastirabilmeleri i¢in belirli bir sicaklik toplamina ihtiyag¢
duymaktadir. Bu degerin hesaplanmasinda uyanma-hasat veya ¢iceklenmeden hasada kadar gegen siire dikkate
alinmaktadir. Bir bolgede ekonomik anlamda bagcilik yapilabilmesi i¢in 10 °C iizerindeki 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 ¢esidinin EST istegi 1418 derece/giin’diir. Tokat ikliminin 6zellikleri (1930-
2003 yillart arast ortalama degerleri dikkate alindiginda; toplam yagis 440.7 mm/yil, 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 karsilagtirildiginda bageilik i¢in uygun oldugu goriilmektedir.

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 iiretiminde kaliteyi etkileyen 6nemli etkenlerden birini yapragin toplanacagi asma ¢esidi
belirlemektedir. Sekil, kalinlik, tiiyliiliik, dilimlilik ve damarlilik gibi 6zellikler bakimindan asma gesitleri ¢ok farkli
ozellikler gosteren yapraklara sahiptirler. Bu nedenle her asma ¢esidinin yapraklari salamura yaprak iiretiminde
tercih edilmemekte miimkiin oldugunca az tiiyli, ince, az dilimli yapraklar kullanilmaktadir. Ulkemizde salamuralik
asma yaprag liretim ve tilketiminde “sekil, kalinlik, tiiyliliik, dilimlilik ve damarlilik” gibi 6zellikleri yoniinden en
¢ok tercih edilenleri Narince ve Sultani Cekirdeksiz asma ¢esitlerinin 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 sarmalarimnin 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:

Taze ve salamura yapragin ¢esit adinin Narince olmas,

Ismiyle benzer sekilde diger asma gesitlerinin yapraklarina gore daha ince ve narin yapili olmast,
Yumusak yapili olmas1 ve yenilirken agizda erimesi,

Az tiylii-tliysiiz 6zellikte olmasi ve salamura yapildiginda tiiyliiligiin kaybolmasi-hissedilmemesi,
Fazla pargali ve dilimli olmamasi,

Esasen ti¢ pargalilig1 gostermekte olsa da pargalar aras girintilerin fazla derin olmamasi

Diger asma yapraklarina gore daha sar1 renkte olmast

Nogkhwpr
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8. Diger asma yapraklarina gére daha az ve ince damarli olmasi
9. Kendine 6zgii tad1 ve aromasi olmasi
10. Yore ekolojisinin kattig1 fiziksel ve kimyasal iistiin 6zellikler ile kisa siirede pismesi

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

Uretim Metodu:

Toprak Yapisi

Asmanin siirgiin verme kuvveti, verimliligi, tiziim olgunlagsmasi ve kalitesi topragin yapisiyla yakindan
ilgilidir. Asma verimliligi ile toprak tipi, toprak nemi, toprak sicakligi, egimi yon, rakim gibi ¢evresel faktorler
arasinda onemli bir iligki bulunmaktadir. Bagcilik i¢in en ideal topraklar tinli topraklardir. Tinli topraklar asma
yetistiriciligi i¢in en uygun kosullari saglar. Tokat ilinin toprak yapisinin yaygin olarak tinli 6zellik gostermesi 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 yoresi baglarinin
%60’ min tinl1, %15’inin kumlu ve %25 inin de Killi-tinli; Niksar yoresi baglarinin %75’inin tinl1, %20’sinin kumlu
ve %5’inin de killi; Turhal yoresi baglarinin  %350°sinin tinl1, %40’ 1min kumlu, %35 nin killi-tinli ve %5 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 ¢aligmada salamuralik yaprak ve {iziim iiretimi 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 faydal olabilecegi belirtilmistir. Azot dozlar
boliinerek en az iki donemde ve uygulama sonrasi topraga karistirilarak uygulanmalidir. Bir seferde N uygulanmasi
zorunlulugu varsa net 12 kg/da’dan fazla verilmemelidir. Baglara 2-3 yilda, bir dekara 4-5 ton yanmus ciftlik 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 ist diizeye ¢ikarilmasi amaciyla yapilmaktadir. Budama siddeti ise omca iizerinde
birakilan goz sayist olup, birakilacak goz sayisi, ¢esidin verimli gézlerinin pozisyon durumuna, omcanin gelisme
giiciine, 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 siirgiinler 15-20 ¢m ye ulastiklarinda ¢igek salkimi tasimayan yapraklarin koparilmasiyla
baslanmaktadir. Mayis ortalarinda baslayan bu islem Agustos baglarina kadar devam etmektedir. Agustos baslarina
kadar 5-6 hasat yapilmakta ve yapraklar tam olgunluk biiylikligiintin 1/3 ile 2/3 arasindaki déneme ulastiginda
toplanmaktadir. Genel uygulama bu yonde olsa da yapilan bir bilimsel ¢aligmada salamuralik yapraklarin, asmalarda
yaz siirgiinlerinin 30 cm’ye ulastig1 donemde (Mayis ay1), siirgiin ucundan itibaren 4., 5. ve 6. yapraklarin 2/3
biiyiikliigiine ulastiklar1 zaman toplanmaya baslanmasi, 10-15 giin sonra aym 6zellige sahip yapraklarin hasat
edilmesi gerektigi belirtilmistir. Salkimlarin alt kismindaki yapraklarin kesinlikle hasat edilmemesi gerektigi de
vurgulanmigtir. Ayrica ben diigme 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
yapraginin hasadidir. Hasat sirasinda yapraklarin taze olmasi, diger bir ifadeyle olgunlagsmay1 tamamlamamis ve
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damarlarinin belirginlesmemis ve kalinlagmamis olmasi gerekir. Genellikle taze yaprak, olgun yapragin 2/3
biiyilikliigiine ulastiginda hasat edilmelidir. Yaprak, sap kismi1 5-6 cm uzunlugunda yapragin lizerinde 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 islenmesi miimkiin olmayacaktir.

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

Ayiklanan taze yapraklar deste halinde haslama isleminin yapilacagi kaplara sikica yerlestirilir. Sonrasinda
100 L hacmindeki haslama kab1 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 haslama 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 {istte bulunan
yapraklarin havayla temasini kesmek amaciyla iizerine agirlik konulur ve boylece yiizeyin salamura sivisi ile
kaplanmasi saglanir.

Yaprak hasadi
Secme-ayiklama

Desteleme ve bidonlara doldurma

Tuz ve sicak su ilave etme

Bekletme
(3 gtin)

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 sulariin siiziilmesi i¢in bir siire bekletilir. Daha sonra yapraklar arasina yaklagik 5 cm’de bir olacak sekilde
yemeklik kalin tuz ilave edilir ve uygun kaplarda fermantasyona birakilir. Sonrasinda yapraklar tezgéh tizerine
aktarilir, segme ayiklama ve fazla tuzun uzaklagtirllmasi amaciyla yikama islemi yapilir. Ardindan salamura
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 icilebilir nitelikteki su ve
yikanmis-firinlanmis yemeklik tuz ile hazirlanan %10-12’lik tuz ve/veya %1-2 diizeyinde sitrik asit igeren salamura
ilave etmek suretiyle ambalajlanir. Ambalajlanan salamura yapraklar satisa sunuluncaya kadar ya da satis
noktalarinda dogrudan giin 15181 almayan ortamda depolanmali ve hava ile temas etmemelidir.
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Sekil 3. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarinda se¢gme-ayiklama ve ambalajlama islemi

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

Cizelge 2. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklariin 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 1SO1842, AOAC 981 12

Toplam asitlik | 971009 10405 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 iizere 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 gézlemlerini rapor haline getirecektir. Denetleme
islemi Uiretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir. Komisyonun denetleme ile ilgili tiim
giderleri Tokat Ziraat Odasi tarafinda karsilanacaktir. Ayrica firmalarin, “Tokat Narince Salamura Asma Yaprag1”
ifadesini ve kullamim bigimi kisminda tarif edilen “logo” yu tescil ettirdikleri marka isimleri ile birlikte etiket
iizerinde belirtmeleri ve gostermeleri gereklidir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.01.2018 tarihinden
itibaren korunmak tizere 07.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1421

Tescil Tarihi :07.03.2018

Basvuru No : C2018/011

Bagvuru Tarihi :10.01.2018

Cografi isaretin Ad1 : Isparta Giilyag

Uriin / Uriin Grubu : Giilyag1 / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Isparta Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kutlubey Mahallesi Cinar Sokak No: 13 ISPARTA
Cografi Sinir1 . - Isparta ili (2.039 ha)

- Burdur ili Merkez ve Aglasun ilgesi (409.6 ha)
- Afyonkarahisar ili Dazkir1, Dinar ve Basmakgi ilgelerinde (259.0 ha)
- Denizliili ( 32.0 ha)

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin ad1, marka ile birlikte ve marka ibaresinden kii¢iik
olmamak tizere etiket, ambalaj vb. tizerinde kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isparta giilii (Rosa damascena Mill.) bitkiler aleminin Spermatophyta (Tohumlu bitkiler) boliimiiniin
Angiospermae (Kapali tohumlu) alt bélimiinden Rosales takimi, Rosaceae familyasi, Rosa cinsi igerisinde yer
almaktadir. Tirkiye’de 25 giil tiirli olmasina ragmen, giil yagi tiretiminde kullanilan tiir kiltiirli yapilan ve Isparta
giilii olarak bilinen Rosa damascena Mill.’dir.

Yag giilii muktedil iklim isteyen, etrafi agik, havadar, bol 151kl arazilerde ilkbahar aylarinda kurak, don ve
kiragi gibi olaylari olmayan, ¢igeklenme zamaninda ise ¢ig diisen iklimleri sever. Ciinkii ¢ig yag giiliinde yag
verimini ve randimanini artirmaktadir. Yapilan bilimsel ¢aligmalarda Isparta’nin iklim ve toprak ozelliklerinden
kaynaklanan giillerin ugucu yag orani ve verimi ile elde edilen yagin kalitesinin yiiksek oldugu dogrulanmistir. Yag
giilii bitkisi hafif kumlu, tinli, milli, derin ve siizek, organik maddesi bol olan topraklar1 daha ¢ok sever. Yapilan
¢aligmalarda giil tarimu1 yapilan alanlar incelenmis ve yore topraklarinin kumlu-tinli ve tinli tekstiirli, alkali tepkimeli
oldugunu, organik ve azot yoniinden zayif, kire¢ce zengin, yarayigh fosfor, degisebilir potasyum, magnezyum ve
kalsiyum y6niinden yeterli, sodyum yoniinden fakir, tuzluluk sorunu olmayan, ¢inko ve mangan yoniinden ise zengin
oldugu, bu topraklarin giil tarimi i¢in uygun oldugunu ve uygun giibreleme ile yiiksek cicek ve yag verimi elde
edilebilecegi rapor edilmistir.

Isparta giilinde koku molekiillerinin sentezlendigi yerler c¢icegin petal yapraklarindaki epidermis
hiicreleridir. Petal yapraklarda koku sentezi ve salinimi stabil olmayip, cicek gelisimi boyunca degiskenlikler
gosterir. Ciceklenme sezonu boyunca (5-10 Mayis ve 1 Temmuz arasi) her giin sabahin erken saatlerinde (05:00-
10:00) toplanan taze giil ¢igeklerinin ugucu yag orani %0.030-0.055 arasinda degigmektedir. Su distilasyon yontemi
ile toplama zamanina ve fabrikada bekleme siiresine gore 3-4 ton taze ¢icekten 1 kg giil yag: elde edilmektedir.
Giilyaginda yapilan GC-MS analizlerinde 400°den fazla ugucu yag bileseni bulundugu tespit edilmistir. Giilyagi
standartlar1 Tiirkiye’de 1971 yilinda ¢ikartilan TS 1040:1971 esas alinarak belirlenmektedir. Isparta giilyaginda
yapilan GC/FID ve GC/MS analizlerine gore giil yaginin en 6nemli koku bilesenleri; %70-85 oraninda monoterpenik
alkoller (sitronellol, geraniol, nerol ve linalool) ve %15-30 oraminda parafinler ve stearoptenler (nonadesan,
nonadesen, eikosan, heneikosan ve trikosan)’dir. GC analizlerinde miktarlar1 belirlenemeyecek kadar diisiik
diizeylerde ¢ikan -damasenon, B-damasen ve B-iyonen gibi giil yaginin karakteristik koku olusumuna biiyiik katk1
saglayan bilesenler de vardir. Bu ugucu yag bilesenlerini sentez yollarina gore fenilpropanoitler, yag asidi tiirevleri
ve terpenoitler olarak basica lic 6nemli grupta smiflandirilir. Citronellol (%30.0-54.6), geraniol (%7.8-24.5), nerol
(%4.6-10.2), linalool (%1.1-3.1) ve etil alkol (%0.2-2.0) gibi monoterpen alkoller giilyaginin temel maddeleridir.
Bu maddeler giil yag: kalitesini belirleyen ana unsurlardir. Giilyaginda ayrica hidrokarbon grubu (nonadesan,
heneikosan, heptadesan, eikosan, trikosan ve oktodesan gibi), seskiterpen grubu (humulen ve murolen gibi), oksit
ve eter grubu (metil eugenol gibi), ester ve aldehit grubu (geranil asetat ve geranial gibi) ve fenol grubu (eugenol
gibi) maddeler de 6nemli oranlarda bulunmaktadir (Cizelge 2). Uzun yillara yapilan akademik arastirmalar ve
firmalarin giil yag1 sonuglarina gore hazirlanan Isparta giil yaginin karakteristik koku bilesenleri Cizelge 2’de
sunulmustur.
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Cizelge 2. Isparta giilyaginin karakteristik koku bilesenleri

lli;}ll; ;:n‘lt:‘% Molekiiler formiilii Oran (%)
Etil alkol C2HsO 0.2-0.9
2-phenyletyl alcohol CsH100 0.51-3.0
Nerol C10H180 4.6-10.2
Citronellol C10H200 30.41-54.6
Geraniol C10H180 7.8-23.5
Linalool C10H180 1.1-3.1
Citronellol acetate C12H2202 1.3-1.9
Caryophyllene CisHaa 0.7-1.6
Eugenol C10H1202 0.0-0.8
Geranyl acetate Ci12H2002 1.5-2.2
Methyl eugenol C11H1402 0.8-2.0
Farnesol CisH260 0.2-1.6
Heptadecane Ci7Hzs 0.8-1.6
Eicosane CaoHaz 0.5-0.7
Nonadecane CigHao 7.2-12.0
Heneicosane Ca1Haa 1.8-4.1
Tricosane CasHas 0.5-1.03
Diger bilesenler 0.6-1.3

Isparta Giilyaginin fiziksel 6zellikleri incelendiginde yag rengi agik sari-yesilimsi saridir. Taze giil yagi,
azulen varlig1 nedeniyle bazen yesilimsi renkte goriiliir (azulen ¢igegin petal disindaki kisimlarindan gelir). Ancak
bir siire sonra azulen parcalanir ve yesilin yerini agik sar1 renk alir. Elde edilen yagin yogunlugu 0.844-0.868, kirtlma
indeksi 1.452-1.463, optik rotasyonu -3.3°/-5.9°, katilagma noktas1 16.5-22.5 °C’dir (20 °C’nin altinda kismen, 16
°C’nin altinda ise tamamen katilagir), asit sayisi 1.0-3.8 mgKOH/g, ester sayisi 8.4-17.3 sayist mg KOH/g’dir. Diistik
bir sicaklikta katilagan kisim stearoptenler (kokuya katkist ¢ok azdir) giil yaginin %12.0-23.0’1n1 olusturur (Cizelge
3).

Cizelge 3. Isparta giilyaginin bazi 6nemli fiziksel dzellikleri

Fiziksel ozellikleri Degerler
Renk Acik sari-Yesilimsi sari
Yogunluk (25 °C) 0.844-0.868
Refractive index (nD25) 1.452-1.463
Optical ¢evirme (25 °C) -3.3--5.9
Erime noktasi (°C) 21.0-25.0
Donma-Katilasma noktasi °C) 16.5-22.5
Asit sayis1 (mg KOH/g) 1.0-3.8
Ester sayis1 (mg KOH/g) 8.4-17.3
Stearopten miktari (%) 12.0-23.0
Toplam alkol (%) 68.2-83.1

Uretim Metodu:

Gl bahgelerinde ciceklenme diisiik rakimli yerlerde 5-10 Mayis tarihinde baglarken, rakim artisina paralel
olarak yiiksek rakimli yerlerde Temmuz ay1 basinda son bulur. Yaklasik 40-50 giin siiren ¢iceklenme periyodu
boyunca her sabah saat 5'ten 10'a kadar, ¢igekler elle tek tek, yumurtaligin altindan kirilarak toplanmaktadir.
Toplanan taze giil ¢cigekleri cuvallara konarak hizli bir sekilde damitilmak iizere giil yag: fabrikalarina tasinmaktadir.
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Goller bolgesinde giil ¢iceklerinden giil yag: tiretimi koylii tipi ve fabrika (endiistriyel) tip olmak iizere iki yontemle
elde edilir. Koyl tipi giil yag: imbik adi verilen basit damitma kazanlarinda su distilasyonu yontemi ile iiretilir. Bu
yontemde imbik igerisine 15 kg taze giil ¢icegi konur ve {izerine 45 1t su ilave edilerek iki saat siireyle kaynatilir
(Sekil 1). 15 L distilat alinarak damitma islemi bitirilir. Ancak bu distilasyondan nerdeyse hi¢ yag elde edilemez.
Ard arda ayni sekilde 3 distilasyon yapildiktan sonra (toplam 45 kg ¢icek iglendikten sonra) toplanan toplam 45 L
distilat imbikte tekrar bir distileye tabi tutulur. 15 L distilat alindiktan sonra giilyag: elde edilir.

Sekil 1. Koylii tipi giil yag tiretimi

Fabrika (endiistriyel) tipi giil yag1 ise biiyiik kapasiteli kazanlarda yine su distilasyonu ile tiretilmektedir.
Tiirkiye’deki giil yag: fabrikalarindaki damitma kazanlar1 genelde 3000 litre hacimlidir; cogunlugu kalayli bakirdan,
bazilar1 da paslanmaz gelikten (krom-nikel) yapilmistir. Bakir kazanda damuitilan giil yaginin rengi yesilden sariya
degisen berrak bir renkte iken, paslanmaz ¢elik kazanda damitilan giil yagmin rengi ise agik saridir. Giil yagi
sektoriinde, geleneksel olarak bakir kazanlarda damitilan giil yaginin rengi ytiksek kalite ile iliskilendirilmekte ve
bu nedenle bakir kazanlardan vazgegilememektedir. Giil yag: fabrikalarinda kazanlara 500 kg cicek ve 1.5 ton su
konulur (¢igek:su orani genelde 1:3’tiir). Cigekler, kazanin asirt 1sinan alt kismiyla dogrudan temas etmemesi igin,
alttan 10 cm yukarida monte edilmis 1zgara iizerine dokiiliir. Buhar kazanlarinda iiretilen buhar ile kazandaki su
kaynatilarak distilasyon baglatilir ve yaklasik 1.5 - 2 saat siiren damitma iglemi sonunda 500 litre kadar distilat elde
edilir. Ik kaynatma sicaklif1 diisiik tutulmalidir; ¢iinkii ilk basta uygulanacak yiiksek sicakliklar ¢igeklerdeki cok
ucucu olan degerli koku maddelerini daha yogunlagsma baslamadan kaybedilmesine neden olabilir. Diffiizyon
yoluyla ¢igek petallerinden ayrilan ugucu yaglar, su buhariyla birlikte kazanin {ist kisminda yer alan ve kondensere
acilan borudan siiriiklenir. Damitma siiresi boyunca kondenser sicakligi 35 ° C’de tutulur. Bu sicaklik mumsu
maddelerin katilagmasini engellemek bakimindan 6nemlidir. Distilat, kondenserin (sogutucu) altindaki 500 litre
hacimli florentin kabinda birikir. Florentin kabinin cam fanusunda, acik yesil renkte giil yagi toplanmaya baslar
(Sekil 2). Bu sekilde, ilk distilasyon sonucu elde edilen yaga ‘birinci yag’ veya ‘cicek yagi’ ad1 verilir.

-

® ' @ Florentin kab ® Distilasyon tanki

@ Yagh giil suyu tanki & Aromatik su tanki

& Kondenser

Sekil 2. Birinci yag veya ¢icek yagi elde edilen bakir ¢igek kazani ve sistemi
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Florentin kabinda birinci yagin altinda kalan yag alt1 suyu giin boyunca biiyiik tanklara basilir, daha sonra
yag alt1 suyu buhar iiretim {initesi, distilasyon kolonu ve ¢ift yollu sogutucu kulesinden meydana gelen Veronika
sistem adi verilen 3000 litre hacimli paslanmaz celik bir kazanda distile edilir (Sekil 3). Bu sekilde, ikinci
distilasyondan elde edilen yaga ‘ikinci yag’ veya ‘su yag1’ adi verilir. Yaklasik 3-4 ton taze giil ¢ciceginden 1 kg giil
yagi tiretilmektedir (ugucu yag icerigi %0.03-0.04 arasindadir). Birinci ve ikinci distilasyon yaglar1 belirli oranlarda
pacal edilerek karistirildiktan sonra, siiziiliir ve sonra kumkuma ve muskal denilen kaplarda 20-25 ° C’de bir siire
dinlendirildikten sonra ‘giil yag1’ olarak pazarlanir.

[

™ Florentin kabi %) Veronika kolon () Pompa
(2 Yagh gl suyu tanki (%) Distilasyon tanki

(3 Kondenser ® Aromatik su tanki

Sekil 3. Ikinci yag veya su yag1 elde edilen veronika sistemi
Denetleme:

Siirekli kontrol etme kapasitesine sahip bir denetim mekanizmasi kurmak iizere agagida belirtilen uzman
kurumlarin katilimi ile bir denetim mercii olusturulmustur:

Isparta Ticaret Borsasi
Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Tarim Bilimleri ve Teknolojileri Fakiiltesi
Siileyman Demirel Universitesi Giil ve Giil Uriinleri Arastirma ve Uygulama Merkezi

Mercii; Isparta giiliiniin hasat dénemi olan Mayis-Temmuz aylar1 arasindaki tarihlerde ortak karar ile
belirleyecegi giilyag iiretim tesislerini denetler. Denetlemede; fabrikaya hammadde olarak gelen giil ¢igeklerinin
nereden hasat edildigini tespit eder. Tespit i¢in Isparta Ticaret Borsasi’nda tescil ettirilmis miistahsil makbuzlar1 ve
iiretici avanslari dikkate alinir. inceleme sonucu hammaddenin Isparta giilii cografi sinirlari igerisinden temin edilip
edilmedigi tespit edilir. Daha sonra mercii, denetledigi liretim tesisinden analiz edilmek iizere giilyagi numunesi alir.
Giil ve Giil Uriinleri Arastirma ve Uygulama Merkezi, Siileyman Demirel Universitesi Yenilik¢i Teknolojiler
Arastirma ve Uygulama Merkezi, Bati Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Anadolu Universitesi
Bitki, ilag ve Bilimsel Arastirmalar Merkezi tarafindan analizi yapilan numunenin Isparta Giilyag1 standartlarina
uygunlugu belirlenir. Standartlara uyan numunelerin Isparta Giilyagi cografi igareti kullanimina izin verilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Akcadag Halis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.03.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.03.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1422

Tescil Tarihi : 08.03.2019

Basvuru No : C2018/088

Bagvuru Tarihi :16.03.2018

Cografi isaretin Ad : Akcadag Halis1

Uriin / Uriin Grubu : Hal1 / Halilar ve kilimler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Indnii Mah. Buhara Cad. No: 252 Yesilyurt/ MALATYA
Cografi Simir : Malatya ilinin Akcadag ilgesinin merkezi ile Kiirecik ve Oren yoreleri
Kullanim Bicimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya’nin Akcadag ilgesinde el sanatlari icerisinde en dnemli yeri el dokumasi hali ve kilim iiretimi
almakta olup, Ak¢adag Halist eskiden beri sadece Malatya’da degil ¢evre illerde de taninir. Akcadag halilar1 igin
Osmanli Devleti salnamelerinde “Kiirne (dkgadag icinde bir mahalledir, yeni adi Kiigiikkiirne dir), Kiirecik
asiretleriyle, Hasan Celebi nahiyesinde kadinlar tarafindan yiinden, iplikten, bir hayli hali, kilim, seccade, doseme
ve perdeler dokunur. Her taraftan istendiginden ve arzu edildiginden, ayrica ince ve saglam oldugundan yilda yiiz
bin kurusluk ihracati vardir.” denilmektedir. Hicri 1310 (1892) tarihli Mamure tiil Aziz salnamesinde ise 6zetle
soyle yazmaktadir: “Kazada dokunan hali ve kilimler pek zarif ve giizeldirler. Isbu makbul kilim ve halilarin boyle
ticra mahallerde tekemmiil etmig olmast insani hayrete diigiirmektedir”. Ak¢adag Halilarinda hakim renk kirmizi
olup, kirmuzi ile birlikte siyah veya lacivert de sik¢a kullanilmaktadir. Temel renkleri elde etmede ipleri boyamak
yiinlerin dogal renklerinden faydalanilir. Bir odanin zemininin désenmesinde odanin biiyiikliigiine gore iki veya ii¢
adet, ince ve uzun halilar tercih edilmektedir. Bu halilar iki parca ise ayni desenlerde; eger ii¢ parga olacaksa
kenarlara gelen kisimlardaki ayni desenlerle ortaya gelecek hali daha ince ve farkli desenlerde dokunmaktadir. Bu
parcalarin her birisine “kanat” denilmektedir.

Akcadag Halist; 27.32 ve 32. 36 derece diigiimlii, bir desimetrekaresinde (dm?) 670 ila 700 civarinda diigiim
bulunan, Goérdes diigiimii ile yapilan ve hav yiiksekligi 4-5 cm olan halilardir. Yakin doneme kadar ilgesinin kirsal
kesimlerindeki halkin hayvancilikla birlikte {irettigi Akcadag Halilari, glinimiizde Akc¢adag Kaymakamligi
himayesinde Halk Egitim Miidiirliigiince desteklenmekte, ilge merkezi ve kdylerde halicilik kurslar1 agilmaktadir.
Akcadag Halisinin ilgedeki iiretim alanlart Sekil-1’de verilmistir.

YAZIHAN LCESi

KURECIK

AKCADAG iLCE
s~  MERKEZi
AN Ao

A
1 YESKURT igEs) é‘

:{‘:."”RM”M” DOEANSEHIR iLCEST ! OREN

Sekil-1: Ak¢adag Halisi cografi sinirlari
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Akgadag Halilarinin ayirt edici 6zelligi geleneksel motif ve kompozisyondan, tiriinde kullanilan iplerin ve
tezgah iplerinin kok boyasi ile boyanmasindan kaynaklanmakta olup, ayirt edici ozelliklere iligskin detaylar asagida
verilmistir:

1. Renk: Ak¢adag Halisinda hakim renk kirmizidir. Kirmizi haricinde hakim rengin siyah, kahverengi, sart,
lacivert, beyaz, turuncu, yesil, mavi oldugu da goriilmektedir. Kirmuz: ile birlikte siyah veya lacivert de
sikea kullanilmaktadir. Halida kullanilan ipleri boyamak yerine yiiniin dogal renginden faydalanilmasi
icin azami ¢aba gosterilir.

2. Motif: Yorede hali motiflerine desen veya model de denmektedir. Motifler ezbere veya daha 6nceden
dokunmus halilara bakilarak dokunmaktadir. Akcadag Halilarinda ¢ok sayida motif goriilmekte olup
bunlarin biiyiik bir boliimii geleneksel motiflerdir. Halida distan ice dogru dar kenar su, ince suyu, genis
su, zemin veya gdobek kisimlari yer alir. Bunlardan her biri farkli motiflerle siislenmektedir. Ak¢adag
Halilarinda eli belinde kiz, hayat agaci, cakmak; kenar bordiirlerinde ¢esitli stilize ¢igek ve bitki motifleri,
baklava motifleri, deveboynu, yaba/ok/yay olarak adlandirilan motifler ile yérede “cer deseni” veya
“kirmen ucu” denilen yarim eli belinde kiz motifleri sik¢a kullanilmaktadir. Eli belinde kiz motifi daha
kiiciik motifler halinde de yapilmakta ve bu motifler Kiirecik yoresinin kdylerinde “kirmen ucu motifi”
olarak isimlendirilmektedir. Bu motifler hali veya kilimin orta kisimlarinda kullanildig1 gibi daha sade
sekilleri kenar bordiirlerinde kullanilmaktadir. Ortasinda biiyiik bir motifin bulundugu halilara “Golli”,
geometrik ozellikle kare veya dikdoértgen sekillerle boliinmiis halilara “Dolapli” adi verilmektedir.
Seccade tarzi dikdortgenin uzun kenarlarindan birisinin yuvarlak veya tiggen sekilde sonlandirildig: tarz
halilara “Mihrapli” veya “Camili” hali adi verilmektedir (Sekil-15). Kiirecik yoresinde iiretilen
Akcadag Halilarinda “nik” adi verilen akrep/ke¢i boynuzu motifleri ¢ok sik kullanilmigtir. Akrep
motifinin ¢engellerine ise cer (igne ucu) da denilmektedir. Desenler halkin yasadigi ¢evredeki bitki,
hayvan ve esyalarin ¢esitli uzuvlarinin yalin ve stilize anlatimidir. Bu desenlerin isimleri: Pissik, tarak,
gurmak, hurkipes, ciiciik gozli, muska, nik, sigir siidiigli, deve boynu, boncuk, sige, bakbaki, ¢catma kic1,
pancik, stvik, seker, goz, ¢engel, ko¢ boynuzu, el vs. olarak da bilinmektedir. Sik kullanilan motiflerden
bazilar1 asagida verilmistir:

2.1. Eli Belinde: Disiligin simgesidir. Sadece analik ve dogurganlig1 degil, ayni zamanda ugur, bereket,
kismet, mutluluk ve neseyi de sembolize eder (Sekil-2).

22 A O
3:68%

Sekil-2: “Eli Belinde” motifi

2.2. Koc¢ Boynuzu: Bereketin ve giiciin ve kuvvetin sembolii olarak algilanmistir (Sekil-3 ve Sekil-4).

TP

Sekil-3: “Kog¢ boynuzu” motifi

Sekil-4: “Kog¢ boynuzu” motifi kullanilmis Akcadag Halilar1
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Kiipe/Seker Motifi: Kiipe ve sekere benzetilen stilize edilmis geometrik motif; cinselligi/cinsiyeti
ve evlilik istegini, giizel bir evliligi belirtir (Sekil-5).

O seTh

Sekil-5: “Kiipe/seker” motifi

Su Yolu Moatifi: Su, yeniden dogusun, bedensel ve ruhsal yenilenmenin, yasamin siirekliliginin,
bereket, soyluluk, bilgelik, saflik, erdemin ve arinmanin semboliidiir. O hem yasamin hem de
Olimiin kaynagidir. Anadolu'da su yasamin kendisidir. Anadolu kadinin biitiin giin i¢ i¢e yasadigi
su Akcadag Halisinda motif olmustur (Sekil-6 ve Sekil-7).
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Sekil-6: “Su yolu” motifi

Sekil-7: “Su yolu” motifi kullanilmig Ak¢adag Halilari

Pitirak: Pitirak (pitrak) tarlalarda bulunan, dikenleriyle insanlara ve hayvanlara yapisan bir bitkidir.
Pitiragin izerindeki dikenlerin kotii gozii uzaklastirdigina inanan Anadolu insani onu nazarlik motifi
olarak kullanmigtir (Sekil-8).
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Sekil-8: “Pitirik” motifi

El-parmak Motifi: Yaratici giiciin sembolii olan "El" insan1 hayvandan ayiran en énemli organ olup,
Akcadag Halisinda eller kuvvet, kudret ve hilkmetme giiclinii simgeler. “El motifi" {irlinde hem
gercekei bir Gislupla hem de stilize edilerek kullanilmustir (Sekil-9).

W X

Sekil-9: “El-parmak” motifi




2019/49 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2019

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni
39

2.7. Goz/Seker Motifi: Insan gozii iyi niyetli bakislar tasiyabilecegi gibi, zaman zaman kotii niyetlerin
aktarildig1 bir arag olarak da kabul edilmektedir. Kotii niyetli nazarlar tasiyan kisi degil kisinin gozii
olarak degerlendirildiginden yo6re halilarinda goze karsi g6z motifiyle korunma diistincesi nedeniyle
g6z motifi kullanilmigtir. G6z motifine Kiirecik yoresinde seker motifi de denir (Sekil-10).

Q0P

Sekil-10: “G6z/seker” motifi

2.8. Akrep/Nik Motifi: Motif akrebe benzetilerek yapilmistir. Evi-haneyi koétiiliiklerden zarardan
korumak amaglh hali ve kilimlerde kullanilir. Kiirecik yo6resinde bu motife “Nik” denir. Akcadag

Halisinda kullanilan yaygin motiflerdendir (Sekil-11).

e B

Sekil-11: “Akrep/Nik” motifi

A ST) T

Sekil-12: “Akrep/Nik” motifi kullanilmis Ak¢adag Halilar1

2.9. Damga/Im Motifi: Tiirkler tarih boyunca aile, oba, oymak, boy, devlet gibi kavramlari ifade etmek
igin belirli figiirleri, damga/imleri kullanmuglardir. Im/damgalar o kisinin, o toplumun varolusunun
simgesidir. Bu uygulama, hem soy ve aile adinin siirdiiriilmesini, hem de aileye ait degerli esyalarin
yitirilmemesini saglamaktadir. Hatta {iretilen her dokumanin, her arag gerecin hangi toplumun
kiilttirii oldugunun gelecek nesiller tarafindan bilinmesini saglamistir.

® @

Sekil-13: “Damga/im” motifi
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Sekil-14: “Damga/Im” motifi kullanilmis Akgadag Halilar1
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3. Kompozisyon Ozellikleri: Ak¢adag Halisinda distan ice dogru dar kenar su, ince suyu, genis su, zemin
veya gobek kisimlar1 yer alir. Ak¢adag Halisinin kompozisyon ozelliklerine bakildiginda; gébeklerin
disinda kalan alanlarin géz ve S sekilli damga (im) motifleriyle bezendigi goriilmektedir. Gobek veya g6l
olarak adlandirilan kismin zemini geometrik veya bitki desenlerle dolgulanmaktadir. Bunlarin hepsinin
bir arada sunuldugu 6rnekler de mevcuttur. Geometrik ve bitkisel desenlerle siisliillerde gobegin igerisi i¢
ice yerlestirilmis yildizlardan meydana gelen bir semaya sahiptir. Bazi halilarda eskenar dortgen
goriiniimlii gdbek stilize edilmis motiflerle doldurulmustur. Tek ya da ¢ift kanat olarak meydana getirilen
dokuma kompozisyonlarina, dikey ya da yatay hatlar ve mihrapli kompozisyonlar hakimdir.
Kompozisyonlar stilize edilmis geometrik ve bitkisel bezemeler kullanilarak, simetrik diizende
olusturulmaya calisilmistir. Mihrapli ve mihrapsiz zemin oldugu gibi, gol ya da gébek adi verilen ortada
yer alan biiyiik desenlerin etrafi diger kii¢iik motiflerle dolgulanmis zeminler de vardir. Mihrap tiiriinde
de mihrap i¢ g¢eperleri kiiciik ¢igeklerle bezenir. Bazi 6rneklerde mihrap basamaklarinin gengel sekilli
motiflerle siislii oldugu goriiliir. Mihrapsiz halilar da mevcuttur. Zemin, degisik renkli, sekiz kollu ve alt1
kollu yildizlar, U ile V sekillerine benzeyen desenler, kocboynuzu motifleri ve sasirtmali ¢igek
desenleriyle bezenir. Halilarin bazilarinda zemin ii¢ veya dort adet kare sekilli dikey yerlestirilmis
gobeklerle dolgulasir. Genelde gobekler birbirinden géz motifi veya zikzak sekilli kivrim desenleriyle
ayrilmaktadir.

OOy

=

Sekil-15: Mihrapli/camili zemin kullanilmis Akgadag Halilar
Uretim Metodu:

1. Kullanilan Malzemeler ve Araglar: Hali yapiminda kullanilacak yiinler kuruduktan sonra taranir. En basit
tarak diiz, yass1 bir agac lizerine ¢akilmis bir sira ¢ividen meydana gelir. Tarama islemi liflerin paralel
hale gelmesini saglar. Bu yiinii egrilmeye hazirlamak igin yapilan bir islemdir. Tarandiktan sonra yiin
once elle fitil haline getirilir. Sonra kirman ya da ig ile egrilir. Egirme, yiiniin kullanilacag sekle gore
degisir. Akcadag Halisinda kullanilan yiinler; az biikiimlii, ince ve ¢ift kattir. Yo6re insan1 kendi {irettigi
yiinden, kok boyalarla boyadigi ipleri kullanir. Halilarin iskeletini olusturan ¢ozgii de yiin iplerden
olugmaktadir.

1.1. Renklerin Elde Edilmesi: Hali ve diiz dokuma yaygilarin ipleri, dokunmadan evvel boyanir. Her
koyin kendine 0zgii boyama usulii vardir. Boyama, eski usullerle evlerde, dogal ve bitki
maddelerden elde edilen boyalarla yapilir. Buna halk arasinda buna kok boya denir. Hali
dokumalarda ¢ozgii ve atk1 ipleri genellikle renksiz, diigiim ipleri renklidir. i¢lerinde, ¢ozgii ve atki
ipi saf beyaz, kahverengi veya siyah renkli yliinden dokunan 6rnekleri de mevcuttur. Diiz dokuma
yaygilarda da ¢Ozgii ipine yonelik saf beyaz, kahverengi ve siyah renkte kullanilan 6rnekler
bulunmaktadir: Ancak, desen ipleri genellikle boyanir. Boyanacak ipler bitki ve dogal boyalarla
evde boyandig1 gibi, seyyar boyacilarla da boyattirilir. Seyyar boyacilik giiniimiizde yok denecek
kadar azalmistir. Kahverengi, mor, kirli beyaz, sar1 gibi renkler genellikle koyun ve kuzunun
ylnlerinin tabii renginden elde edilmektedir. Bunun yaninda ceviz yapraklarindan ve mese
yapraklarindan ve kabuklarindan kahverengi tonlar; papatya, asma yapragi, ardi¢ yapraklari ve
stitlegenden sar1 renk ve tonlari; kayis1 kokiinden limon sarist; sogan kabugundan kirmizi ve
tonlar1 elde edilmektedir. Bu renklerin elde edilmesi i¢in sap adi verilen madde de kullanilir.
Istege gore renklerin agik ve koyu olmasi igin iplerin su igerisinde kaynatilmasi ve
bekletilmesi siiresi artirilir veya azaltilir. Kok boya; sogan kabugu, Karamuk agaci kokii, Ceviz
yapragi, saman ve birgok bitki ya da bitki kokiinden yararlanilarak yapilmaktadir. Ornegin deve
tilyli/sarimtirak rengin elde edilis sekli soyledir: sogan kabugu ve tuz bir kazanda kaynatilir. Sonra
kelep ipler kazan igerisine atilir.30 dakikada boyle kaynatilir ve kazandan ¢ikartilan ipler hemen
soguk suya alinarak rengin sabitlenmesi saglanir.

1.2. Dokuma Tezgahi: Ak¢adag Halisi evlerde basit hali tezgahlarinda dokunmaktadir. Bu tezgahlar
genellikle tavandaki direklere gakilarak sabitlenen direkler ve bu direkler arasinda ipleri germeye ve
gevsetmeye dayanan bir sistemden olusmaktadir. Halicilik atdlyelerinde ise basit tezgahlarin
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yanisira metalden yapilmig modern hali tezgahlar1 da kullanilmaktadir. Yiini ip haline getirmede
taraklik (yiin tarag1) , kirmen veya ig kullamlmaktadir. Ig yorede “tasi” olarak da adlandirilmaktadir.
Hali ve kilim dokunurken atki ipinin daha aralikli olmasini saglayan“digkit”, halimin ilmeklerini
sikistirmak i¢in ise “kirkit” adi verilen aletler kullanilmaktadir. Halinin ilmiklenen ipleri keskin bir
bigakla kesilmekte; ylizeyi istenen yiikseklige gore dzel bir makasla kesilmektedir. Makas, Kirkit
ve Diskit Sekil-16’da, Kirmen/Tasi ise Sekil-17’de verilmistir.

Sekil-18: Yiiniin taranmasi ve egrilmesi

2. Dokuma teknigi: Ak¢adag Halilarinda Gordes Diigiimii kullanilir. Gordes Diiglimii; Tirk Digimii veya
Cift Diiglim olarak da bilinir. Gordes digimii simetriktir. Diigiimler iki bagimsiz ¢6zgii arasindan
gecirilir ve bu iki ¢ozgiiye baglanir. Gordes Diigiimii ¢6zgiiyi her iki taraftan kavradigi i¢in halimin daha
uzun siire kullanilmasini saglar.

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

Akgadag Halilar1 yore ile 6zdeslesen, yiizyillardir iiretilen ve yoreyle bilinen halilardir. Uriinde kullanilan
motifler yoredeki kiiltiirel birikimi yansitmakta olup, motif, kompozisyon ve renk se¢imi ustalik gerektirmektedir.
Uriin beseri unsurlar ve iin bag ile ydreye bagh olup yiinlerin temini, boyanmasi ve halinin dokunmasi islemleri
cografi sinirlar igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Akgadag Halisinin ayirt edici 6zelliklerine uygun olarak imal edilmesine dair kontroller, Malatya i1 Kiiltiir
ve Turizm Midirliigi koordinasyonunda Ak¢adag Kaymakamligi ve Bellegini Koruyan Kentler Derneginden
toplam 3 temsilciden olusan denetim mercii tarafindan yilda 2 defa (Subat ve Mayis aylarinda ) ve gerek
duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman gerceklestirilecektir.

Denetim mercii isleyis i¢cin gerekli 6nlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki
stiregleri baglatma, takip etme islemleri icin yetkili olarak faaliyet gosterecektir. Denetim mercii cografi isareti
haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda gerekli yasal takibat baslatilacaktir. Denetime iliskin raporlar Malatya 1l
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil génderilir.

Denetimler iiretim, pazarlama ve satig asamalarina yonelik yapilacaktir. Denetim mercii, denetimin nasil
yapilacagini belirleyecek ve gerektiginde uzman kuruluslardan destek alacak olup, Ak¢adag Halisinin iiretimi ve
pazarlanmasi agsamalarinda 6zellikle asagidaki hususlari kontrol edecektir:

e  Metre kare basina diisen ilmek sayisi,
e Dokumada kullanilan diigiim tarzi, kullanilan iplik ve boya 6zellikleri,
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Uretilen halinin motif 6zelliklerinin yukarida belirtilen dzelliklere uygunlugu

Halilarin ortasinda biiyiik bir motifin bulundugu “Go6lli”, geometrik 6zellikle kare veya dikdortgen
sekillerle boliinmiis olmasi

Halidaki kompozisyonda geleneksel motiflerin agirlikli kullanilmast

Seccade tarzi dikdortgenin uzun kenarlarindan birisinin yuvarlak veya iiggen sekilde sonlandirilmasi
Bitki, hayvan ve egyalarin ¢esitli uzuvlarinin yalin ve stilize anlatimli olmasi

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Cemisgezek Ulukale Dutu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.10.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.03.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1423
Tescil Tarihi : 08.03.2019
Basvuru No 1 C2017/152
Bagvuru Tarihi 1 04.10.2017
Cografi isaretin Ad : Cemisgezek Ulukale Dutu
Uriin / Uriin Grubu : Dut / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi
Tescil Ettiren : Tunceli {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Mahallesi, Muhlis Akarsu Cd. No:31, 62000
Merkez / TUNCELI
Cografi Simir : Tunceli, Elazig, Malatya, Erzincan I Sinirlart
Kullanim Bicimi . Cemiggezek Ulukale Dutu ibaresini tasiyan ve ornegi asagida verilen

etiket, liretim miktarina gore denetim mercii veya denetim merciinin
gorevlendirecegi birimlerden temin edilerek {iriiniin {izerinde kullanacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dut, ¢ok sayida farkl tiire sahip olmastyla farkli iklim ve toprak sartlarina yiiksek adaptasyon kabiliyeti
gostermektedir. Zengin genetik cesitlilige sahip olan dut bitkisi, diinyada ¢ok genis bir yayilma alan1 bulmustur.
Diinyada meyvesinden yararlanilmak iizere yetistirilen dut genotipleri Morus alba L. (Beyaz dut), Morus nigra L.
(Karadut) ve Morus rubra L. (Kirmizi-Mor dut) tiirleri igerisinde yer almaktadir.

Tirkiye cografi konumu bakimindan dort mevsimin bir arada yasanabildigi ender lilkelerden biridir. Cok
sayida meyve tilirliniin anavatani ve dogal yayilma alani olan Anadolu’da dut kiiltiiriiniin 400 yi1ldan fazla bir gegmise
sahip oldugu ve tilkemizde yetistirilen dutlarin % 95’inin Morus alba L., % 3’tiniin Morus rubra L. ve % 2’sinin
Morus nigra L. tiirtine ait oldugu bilinmektedir.

Morus alba tiiriine ait olan beyaz dutlarin ¢ekirdekli ve ¢ekirdeksiz genotipleri vardir. Anadolu’da gekirdekli
beyaz dutlar genellikle sofralik ve siralik olarak yetistirilirken, ¢ekirdeksiz beyaz dutlar kurutmalik olarak
yetistirilmektedir.

Ekolojik faktorlerin bir iirliniin belirli bir sahaya yerlesmesi, gelismesi ve yayginlagsmasi {izerine dnemli
etkisi bulunmaktadir. Aym bitki tiirti yayginlastig1 yoreden farkli yorelere tagindiginda yagamini siirdiirse bile ayni
gelisim, verim ve kalite 6zelliklerini gostermeyebilir.

Meyve tiir ve ¢esitlerinin tanimlanmasinda ¢esidin ¢igeklenme donemi, meyve olgunlagsma donemi, hasat
donemi ve yaprak dokiim donemi gibi 6zellikler fenolojik gézlemler ile belirlenirken, meyve agirliklari, meyve eni,
meyve boyu, meyve sapt uzunluklart ve suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 (SCKM) gibi 6zellikler pomolojik
Ol¢timlerle belirlenir. Meyve ¢esitlerinin aga¢ habitusu, yillik siirgiin, yaprak ve ci¢ek ozellikleri ise morfolojik
Olciim ve gozlemlerle belirlenir. Bir meyve ¢esidinin karakteristik 6zellikleri bahsedilen bu fenolojik, pomolojik ve
morfolojik ozelliklerle ortaya konulmaktadir. Bu baglamda Cemisgezek Ulukale Dutunun tescili igin yapilan
caligmalarda belirlenen 6zellikleri asagida yer almaktadir;
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1. Cemisgezek Ulukale Dutu botanik siniflandirmada; Uriticales takimimin Morus cinsinin Morus alba
(Beyaz dut) tiirii icerisinde yer almaktadir.

2. Fenolojik gozlemlerde tam ciceklenmenin mayis ay1 baginda, meyve renginin ddnmesi doneminin may1s
aymin liglincii haftasinda, hasat baglangicinin mayis ayimnin iigiincii ve dordiincii haftasinda, hasat sonunun
ise temmuz ay1 ortalarinda gerceklestigi belirlenmis olup, ¢esit yaklasik iki ay siireyle meyve vermektedir.
Cesitte tam yaprak dokiimii kasim ayinin birinci ve ikinci haftasinda gerceklesmektedir.

3. Cemisgezek Ulukale Dutunun meyveleri kii¢iik yapida ve cekirdeksiz olup, partenokarpik (dollenme
gerceklesmeksizin) olarak meyve tutumu gergeklesir.

4. Meyvelerin pomolojik 6l¢iimlerinde meyve agirhiginin 0,60-2,40 g, meyve eninin 7,17-17,71 mm, meyve
boyunun 14,00-29,67 mm ve meyve sap1 uzunlugunun ise 6,10-22,14 mm arasinda degistigi saptanmustir.

5. Hasat doneminde olgun meyvelerden elde edilen meyve suyunda gerceklestirilen biyokimyasal

analizlerde SCKM degerinin % 26,00-35,00 arasinda degistigi belirlenmistir.

6. Taze olgun meyvelerde gergeklestirilen dlgiimlerde sira randimaninin % 45,00-59,79 arasinda, kurutma

randimaninin ise % 25,27-40,00 arasinda degistigi saptanmustir.

7. Cekirdeksiz ozellikte olan Cemisgezek Ulukale Dutunun yas meyvelerinin gorsel olarak beyaz renkte
oldugu, kurutulmus meyvelerin ise beyazimsi sar1 renkte oldugu goézlenmistir.

8. Morfolojik incelemelerde aga¢ habitusunun c¢ok kuvvetli-dik gelistigi ve dallanmanin sik oldugu
gozlenmistir.

9. Cicek yapisi yoniiyle dioik 6zellik (ayni agagta sadece disi ¢igekler bulunmakta) gosteren gesidin disi
ciceklerinin kii¢iik yapida oldugu belirlenmistir.

10. Yillik siirglin incelemelerinde bogum aralarinin kisa, lentisel yogunlugunun orta diizeyde ve vegetatif
tomurcugun basik sekilde oldugu belirlenmistir.

11. Yaprak morfolojisi incelemelerinde, ¢esidin oval ve kii¢iik yapraklara sahip, yaprak ayasi sap cebinin
hafif girintili, yaprak ayasi kenar dislerinin testere agz1 seklinde ve yaprak ayasi ug¢ seklinin ise ters V
seklinde oldugu saptanmustir.

12. Tunceli, Elazig, Malatya, Erzincan illeri i¢in uzun yillara ait aylik soguklanma siireleri géz Oniinde
bulunduruldugunda mayis ayi itibariyle sicakliklar sifir derecenin altina diismemektedir. Bu durum
Cemisgezek Ulukale Dutu yetistiriciliginde ilkbahar ge¢ donlarindan etkilenmemek adina dnemlidir.

13. Tunceli, Elaz1g, Malatya, Erzincan illerinde Cemisgezek Ulukale Dutu generatif donemi olan Mayzis,
Haziran ve Temmuz aylarinda ortalama giinliikk giineglenme siiresi 10,3 saat olup bu deger Tiirkiye
genelinde giineslenme siiresi yiiksek olan iller arasindadir.

14. Cemisgezek Ulukale Dutunun yetistirildigi bolgelerde karasal iklim 6zelligi goriilmekte olup, gece ve
giindiiz sicakliklar1 arasinda biiyiik farliliklar olugmaktadir. Ayrica yil igerisinde giinesli giin sayisi da
fazladir. Bu iklim 6zelliklerine bagl olarak Cemisgezek Ulukale Dutunun yetistirildigi Tunceli, Elaz1g,
Malatya, Erzincan illerinde {iriinlerin SCKM oranlar1 artmakta ve buna bagli olarak kurutma randimanlari
ylikselmektedir.

Sonug olarak; Cemisgezek Ulukale Dutu meyveleri fiziksel olarak diger yorelerdeki dutlardan daha kiigiik
yapili, meyve saplari daha uzun, SCKM orant ve kurutma randimani daha yiiksektir. Kurutulmus meyvelerde rengin
beyazimsi sar1 renkte olmasi da bu ¢esidin kurutmalik olarak 6ne ¢iktigini gostermektedir.

Uretim Metodu:

Meyve tiir ve gesitlerinin yetistiriciliginde uygulanacak dikim araliklari, sulama, giibreleme, toprak isleme,
hasat ve zirai miicadele gibi bahgecilik esaslar1 verimli ve kaliteli meyve tiretimin ger¢eklestirilmesinin yani sira,
yetistirilen meyve ¢esidinin karakteristik 6zelliklerini tam olarak gdstermesi bakimindan dnem arz eder.



2019/49 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2019
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

45

Cemisgezek Ulukale Dutunun yetistirildigi bolgede yapilan incelemede, yetistiriciligin kapama meyve
bahgesi tesisinden ziyade, bahc¢e aralarinda ve bahge sinirlarinda tek agaclar seklinde oldugu goézlenmistir.
Anadolu’da dut yetistiriciligi genel anlamda benzer sekilde yapilmakta olup, son zamanlarda meyvesi igin kapama
dut bahgesi tesisleri de yapilmaya baslanmaktadir. Cemiggezek Ulukale Dutunun yetistirme teknigi esaslarina ait
hususlar, kapama dut bahgesi esas alinarak asagida bagliklar halinde siralanmustir.

Cogaltma Yontemi: Bahge tesisinde anag¢ olarak ¢ekirdekli beyaz dutlardan (Morus alba) elde edilen dut
¢ogiirleri kullanilabilir. Dut ¢ogiirlerinin kullanilmasi durumunda Cemisgezek Ulukale Dutundan alinacak ast
kalemleri kullanilarak vejetatif yontemle ¢ogaltilmis asili fidanlar elde edilir. Asi ile gogaltmada ilkbaharda kalem
asilari, sonbaharda ise durgun goz asis1 yontemleri uygulanabilir. Cemisgezek Ulukale Dutunun ¢ogaltilmasinda
vejetatif ¢cogaltma metotlarindan ¢elikle, daldirma ile ve doku kiiltiirii ile de fidan iiretimi yapilabilir. Cemisgezek
Ulukale Dutuna ait bahge tesisinde belirtilen bu metotlardan biriyle vejetatif olarak ¢ogaltilmis saglikli fidanlar
kullanilmalidir.

Bahge Tesisi: Cemisgezek Ulukale Dutlarina ait agaglar kuvvetli gelisme gosterdiklerinden kapama bahge
tesisinde 8x8m, 9x9m ve 10x10m dikim mesafeleri kullanilabilir. Fidan dikimi sonbaharda yaprak dokiimiinden
itibaren, ilkbaharda agaclara su yiiriimesine kadar gecen devrede yapilir. Dikim 6ncesinde fidanlarda dikim
budamas1 yapilir ve fidanlar as1 parselinden sokiildiikleri derinlikte dikilir. Dikimden sonra mutlaka can suyu verilir.

Sulama: Cemisgezek Ulukale Dutu kuvvetli gelisen ve kokleri derine giden bitkiler olusturur. Bu nedenle
diger bir¢gok meyve tiiriine gore kurakliga dayaniklidir. Bununla birlikte kurak mevsimlerde gerceklestirilecek
sulamalar meyvelerin miktar ve kalitesini artirir ve tam olgunlagsmadan dokiilmesini 6nler. Cemisgezek Ulukale
Dutunda uygulanacak sulama rejimi yetistiriciligin yapilacagi ekoloji ve toprak sartlarina, iklim ve yagis durumuna
bagli olarak degisir. Sulamada modern sulama tekniklerinden damla ve mini yagmurlama metotlarinin kullanilmasi
daha uygundur. Salma sulama yontemi ile sulama yapilmasi durumunda agaglarin kok bogazina su temas etmeyecek
sekilde sulama yapilir.

Toprak Isleme: Topragin havalandirilmasi, yagislardan ve sulama suyundan faydalanilmasi ve yabanci ot
kontrolii i¢in ilkbahar ve sonbahar aylarinda toprak isleme yapilabilir. Toprak isleme kok sistemine zarar
vermeyecek derinlikte yapilir. Bunun i¢in fazla meyilli olmayan, traktdriin ¢alisabilecegi arazilerde diskli tirmik
kullanilir.

Giibreleme: Giibreleme agaclarin saglikli gelismesi, kaliteli ve bol {irlin alinmasi i¢in gerekli kiiltiirel
uygulamalardandir. Giibrelemede kullanilacak giibre cinsi, miktari ve uygulama zamaninin belirlenmesinde en
dogru yontem, giibrelemenin toprak ve yaprak analizine gore yapilmasidir.

Budama: Cemisgezek Ulukale Dutunun fidanlarina dikimden itibaren ilk yillarda sekil budamasi
gerceklestirilir. Budamada goble ve merkezi lider terbiye sekilleri uygulanabilir. Verim ¢agina gelmis agaglarda ise
i¢ ice gegmis ve kurumus olan dallar ¢ikarilarak agacin maksimum sekilde 151k almasi saglanir. Dut agaglari kesim
yerlerinden 6zsu salgiladigindan sert kesimlerden kacinilmalidir. Budamalar aga¢ dinlenme devresinde iken
yapilmali ve kesim yerleri ag1 macunu ile kapatilmalidir.

Hasat: Cemisgezek Ulukale Dutu yaklasik iki ay siireyle meyve vermektedir. Dolayisiyla hasat islemi
yaklagik birer hafta arayla 7-10 defada yapilmaktadir. Daha ¢ok kurutmalik olarak tiiketilen ve pazara sunulan
Cemisgezek Ulukale Dutunun hasadinda agag altlarina fileler serilerek diigen meyveler bir yerde toplanarak 3 giin
siireyle giineste kurutulur. Son hasada dogru artik silkeleme yontemi ile olgun meyvelerde kuru ve temiz Ortiiler
iizerine diisiiriilerek gerceklestirilir. Agaclarin silkelenmesinde meyve dallarina zarar verilmemelidir. Burada
filelerde biriken meyvelerin bozulmadan toplanmasi olduk¢a 6nemlidir.

Zirai Miicadele: Hastalik ve zararlilarla miicadele dut agaglarinin uzun siireli verim ve kaliteli meyve vermesi
icin gerekli uygulamalardir. Cemisgezek Ulukale dutunda agir ve islak topraklarda kok bogazi hastaliklarina
rastlanabilir. Yine dut kabuklu biti, dut kosnili ve Amerikan beyaz kelebegi de miicadele gerektiren zararlilar olarak
karsimiza ¢ikabilir. Zirai miicadele ¢alismalari, Tarim ve Orman Bakanliginca yayinlanan Teknik Talimata uygun
olarak yapilir.

Denetleme:

Cemisgezek Ulukale Dutunun denetimleri Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde,
Munzur Universitesinden bir kisi, Tunceli Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden bir kisi, Tunceli Ticaret Il
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Midiirligiinden bir kisi olmak iizere toplamda en az 3 kisiden olusur. Denetimler, rutin olarak yilda bir kez,
gerektiginde ve sikayet oldugunda ise her zaman yapilabilir. Denetim merciinde yer alan Tunceli Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Tunceli Ticaret 11 Miidiirliigii denetim yapilacak bahgeyi ve ¢iftginin belirlenmesi, iiretim alaninin
uygunlugunun kontrolii gibi gorevleri iistlenir. Munzur Universitesi ise meyvenin bitkisel, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri ile iiretim metoduna uygunlugunu kontrol eder.

Denetim mercii “Cemiggezek Ulukale Dutu” iiretiminin asagida yer alan 6zelliklere uygun olup olmadigini
denetler;

1. Bahge tesisinde uygun ana¢ kullanilmis midir?

2. Bahge tesisinde uygun dikim araliklar1 uygulanmig midir?

3. Bahgede uygun budama sistemi uygulanmakta midir?

4. Bahgede uygun toprak isleme yontemi uygulanmakta midir?

5. Bahgede uygun sulama yontemi uygulanmakta midir?

6. Giibreleme analiz sonuglarina gore yapilmakta midir?

7. Hastalik ve zararlilarla miicadelede Zirai Miicadele Teknik Talimatina uyulmakta midir?
8. Hasat uygun zamanda yapilmakta midir?

9. Kurutulmus meyveler beyazimsi sari renkte midir?

10. Meyveler 0,60-2,40 g agirliga ve 7,17-17,71 mm meyve eni ile 14,00-29,67 mm meyve boyuna sahip
midir?

11. Meyvelerin suyu: % 26-35 SCKM oranina sahip midir?

12. Taze olgun meyvelerde sira randimani % 45,00-59,79 ve kurutma randimani % 35-40 degerlerine sahip
midir?

13. Meyve sap1 uzunlugu 06,10-22,14 mm araliginda midir?

14. Dut agaglar1 kuvvetli, yaygin dall1 ve dik gelisim gostermekte midir?

15. Yillik siirgiin bogum aralarinin kisa, lentisel yogunlugunun orta diizeyde ve vegetatif tomurcugu basik
seklinde midir?

16. Yaprak morfolojisine gore gesit oval ve kiiciik yapraklara sahip, yaprak ayasi sap cebi hafif girintili,
yaprak ayasi kenar disleri testere agz1 seklinde ve yaprak ayasi ug sekli ise ters V seklinde midir?

17. Amblem uygun sekilde kullanilmig midir?

Tescil ettiren cografi isareti haksiz sekilde kullananlar hakkinda, gerekli yasal tatbikati ve islemleri baglatir
ve baslatilmasi i¢in denetim ekibine yetki verir. Denetim mercii oncelikle s6z konusu {irliniin yetistigi cografi
bolgelere ve yukarida belirtilen cografi sinirlarda bulunan ilgili mercilere belediyelere, odalara cografi isaret ve
gereklilikleri kullanim1 hakkinda bilgi vererek onlardan yoredeki iireticileri haberdar etmeleri ve bilgilendirmeleri
i¢in duyurularini resmi olarak yapar.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Amasya Misket Elmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 08.01.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 14.03.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1424

Tescil Tarihi :14.03.2019

Basvuru No : C2016/004

Bagvuru Tarihi : 08.01.2016

Cografi isaretin Ad1 : Amasya Misket Elmasi

Uriiniin Ad1 : Elma

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kirazlidere Mahallesi Tarim Sokak No:25 Merkez / AMASYA

Cografi Sinir1 : Amasya Merkez, Suluova, Merzifon, Giimiishacikdy, Hamamozii,
Tasova ve Goyniicek ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Amasya Misket Elmasi cografi isaretinin adi marka ile birlikte iiriiniin

tizerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hitit Universitesi Karadeniz Arkeolojisini Arastirma Merkezi tarafindan yapilan kurtarma kazi
¢aligmalarinda Amasya ili Merkez ilgesine bagli Yavru kdyilinde; Roma Donemi olarak tarihlendirilmis arkeolojik
elma agaci figiirlii mozaik taban désemesine ulagilmistir. 2000 y1l 6ncesine ait oldugu tahmin edilen bu mozaik
taban dogemesi lizerine elma agaci figiiriiniin islenmis olmasi ile Amasya ilinde elma yetistiriciliginin 2000 yil
oncesine dayanan bir gegmisinin oldugu tespit edilmistir.

Amasya ilinin denizden yiiksekligi 411,69 m ile 1150 m arasindadir. Cogunlukla yamag araziler olmak iizere
diiz egimli, gegirgenligi iyi, toprak profili derin verimli ve besin maddelerince zengin olan topraklara sahiptir.
Amasya, Karadeniz ve i¢ Anadolu iklimleri arasinda bir gecis 6zelligi tasir. Bu nedenle Amasya ili ekolojisi,
degisken ve cesitliligi olan bir yapiya sahiptir. Ekolojideki bu degisiklik ve ¢esitlilik, tarim i¢in ¢ok sayida alternatif
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu 6zelliklerden dolayi; gerek kiiltiir bitkilerinde, gerekse florada ¢ok degisik tiir ve gesitlerin
yetismesi miimkiin olmaktadir. Yazlar sicak, kislar1 mutedil, yiiksek yerlerde soguk gecer. Sicaklik algak yerlerde
-3,7° ile +36,1° arasindadir. Gegis iklimi olmasi ve Amasya ilinden gecen Yesilirmak Nehrinin olusturdugu
Yesilirmak Vadisinin etkisinden kaynaklanan mikroklima &zelliginde iklim hiikiim siirmektedir. Bu vadi Amasya
ilinde bogaz esintisi meydana getirmekte, bu durum da Amasya Misket Elmasinin kendine has koku ve aroma gibi
ozelliklerinin olusmasinda dnemli rol oynamaktadir.

Amasya Misket Elmasi; Rosacae familyasinin, Malus cinsinin, Malus domestica tiirii igerisinde yer
almaktadir. Amasya Misket Elmasinin ¢igegi yapraklarla birlikte acar. Beyaz olan ¢igekler genellikle ilk agtiginda
acik pembedir. 2,5-3,5 cm ¢apinda 5 tag yapraklidir. Cekirdekleri parlak kahverengi ve dolgundur. Cekirdek evi
sayis1 bes adet olup yildiz seklindedir.

Crtir, ince kabuklu, beyaz etli, sulu ve hos kokulu Amasya Misket Elmasi, Amasya ili digindaki diger iklim
kosullarinda yetistirildiginde bu ozelliklerin aynisin1 gostermemektedir. Amasya Misket Elmasi gorsel olarak
bakildiginda rengindeki parlakliktan dolay: (iklim 6zelliklerinden kaynaklanan) ve kendine has olan giizel kokusu
ile ayirt edilebilir.

Amasya Misket Elmasinin meyveleri orta biiyiikliikte, karin tarafi genisce, kabugu ince, sert, mumlu, giines
goren kisimlar koyu-parlak, diger kisimlar agik kirmizi ve yer yer parlak yesil zemin rengi goziikmektedir. Meyve
eti hafif yesilimtrak-beyaz, tatl, sulu, gevrek dokuludur. Eyliil aymin ikinci yarisinda veya Ekim ay1 basinda
toplanan meyveler iyi muhafaza kosullarinda Mayis ayma kadar dayanabilmektedir. Lezzet acisindan genetik yapi
yani ¢esit 6zelligi yaninda yetistirme kosullar1 da ¢ok onemlidir. Yani toprak yapisi, sulama durumu, giibreleme,
gece giindiiz sicaklik farki, giineslenme durumu vs. bunlar meyve ya da sebzenin kuru madde igerigini yani seker
ve benzeri maddelerin yogunlugunu artirarak lezzetin iyilesmesinde énemli katkida bulunurlar. Bu agidan, Amasya
ilinin iklim 6zelliklerinin de etkisiyle, kendine has kuvvetli mis kokusu ve aromasi vardir. Kabugunun ince olmasi,
tatl ve sulu olmasi nedeniyle iyi bir yeme kalitesine sahiptir.
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Elmanin kurutularak yeni triinlerin elde edilmesi, elma iiretiminden / islenmesinden saglanacak geliri
artirarak elmanin y1l boyunca tiiketilmesine imkén saglamaktadir. Amasya Misket Elmasinin ortalama ilk
(dilimleme asamasinda) nem igerigi 85,7 (yp) olarak goriilmiis olup; taze ve kurutulmus elmalarin seker igeriklerinin
bir gostergesi olarak suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) oranlari arasinda yaklagik 6-8 kat farklilik oldugu
belirtilmistir. Ayrica, kurutulmug elmalarin suda ¢6ziiniir madde igerigi, taze 6rneklere gore cok yiikselirken; %2 lik
sitrik asit ¢ozeltisine bandirma iglemi ise asit degerini artirarak kurutulmus elma dilimlerinin daha eksi (mayhos) tat
vermelerini saglamustir.

Amasya Misket Elmasi, soguk hava deposunda saklandig: takdirde fazla neme ihtiyag duymaz. Amasya
Misket Elmalar1 soguk hava depolarinda farkli elmalarla ayni1 odalara konulmayip, Amasya Misket Elmasi odalari
hazirlanir. Ayrica ¢iftgiler, Amasya Misket Elmalarin1 kendi kosullarinda evlerinin alt katlarinda kara depo diye
adlandirilan yerlerde saklarlar. Amasya Misket Elmasi yapisinda bulunan maddeler sayesinde digini yani kabuk
kismin1 yaglandirarak mumsu bir tabaka olusturarak kendi depo Omriiniin uzamasmi saglar. Bu da raf omrii
yoniinden ireticilere ve saticilara avantaj saglamaktadir.

Amasya Misket Elmasi, 1liman iklim meyvesidir. Kis dinlenmesi sirasinda odunsu kisimlar -40 °C’ye kadar,
acmus ¢igekler -2,2°C,-2,3°C ve kiigiik meyveler-1,1°C, -2,2°C’ ye kadar dayanir. Amasya Misket Elmasi yiiksek
sicakliklardan hoslanmaz. Sicakliklar +40 °C iizerine ¢iktig1 zaman biiyiime durur ve daha yiiksek sicakliklarda
zararlar goriilmeye baglar.

Amasya ili, Karadeniz ve i¢ Anadolu iklimi arasinda gegis 6zelligi tasir. Yazlari sicak, kislart mutedil, yiiksek
yerlerde soguk geger. Sicaklik algcak yerlerde -3,7°C ile +36,1°C arasinda degismektedir. Dolayisiyla Amasya
Misket Elmasi yetistiriciligi agisindan Amasya ili sicaklik degerleri uygun kosullari tagimaktadir.

Amasya’da tam ¢i¢eklenmenin olugsmasi nedeniyle son bes yilin aga¢ basi ortalama verimi 92,4 kg iken,
Tiirkiye’de Amasya Misket Elmasi benzeri (Kasel37, Kasel41 v.b) elma gesitlerinin aga¢ bas1 ortalama verimi 49,6
kg’dir.

Amasya Misket Elmasi kis dinlenmesine (soguklama) yiiksek derecede ihtiyag duyar. Soguklamasini
gidermemis agaclarda yaprak gozleri siirmez ve aga¢ ciplak kalir. Ulkemizde yetistiriciligi yapilan cesitlerin
soguklama istegi 400-2600 saat araliginda degismekte olup, Amasya Misket Elmasinin soguklama istegi 2536
saattir. Amasya ilinin son 45 yilin (1970-2014) soguklama siiresi ortalamasi1 2526 saattir. Dolayisiyla soguklama
istegi bakimindan Amasya ili iklimi olduk¢a uygun sartlara sahiptir.

Amasya Misket Elmasi diizenli verim ve kalite agisindan sulama olanaklar1 zay1f yoreler i¢in iiretim sezonu
icerisinde diizenli olarak dagilmis yillik toplam 400-600 mm yagisa ihtiyag duymaktadir. Amasya ili yagisi
degisiklik gostermekle birlikte, 1961-2016 yillar1 arasinda ortalama yagis miktar1 460,1 mm’dir.

Amasya ili iklim 6zelliklerine bagli olarak, Amasya Misket Elmasinda 15 Eyliil-30 Ekim tarihleri meyvede
renk ve sertligin belirginlestigi donemdir. Bu faktorler iizerine, ¢ig diisen giin sayisi etkilidir. O tarihlerde Amasya
ilinde ¢ig diisen giin sayis1 ortalama 7,26 giindiir. Amasya Misket Elmasina ¢ig diisiip ardindan da giines 15181 almasi
sonucu parlak kirmizi rengini almakta ve bu da hem istenilen bir 6zelliktir, hem de Amasya Misket Elmasimin ayirt
edici ozelliklerinden biridir.

= < © < 7] = IS % =) S 2 = <
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105 | 1,15 | 2,46 | 357 | 3,44 | 2,46
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N
N

305 | 641 | 812 | 4,61 | 1,80 | 40,34

Sayisi

Egridir Meyvecilik Arastirma Enstitiisii Midiirliigii’ne Amasya ili Merkez, Tasova, Suluova ve Hamamozii
ilgelerinde bulunan elma bahgelerinden toplanan Amasya Misket EImalar analiz yapilmak {izere gonderilmistir.
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Amasya Misket Elmasinin Ozellikleri

Ozellik Aralik
L 60 - 80
Meyvenin a (-15) - (-17)
Yesil b 40 - 42
Rengi C 43 -45
Meyvenin h° 108 - 114
Rengi L 46 - 52
Meyvenin a 28 -34
Kirmizi b 24 - 26
Rengi C 38-44
h° 26 - 42
Meyve Agirhigi (g) 100 - 165
Meyve Eti Sertligi (N) 65-75
Meyve Eni (mm) 60-74
Meyve Boyu (mm) 54 - 66
Kirmizilik Orani (%) 30-50
Meyve Hacmi (ml) 110-190
Cekirdek Evi (mm) 20-25
Cekirdek Sayist 4-6
SCKM (Brix) (%) 10-14
Ozgiil Agirhig: (g/ml) 0,85-090
TEA (9/100ml malik asit) 0,200-0,240
pH 3-5

Uretim Metodu:

Amasya Misket Elmasi, Amasya ilinde 411-1150 metre rakimlar arasinda degisen araliklarda yetistiriciligi
yapilan ince kabuklu, hos kokulu, gevrek bir elma ¢esididir. Amasya ilinin simgesi olan bu elma genellikle ¢ogiir
anaclar yada MM111, MM106 elma anaglari tizerine asilanan, Amasya ilinde Amasya Misket Elmasi olarak taninan
elma agaclarindan alinan kalemlerle yapilan asidan elde edilmekte olup, ast i¢in alinan kalemler sertifikali
agaclardan alindigindan sertifikalidir. Klasik agaglar igin dikim mesafesi daha fazla olurken, yar1 bodurlarda daha
azdir. Dikim mesafeleri genelde 8X8 veya 10X10 olacak sekilde bahge tesis edilmektedir. Fakat klon anaglarin hizla
yayginlagsmasiyla yari1 bodur anaglarla kurulmus bahgeler de mevcuttur. Klon anagli bahgeler 5X4 sira arasi ve sira
tizeri mesafeye gore kurulmaktadir.

Genellikle ¢6giir anag tizerine asili fidanlarla kurulan elma bahgeleri yaklagik olarak 7-8 yaslarinda meyve
vermeye baglar ve ekonomik omiirleri 35-50 yil arasindadir. Periyodisite gosteren Amasya Misket Elmas1 dikim
mesafesinden de anlasilacag iizere uzun ve yayvan bir agag habitusuna sahiptir. Diger elma ¢esitlerine gore hastalik
ve zararlilara daha dayaniklidir ve ekim aylarinda hasat edilen gegg¢i bir ¢esittir.

Meyve rengi bahgelerin yer ve yoOniine bagli olarak, ¢ig diismesi ve 1siklanma siiresine gore degisiklik
gostermektedir. Fakat genellikle agacin dis yiizeyinde bulunan elmalar kizararak al bir renk alirken agacin i¢
tarafindakiler yesil kalir. Verim vermedigi yil agaclar geng ise verim budamasi, eger agaglar yasli ise genglestirme
budamasi yapilirken, verim yilinda tiriinleri olusturan gézlere zarar verebildigi i¢in derin budamadan kagilmaktadir.
Ekonomik émriinii tamamlamis agaglarin ana dallarina derin budama yapilmakta ve 2 yil icinde agac gengleserek
ayn1 habitusa ulasmaktadir.

Meyve sap1 kisa olan Amasya Misket Elmasi yildiz seklinde besli ¢ekirdek evinden olusan ve her gekirdek
evinde ikigerli tohumu olan generatif bir yapiya sahiptir. Tozlayici olarak Golden Delicius kullanilir. Fakat eski
bahgelerde tozlayict bulunmamaktadir. Meyve goziinden besli veya altili meyve ¢ikarir ve kendi kendine (hicbir
miidahale olmaksizin) bunlarin yarisin1 doker. Bu sebeple meyve seyreltme islemi yapilmamaktadir.
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Denetleme:

Denetim mercii, Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik 1l Miidiirliigii koordinasyonunda Karadeniz Tarimsal
Aragtirma Enstitiisit Midirliginden 2 uzman ve Amasya Ziraat Odasi Bagkanligindan 1 uzman olmak iizere 3
kisiden olusur.

Denetim mercii; Amasya Misket Elmasinin, {iretim, depolama, pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin
tiim evrelerini denetler. Denetlemeler, ¢igeklenme (20-30 Nisan), gelisim (20-30 Temmuz) ve hasat (10-30 Ekim)
donemlerinde olmak iizere yilda en az 1 defa yapilacaktir. Yapilan denetlemeler Amasya Gida Tarim ve Hayvancilik
Il Miidiirliigii tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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5. 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. Bayat Tiirkmen Kilimi

29 tescil sayili Bayat Tirkmen Kilimi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

Cografi simir: Bayat ilcesi
Kullanim Bi¢imi: Bayat Tiirkmen Kilimi ibaresi etiket iizerinde veya igletmede goriinen bir yerde kullanilir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarihte Oguzlar 6nemli kiiltiir isleriyle ugrasmuslar, bu kiiltiir islerinden biriside kilim olmustur. Yiin
kirmanda egrilip, bitki kdklerinden renk, dokumaya desen vermeyi basararak en saglikli ve en giizel {irlinii tarihe
armagan etmislerdir. Bayat Tiirkmen Kilimlerinin orijinalindeki desen, motif ve renklere bagl kalinarak; % 100 kok
boyal1 yiin, kirman ipi ve % 100 el emegi ile el dokunarak iiretilir

Ozel egitimden gegmis ustalar tarafindan tamamen kokboyasi ile boyanmus ve kirmanla egrilerek kaliteli yiin
iplerle dokunmasi, tamamen dogal malzeme ve el emegi ile iiretilmesi Bayat Tirkmen Kiliminin ayirt edici
ozellikleridir.

Kilimler metal tezgahlarda dokunur. Bayat Tiirkmen Kilimleri, desenlerinde kii¢tik ve sik motiflerle iiretilir.
Desenleri ge¢misten giliniimiize 6zellikleri korunarak taginmistir. Tarihi dokusuna dokunulmadan &ziine uygun
tiretime devam edilmektedir. Sik ¢dzgii, sik dokuma olmasi nedeni ile ¢ift yonlii kullanilir. K6k boya ile boyanan
iplerin saf ylin olmas1 boyanin renginin daha iyi olmasini saglar. Abraj olay1 sentetik boya ile kok boyay1 birbirinden
ayiran en 6nemli 6zelliktir. Kok boyali iplerin renkleri daha koyu ve mattir. ilk 6ce koyu bir renk alir, yikandik¢a
ve kullanildik¢a renkler daha parlaklasir, canlilik kazanir. Kok boyadan elde edilen renkler 1518a karst dayaniklidir.
Kilimler yikandigindan renkler birbirine karismaz ve boyasi akmaz. Normal su ve deterjanla rahat¢a yikanabilir
hatta diisiik derecede makinada yikanabilir.

Uretim Metodu:

Bayat Tirkmen Kilimlerinin iretiminde %100 koyun yiinii kullanilir. Yiiniin Kirman ile egrilerek ipe
doniistiiriilmesi, kdk boya ile boyanmasi ve yoreye 6zgii desenler ile dokunmasindan olusur.

Koyun yiinii dogal elastikiyet 6zelligi ile uzun siire orijinalligini korur. Kullanildiginda dogal yapist ile
alternatiflerinden bir adim 6ne ¢ikar. Yiiksek nem ve protein igerikli yapisi geregi alev almazlik 6zelligi tasir ve
yanmasi zordur. Alev kaynagi yok edildiginde kendiliginden sénme gibi bir 6zelligi vardir.

Kirmanla egrilen yiin atki ipleri kok boya ile boyandiktan sonra yikanir, kurutulur ve sarilarak melik haline
getirildikten sonra kilinin {iretim agsamasina gegilir.

Kirmanla egrilen ipler, fazla biikiildiigli i¢in makine ipinden ¢ok daha saglamdir. Egrilen ipler, ¢ile haline
getirildikten sonra kdk boya ile boyanr.

K&k boya ile boyanacak olan kirman iplerinin hammaddesi %100 yiin oldugundan bunlar kaynatildig1 zaman
ozelligini kaybedecektir. Yiin iplerin seklinin, dokusunun, elastikiyetinin bozulmamasi, yumusakligini ve 6zelligini
kaybetmemesi i¢in mordonlama yapilir.

Yoreden toplanan kok boya bitkileri ile kaynatilmadan 6nce boyama 6ncesi i¢in 6n hazirlik islemi olarak yiin
iplerin mineral tuzlarla kaynatilip, 1 giin kaynatilan suyun iginde bekletilmesi islemine mordonlama denilir.

Mavi rengin elde edilmesi i¢in 6n hazirlik olarak beyaz renkli yiin ipler ile mineral tuzlar (boncuk, pulkostik,
hidrokostik ve indigo) ile kaynatilarak mordonlanir. Mordonlanan beyaz renkteki yiin iplerin i¢ine kok boya maddesi
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¢ivit otu eklenir ve kok boyali mavi renkli yiin ip elde edilir. Mavi renkte mordonlamada kullanilan mineral tuzlarin
yanina sacikibris eklenirse kokboyada elde edilecek renk lacivert olur.

Kok boyada elde edilecek olan renklerin baska renklere donmesi ve renklerin koyulagmasi i¢in sagikibris
mineral tuzu kullanilir. Ornegin pinar bitkisinden yesil renk ve tonlar1 elde edilir. Ancak beyaz renkli yiin ipler pinar
bitkisi ile kaynatilmadan 6nce sacikibris ile mordonlanirsa elde edilen renk yesil degil, siyah olur.

Mordonlamada kullanilan mineral tuzlar Tablo 1’de verilmistir.

Islemin amac1 Kullanilan malzemeler
Beyaz kirman ipinin mordonlanmasi Bikromat, sap, krem tartar
Mavi renk elde etmek i¢in Boncuk, pulkostik, hidrokostik, indigo

Kokboyada elde edilecek olan renklerin bagka renklere
donmesi ve renk koyulastirmak
Tablo 1. Mordonlama igleminde kullanilan mineral tuzlar

Sagikibris

Mordonlama isleminin ardindan ¢ileler 5 kg'lik bakir kazanlarda istenilen renk elde edilecek sekilde bitkilerle
birlikte kaynatilir. K6k boya yapiminda kullanilan bitkiler ve elde edilen renkler Tablo 2°de listelenmistir.

Bitki ad1 Renkler

Boyalik otu Kirmizi renk ve tonlart; bordo, koyu kirmizi, agik kirmizi, pembe,
Ceviz kabugu Kahverengi renk ve tonlari; kahverengi, siitlii kahve,

Palamut ve mazi Siyah renk, sar1 renk ve tonlari, hardal sarisi, saman sarisi, nohut sarisi
Pinar Yesil renk ve tonlart; 6rdekbasi yesil, askeri yesil, ¢imen yesili,

Civit otu Lacivert, mavi ve tonlari; lacivert, koyu mavi, agik mavi,

Tablo 2. Kok boyamada kullanilan bitkiler ve elde edilen renkler

Boyanan ipler kazandan ¢ikartildiktan sonra 1 giin askida bekletilir, fazla boyay1 kusturmak i¢in ikinci giin
ipler bol su ve deterjanla yikanir sonra ipler kurutularak tekrar yumak halinde sarilir. Melik haline getirildikten sonra
iiretim agamasina gecilir.

Bayat Tiirkmen Kiliminin dokumas, istenilen ebat (en x boy) i¢in iki kisi tarafindan demir tezgéhlarda ince
iple sik sekilde ¢ozgiisii yapilir. Cozgiisii tamamlanan kilimin 10 cm'ye asagida belirtilen desenlerden ayarlamasi
yapildiktan sonra kok boyali renkli atki ipleri ile dokumaya baglanir.

Bayat Tiirkmen Kilimlerinde 12 desen kullanilmakta olup bu desenlerin adlar1 Tablo 3’te listelenmistir.

1-Avsar 7-Bitrakli

2-Sagbagli 8-Ejderhali

3-Bindalli 9-Seleser
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4-Korgigek 10-Parmakli
5-Hayat
Agact 11-Konya
-’OT b - ..-— e}
6-Basakli 12-Kiitahya

Tablo 3. Bayat Tiirkmen Kilimi desenleri

Bayat Tiirkmen Kilimlerinde 1 m?'ik iiretim i¢inde 0,400 kg yiin ¢6zgii ipi ile 1 kg kok boyali kirman ipi
kullanilarak tiretim yapilir. Dokumasi tamamlanan kilimin, sacak paylari birakildiktan sonra ¢dzgiisii kesilir ve
tezgéhtan ¢ikartilir. Kilimin sagaklar: oriiliir ve fazla atik ipleri kesilerek iirliniin iglem adimlar1 tamamlanar.

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

Bayat Tiirkmen Kiliminin iretim teknigi kadinlarin el emegi géz nuru ile kilimdeki desenler nesilden nesle
aktarilan ustalikla gliniimiize ulagsmstir.

Denetleme:

Denetim  mercii, Bayat Sosyal Yardimlasma ve Dayamisma Vakfi-Kilim Atdlyesi Isletmesi
koordinatorliigiinde Bayat Halk Egitim Merkezi Miidiirliigii, Bayat [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bayat Sosyal
Yardimlagma ve Dayanisma Vakfi’nin gorevlendirdigi konusunun uzmani personelin katilimu ile olusur.

Denetimlerde Bayat Tiirkmen Kiliminin dokumasinda %100 koyun yiiniinden egrilmis kirman ipi olmasi,
ipin kok boya ile boyanmis olmasi ile kilim desenleri kontrol edilecektir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak ve sikayet lizerine veya gerekli goriildiigii hallerde her zaman
yapilacaktir.



2019/49 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2019
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

54

2. Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini

189 tescil sayili “Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini” ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi
uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Simir

“Balikesir’in Edremit ilgesi ile Edremit Korfezi’nde yer alan Havran, Burhaniye, Ayvalik ile Canakkale nin
Ayvacik ilgesi sinirlart igindeki Bababurnu’ndan baslayip Kii¢iikkuyu Beldesi’ni de kapsayan bolgede yetisir.”

ifadesi,

“Edremit Korfezi, Kazdag1 ve Madra Daginin Ege Denizine bakan yamaglarinda, Bababurnu'ndan baglayip
Madra Cayina kadar olan kisimdir. Bdlge; Ayvacik ilgesine ait Adatepe, Ahmetce, Babakale, Balabanli, Bademli,
Behram, Bektas, Biiylikhusun, Camkalabak, Hiiseyinfaki, Demirci, Kayalar, Kocakdy, Korubasi, Koyunevi, Kozlu,
Kuruoba, Kiigiikkuyu, Pasakdy, Sazli, Tamis, Yenicay, Yesilyurt kdyleri ve bu kdylere ait mahalleler, Edremit
ilgesinin tiim mahalleleri, Havran il¢esinin tiim mahalleri, Burhaniye ilgesinin tiim mahalleri, Gomeg ilgesinin tiim
mabhalleri ve Ayvalik il¢esinin tiim mahallelerini kapsar.”

seklinde degistirilmistir.
e Kullanim Bicimi:
“Markalama”

ifadesi,

“Cografi isaret ibaresi iriin lizerinde veya tabelalarda marka ve iretici ad/unvaniyla birlikte kullanilir.
Cografi igaret ibaresini kullanacak iiretici, asagida yer alan logo 6rnegi ve resmi menge adi amblemini birlikte
kullanmalidir.

L

EDREMIT KORFEZI
YESIL CiZiK ZEYTINi

” seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Sap Uzunlugu :4.50 mm.
Sap Kalinligi :1.34 mm.
Ortalama Somak Uzunlugu :29.9 mm.
Agirligi(100 Meyve) : 364.80 gr.
Agirhigi(100 Cekirdek) 1 53.77 gr.
Hacmi (100 Cekirdek) :53 cma3.
Boyu :12.76 mm.
Eni » 7.15mm.

Boy/En Orani : 1.78 mm.
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Meyvedeki % Cekirdek 11474
Cizelge 2:Uriindeki NaCI ve PH Seviyesi
Kimyasal Asgari Azami
Nacl 0.5% 7
PH 4 8
ifadeleri,
“Sap uzunlugu : 4,40-4,60mm
Sap kalinlig1 1 1,24-1,44mm
Somak uzunlugu :29,0-30,8 mm
Agirligi(100 Meyve) :355-375¢
Agirligi(100 Cekirdek) 1 43,77-63,77 ¢
Hacmi (100 Cekirdek) : 43-63 cm?®

Boyu
Eni
Boy/En orani

Meyvedeki % cekirdek

:11,76-13,76 mm

1 6,15-8,15 mm

:1,68-1,88 mm

: 14,00- 15,48

Cizelge 2: Uriindeki NaCI ve pH Seviyesi

Kimyasal Asgari Azami
Nacl %5 %7
pH 3,8 4,3

“seklinde degistirilmistir.

e TUretim Metodu:

55

“Dikim: Yeni bir tesis kurulmadan 6nce toprak tabakasimin par¢alanmasi i¢in derin igleme yaninda, zorunlu

hallerde tesviye, teraslama vb. toprak ve arazi hazirliklar1 tamamlanir. Dikim yapilirken gelecekte her agacin giines
1s18inda maksimum oranda yararlanmasi geregi g6z Oniine alinir. Zeytinlikler tesis edilirken dikim araliklari,
bolgenin iklim ve toprak kosullarina, agacin alacag tag biiyiikliiklerine gore degisebilmektedir. Biiyiik tag yapabilen
bu agaglar makineli tarim yapilan bahgelerde 6x3, geleneksel bahgelerde ise 5x5 veya 10x10 olarak dikimler yapilir.
Fidan gukurlari fidan biiyiikliiklerine gore derinligi ve genisligi degismekle beraber agagidaki sekildeki gibi yapilir.

Ust Topya

Alt Toprak

I—

'/

|

[———+

50 Cm

50 Cm
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Bolge sartlarina gore Kasim sonu itibariyle subat-mart aymnin ilk ¢eyregi donemlerinde fidan dikimi
gerceklestirilir. Dikim ¢ukurlariin agilmasinda 150 cm boyunda tam ortasinda ve uglarinda kertikler bulunan dikim
tahtalar1 kullanlir. Orta kertige isaret kazig1 gelecek sekilde dikim tahtast yerlestirilir. Iki ugtaki kertige birer kazik
daha gakilarak dikim tahtasi ve isaret kazig1 yerlerinden alinarak iki kazik arasinda fidan ¢ukuru agilir. Cukurlar
50x50 cm boyutlarinda acilir. Dikilen fidanin hizli gelisebilmesi i¢in ¢ukur genis agilir. Cukur acilirken alt ve {ist
toprak ayr1 ayr1 konumlandirilir. Dikimden 6nce naylon torbalar i¢indeki fidanlarin topragin dagilip koklerin hava
ile temasini onlemek igin sulandirilir. Fidanlarin dengeli ve sihhatli biiyiimeleri i¢in fidan dikimi ile birlikte dikim
temel cukurlarina temel giibreleme yapilir. Bu nedenle arazinin zeytin dikiminden 6nce mutlaka toprak tahlili
yaptirilir. Dikim sirasinda ve bunu takip eden yillarda yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir. Dikimden sonra
fidandaki yara ve kesim yerlerinin hastaliklardan korunmasi igin macunlanmasi yapilir. ilk birkag¢ yi1l muhakkak
sulama yapilmasi gerekir. Fidanin civarinda olusan ve onunla su, 1s1k ve besin i¢in rekabet eden agacin gelismesini
yavaglatan yabani otlar temizlenmelidir. Canaklarda kaymak tabakasi olustugunda, ¢apa yapilmalidir. Her yil
hastalik ve zararlilarla ilgili kontrol yapilarak, gerekli zirai miicadeleler yapilmalidir. Fidanlara gelismesine bagh
olarak 2 veya 3 yildan itibaren sekil vermeye baglanmalidir. Ozellikle azotlu giibrelerle giibreleme yapilmalidir.
Hasat elle yapilmali zeytinler kasalara toplanmali ve bu sekilde nakil edilmelidir."

ifadesi,

“Dikim: Yeni bir tesis kurulmadan 6nce toprak tabakasimin par¢alanmasi i¢in derin isleme yaninda, zorunlu
hallerde tesviye, teraslama vb. toprak ve arazi hazirliklari tamamlanir. Dikim yapilirken gelecekte her agacin giines
1s18inda maksimum oranda yararlanmasi geregi goéz Oniine alinir. Zeytinlikler tesis edilirken dikim araliklari,
bolgenin iklim ve toprak kosullarina, agacin alacagi tag biiyiikliiklerine gore degisebilmektedir. Biiyiik tag yapabilen
bu agaclar makineli tarim yapilan bahgelerde ve geleneksel bahgelerde uygun sira arasi ve iizeri mesafeler
ayarlanarak dikimler yapilir. Fidan gukurlar fidan biiyiikliiklerine gore derinligi ve genisligi degismekle beraber
asagidaki sekildeki gibi yapilir.
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Ust Topka Alt Toprak
1 / ——t

( 50 cm

A}
L

50 cm

Ayrica bu metot disinda diger dikim metotlar1 da uygulanan bahgelerde de zeytin agaci yetisebilir.
Edremit Korfezinde tarihi bahgeler geleneksel metodlarla olusturulmustur. Bolge sartlarina gore kasim sonu
itibariyle subat-mart ayinin ilk ¢eyregi donemlerinde fidan dikimi gerceklestirilir. Dikim ¢ukurlarinin agilmasinda
150 cm boyunda tam ortasinda ve uglarinda kertikler bulunan dikim tahtalar1 kullanilir. Orta kertige isaret kazigi
gelecek sekilde dikim tahtas: yerlestirilir. Tki uctaki kertige birer kazik daha cakilarak dikim tahtas: ve isaret kazig1
yerlerinden alinarak iki kazik arasinda fidan ¢ukuru acilir. Cukurlar 50x50 cm boyutlarinda agilir. Dikilen fidanin
hizli geligebilmesi i¢in ¢ukur genis acilir. Cukur agilirken alt ve {ist toprak ayr1 ayri konumlandirilir. Dikimden 6nce
naylon torbalar igindeki fidanlarin topragin dagilip kéklerin hava ile temasini 6nlemek i¢in sulandirilir (can suyu
verilir.). Ayrica modem fidan dikim teknikleri ile fidan ¢ukurlari toprak burgusu ile agilabilir. Fidanlarin dengeli ve
sthhatli biiyiimeleri i¢in fidan dikimi ile birlikte dikim temel ¢ukurlarma temel giibreleme yapilir. Bu nedenle
arazinin zeytin dikiminden 6nce mutlaka toprak tahlili yaptirilir. Dikim sirasinda ve bunu takip eden yillarda
yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir. Dikimden sonra fidandaki yara ve kesim yerlerinin hastaliklardan korunmasi
icin macunlanmasi yapilir. {1k birkag y1l muhakkak sulama yapilmasi gerekir. Fidanin civarinda olusan ve onunla
su, 151k ve besin igin rekabet eden agacin gelismesini yavaslatan yabani otlar temizlenmelidir. Canaklarda kaymak
tabakasi olustugunda, ¢apa yapilmalidir. Her yil hastalik ve zararlilarla ilgili kontrol yapilarak, gerekli zirai
miicadeleler yapilmalidir. Fidanlara gelismesine bagli olarak 2 veya 3 yildan itibaren sekil vermeye baslanmalidir.
Ozellikle azotlu giibrelerle giibreleme yapilmalidir. Hasat miimkiinse elle yapilmali zeytinler kasalara toplanmali ve
bu sekilde nakil edilmelidir. Makineli hasat yapilmas: durumunda da hasat makinesinin kalibrasyonu ayarlanarak
meyveye ve aga¢ govdesine zarar vermemelidir.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Tice Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii”
ifadesi,

“Edremit flge Tarim ve Ormancilik Miidiirliig

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih 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. Zile Komesi

16 sayili ve 01.11.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
224 tescil numarali Zile Komesi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Zile Komesinin denetleme komisyonu, Zile Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda olusturulur.
Denetleme komisyonunda Zile flce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden konu uzman 2 kisi Zile Ticaret ve
Sanayi Odasindan konu uzman 1kisi. Zile Belediye Baskanlig: Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirliigiinden konu uzmani
2 kisi olacak sekilde toplam 5 kisi yer alir.”

ifadesi,

“Zile Komesinin denetim mercii Zile Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinasyonunda olusturulur. Denetleme
merciinde Zile Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konu uzmani 1 kisi, Zile Ticaret ve Sanayi Odasindan konu
uzmam 2 kisi, Gaziosmanpasa Universitesi Zile Meslek Yiiksek Okulu Gida Isleme Teknolojisi Boliimiinden
konunun uzmam 2 kisi olacak sekilde toplam 5 kisi yer alir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler sirasinda, iiretim yapan firmalardan, {iretim kapasitelerine gore Zile Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan 6rnekler alinir ve bu drnekler. Zile Ilge Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiine bagli laboratuvarlarda,
tiniversite laboratuvarlarinda ya da akredite olmus 6zel veya kamu laboratuvarlarda analiz ettirilir.”

ifadesi,

“Zile Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan, ihtiya¢ duyulmasi halinde denetlenen triinlerden 6rnek alinir ve bu
ornek Tarim ve Orman Bakanligina bagl laboratuvarlarda, iiniversite laboratuvarlarinda ya da akredite olmus 6zel
veya kamu laboratuvarlarinda analiz ettirilir.”

seklinde degistirilmistir.

¢ Denetleme:

“komisyon”

ifadesi gecen kisimlar,
“merci”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Gida, Tarim ve Hayvancilik”
ifadesi gegen kisimlar,
“Tarim ve Orman”

seklinde degistirilmistir.



