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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 53. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. C2017/233  Milas Yagl Zeytini 8
2. C2017/242  Rize Kavurmasi 12
3. C2018/141  Karacakilavuz Dimi Dokumasi 14
4, C2018/196  Aksaray Inceelek Tatlisi 18
5. C2018/239  Refahiye Bali 20
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarast  Numarasi

1. C2017/056
2. C2018/075
Geleneksel Uriin Adlari
Yayim Basvuru

Numarasi Numarasi

Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Konuralp Pirinci 24
Alanya Giilikli (Hiilikli) Corba 28
Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin adi bagvurusu

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast1  Numarasi

1. 161 Erzurum Kadayif Dolmasi 33
2. 164 Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gégermis Peynir) 35
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast1  Numarasi

1. 148 Geleneksel Tiirk Cilek Likorti 38
2. 151 Denizli Traverteni 39
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 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Milas Yagh Zeytini

Basvuru No : C2017/233

Bagvuru Tarihi :19.12.2017

Cografi isaretin Ad1 : Milas Yagl Zeytini

Uriin / Uriin Grubu : Yaglh Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mahallesi 23 Nisan Bulvari nu:172 Milas MUGLA

Vekil : Sitkran Pelin DEMIROGLU (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Milas Yagli Zeytini ibaresi iirliniin ambalaji1 tizerinde, meniide veya

iiriiniin ambalaj1 tizerinde kullanilamadig1 durumlarda isletmede kolayca
goriilebilecek sekilde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Yagl Zeytini, Milas il¢esinde yetisen Memecik ¢esidi zeytin agaclarindan toplanan, biitiin haldeki
olgun zeytinlerin salamura edilerek tatlandirilmasindan sonra, Milas ilgesi smirlarindaki Memecik ¢esidi
zeytinlerden elde edilen ve serbest asitlik (oleik asit cinsinden) degeri en ¢ok %1 olan zeytinyag ile {istii kapatilarak
hazirlanan sofralik yagh zeytindir. Dogal salamura zeytin olan Milas Yagli Zeytini biitiin zeytin sinifinda olup ¢izik
zeytin olarak piyasaya sunulur.

Milas ilgesi, topraginin bol kiregli olmasi, aliivyon toprak yani sira killi-kumlu toprak yapisi da
goriildiigiinden zeytin tarimima uygundur. Milas Yagli Zeytininin islenmis diger zeytinlerden farklilagsmasinda,
Milas iklimi ve toprak kosullarindan 6zelligini alan Memecik ¢esidi zeytininin kullanilmasi rol oynar. Memecik
cesidi zeytin yiiksek diizeyde periyodisite gosterir. Uriiniin riizgarla olgunlasana kadar dalinda yagmur suyuyla
beslenip suyu az gordiigli i¢in nefaseti yiiksektir. Zeytinler yagmur suyuyla olgunlasip sulamaya ihtiyag
duymadigindan orta degerde meyvemsi aromaya sahip zeytin elde edilir. Meyvemsiliginde turung, portakal,
mandalina ve limon aroma kokular: hakimdir.

Milas Yagli Zeytini hazirlanirken islenerek tatlandirilmis zeytin danelerinin {istiinii tamamen ortecek sekilde,
bol miktarda zeytinyagi koyulmasi iiriiniin 6ne ¢ikan 6zelliklerinden olup iiriiniin aromasi lizerinde ve tazeligini,
lezzetini yitirmeden uzun siireli dayanmasinda etkilidir.

Uriiniin fiziksel 6zellikleri:

Rengi: Tirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligine gore {irlin zeytin meyvesinin olgunluk derecesine gore
rengi doniik/pembe zeytin sinifina girer.

Kalibre 6zelligi: Milas Yagl Zeytini danesinin irilik derecesi iiriiniin kilogramdaki tane adedi 170-200
dane/kg araliginda olup, Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligine gore 2XL ve 3XL smifinda yer almaktadir.

En-boy degerleri: Uriiniin eni 18,04+1,22 mm, boyu 24,72+1,69 mm; ¢ekirdek eni 8,37+0,52 mm, boyu
16,51£1,58 mm’dir.

Meyve eti ve ¢ekirdek 6zellikleri: 10 adet meyve agirligl 56,00+=1,06 g, 10 adet ¢ekirdek agirlig: 8,28+0,2 g,
et/cekirdek orani 5,76+0,03 tiir.

Meyve eti sertligi: Uriiniin meyve eti sertligi 449,4+186 g’dir. Zeytinler homojen sertlikte degildir.

Etin ¢ekirdekten ayrilmasi: Duyusal degerlendirme ile orta zorluk olarak tanimlanir.
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Uriiniin duyusal 6zellikleri:

Anormal fermentasyon kusuru ve diger kusurlar; anormal fermentasyon kusuru (piitrit, zapateria, biitirik)
duyusal analiz ile en diigiik 1,0 ile en yiliksek 3 arasinda 1,0 deger olarak; diger kusurlar (kiiflii ransit, sabunumsu,
sarabimsi, topraksi, metalik, pisirme etkisi) en diisiik 1,0 ile en yiiksek 3 arasinda 1,0 degerdir.

Tat 6zellikleri; tuzluluk, acilik ve asitlik tadi 6n plandadir. Uriindeki tuzluluk tad: diisiik veya orta siddette,
3,5-5,5 araligindadir. Acilik tadi kafein acisi tadiyla tanimlanarak diisiik veya orta siddette, 3,5-5,0 araligindadir.
Eksi tad1 olusturan asitlik, zeytinler yag icinde ambalajladig1 i¢in salamura icerisinde ambalajlanan yesil zeytinlere
gore daha diigiiktiir. Asitlik diisiik veya orta siddette, 2,5-5,5 araligindadir.

Analiz sonucu
. (siddet derecesi)
Analiz Min. 1.0 - Maks. 3,0 Aciklama
Fermentasyon kusuru (piitrit, zapateria, biitirik) 1,0 Kusur tespit edilmemistir
Diger kusurlar .(kuf!u. ransit, s.al.)unumsu, sarabimsi, 1,0 Kusur tespit edilmemistir
topraksi, metalik, pisirme etkisi)

Analiz sonucu

Analiz (siddet derecesi) Agiklama
Tuzluluk 3,5-5,5 Diisiik veya orta siddette
Acilik 3,5-5,0 Diisiik veya orta siddette
Asitlik 2,5-55 Diisiik veya orta siddette

Tekstiir dzellikleri; sertlik, liflilik ve gevreklik(citirlik) ozelligidir. Uriiniin sertligi orta siddette 4-6,4
araligindadir.

Zeytin danesini ¢ignerken, liflerin dil ve damak arasinda algilanmasi ile tespit edilen liflilik ozelligi,
¢ekirdeksiz zeytinin azi1 disleri kullanilarak 45 derecelik ag1 ile pargalanmasi sonucu dilde ve damakta hissedilen
elastik yapidir. Uriiniin liflilik 6zelligi orta veya yiiksek siddette 4,2-6,2 araligindadur.

Gevreklik (¢itirlik), ¢ekirdeksiz zeytinin az1 disleri kullanilarak 45 derecelik a1 ile parcalanmasi esnasinda
ortaya cikan sestir. Uriiniin gevrekligi orta veya yiiksek siddette 4-7 araligindadur.

Milas Yagl Zeytini zeytinyag i¢cinde muhafaza edildigi igin, zeytinyaginin duyusal 6zelliklerinin zeytinlerin
duyusal 6zellikleri ile birlikte hissedilir ve bu da iriiniin ayirt edici bir 6zelligidir.

Uriiniin kimyasal 6zellikleri:

Kimyasal 6zelliklerine iligkin tablo asagidadir.

Kimyasal Ozellikler
Tuz (NaCl) (%) en ¢ok 4
Zeytin danesinin irilik derecesi (dane/kg) 170-200
Asitlik derecesi (Oleik asit cinsinden) (%) 0,33-0,50

pH 3,1-3,6

Toplam fenolik madde miktar1 (mg KAE/100 g) 97-107
Rutubet oran1 (%) 54-62
Yag orani (%) 27-33

Uretim Metodu:

Milas ilgesinde yagis miktari, zeytin iiretimi i¢in olduk¢a uygun olup sulamaya gerek duyulmadan zeytin
agaclan yetistirilebilir. Cografi sinirda yetisen Memecik cesidi zeytin agaglari; nisan ayinin ilk haftasinda ¢igek
acmaya bagslar. Cicekler nisan aymin son haftasinda meyveye donmeye baslar. Zeytinler, ekim ayinda olgunlagsmaya
baglar. Kasim ayinin ortalar ile aralik aymin ortalarinda olgunlagma siireci tamamlanir. Memecik cesidi zeytin agaci
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zeytinlerinin siyaha ¢alan mor renge donmeye basladigi alacali renk aldigr donemde, aralik ayinda, heniiz tam
kararmadan, toplanir. Zeytinlerin berelenmeden toplanmasi gerekir. Zeytin daneleri zedelenmeden ve miimkiin ise
elle hasat edilerek toplanir.

Toplanan zeytinler 24 saat i¢inde keskin bir bigakla, zeytinin iriligine gore iki veya ii¢ ¢izikle dilinir. Bigagin
zeytinin ¢ekirdegine kadar degmesi gerekir. Dilinen zeytinler cam kavanozlara, koku yapmayan kaliteli plastik veya
teneke kaplara koyulur. Zeytinlerin koyuldugu kavanoz ve kaplarm hacmi 1 ila 20 litre olabilir. Uzerine igme suyu
doldurulur ve kavanozlarin agzi kapatilir. 20 ila 25 giin sonra kavanozlarin i¢indeki su bosaltilarak yeni icme suyu
ile doldurulur. Suyun degistirilmesi 20 ila 25 giin arayla ii¢ kez yinelenir. Ugiincii ve son kez zeytinlerin suyu
degistirildiginde ig¢ine % 2 oraninda kaya tuzu koyulur.

Zeytinlerin suyu li¢ilincii kez degistirildikten sonra aradan gecen 20 ila 25 giin sonra zeytinler tatlanmis ise
kavanoz i¢indeki zeytinler bir kap i¢ine alinarak yikanir. Yikanan zeytinlerin iistiindeki su iyice arindirildiktan sonra
zeytinler yeniden kavanozlarin igine yerlestirilir. Zeytinler kavanozlara yerlestirilirken aralarina, her 1 kg zeytin i¢in
yerel dilde kayrak kayrak dogranmis denilen halka halka kesilmis 3-4 halka limon pargasi kabuklariyla birlikte
koyulur. Zeytinlerin i¢ine koyulacak limonlarin, yapay giibre verilmemis limon agaclarindan alinmasi gerekir.
Dogranmig limonlarn iizerlerine, 1 kg limon igin 30 g kaya tuzu serpilerek bir giin bekletildikten sonra zeytin
kavanozlarina koyulur. Kavanozlarin i¢ine zeytinyagt doldurulur. Doldurulan zeytinyagi, Milas ilge sinirlari iginde
Memecik ¢esidi zeytinlerden elde edilmis ve serbest asitligi (oleik asit cinsinden) en ¢ok %1 asit degerdeki
zeytinyagi olmalidir.

Milas Yagli Zeytininin hazirlanmasinda gida katki maddeleri, aroma ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida
bilesenleri kullanilmaz. Ayrica sterilizasyon, pastdrizasyon islemleri de uygulanmaz. Milas Yagl Zeytini
kavanozlarin i¢inde ve giines gormeyen, serin yerlerde muhafaza edilmelidir. Muhafaza kosullarinda zeytin
kavanozlarinin agizlari agik tutulmamali ve sik sik agilmamalidir.

Milas Yagh Zeytini i¢in, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine
uygun ambalaj malzemeleri kullanilir. Milas Yagh Zeytinin 6zelligini bozmayacak cam, teneke veya plastik ambalaj
malzemeleri i¢inde satisa sunulur. Ambalaj malzemelerinin biiyiikliikleri 1 ila 20 | arasinda degisebilir.

Denetleme:

Milas Yagli Zeytininin cografi isaret tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygunlugunun denetimi; Milas
Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasindan konuyla ilgili bir yonetim
kurulu iiyesi veya oda ¢alisan1, Milas ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuyla ilgili bir uzman personel ile
Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programindan uzman bir dgretim gorevlisinin
katilimiyla olusan {i¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii, denetimlerini yilda bir kez yapar
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman yapabilir.

Merciinin ihtiya¢ iizerine veya sikayet iizerine toplanmasi i¢in denetim mercii iiyeleri, Oda ydnetimi
tarafindan toplanti tarihinden en az bir hafta 6nce resmi yazi ile davet edilir.

Denetim tescil belgesinde yer alan tiim unsurlara yonelik olmak tizere 6zellikle asagida verilen hususlara
uygunluk denetlenir:

1. Milas ilgesinde iiretilmis Memecik ¢esidi zeytinin kullanilip kullanilmadigi.

2. Uretimde zeytinlerin {istiinii kapatacak sekilde koyulan zeytinyaginin Milas ilgesi sinirlarindaki Memecik
cesidi zeytinlerden elde edilen ve serbest asitlik (oleik asit cinsinden) degeri en ¢ok %1 olan zeytinyagi
oldugu.

3. Uriiniin iiretiminde kullamlacak zeytinlerin siyaha ¢alan mor renge dénmeye baslayan alacali renk aldig1
donemde toplandigi.

4. Tat oOzellikleri olan 3,5-5,5 siddette tuzluluk, 3,5-5,0 siddette acilik ve 2,5-5,5 siddette asitlik tat
derecesinin oldugu.

5. Tekstiir ozelliklerinden olan sertlik derecesinin orta siddette 4-6,4, liflilik derecesinin orta veya yiiksek
siddette 4,2-6,2 ve gevreklik(gitirlik) derecesinin orta veya yiiksek siddette 4-7 araliginda oldugunun
kontrolii.
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6. Kimyasal 6zelliklerine iligkin tabloda yer alan degerlere uygun olacak sekilde tuz, irilik derecesi, asitlik
derecesi, pH, fenolik madde miktari, rutubet orani, yag oran1 degerlerinin uygunlugu.

7. Zeytin danelerinin zedelenmeden toplandig1 ve danelere ¢izik atilarak dilindigi.
8. Zeytinlerin ii¢ kez degistirilen icme suyu i¢inde belirtildigi gibi bekletildigi.

9. Limon ve kaya tuzunun belirtildigi miktarda ve yontemde kullanildig:.

10. Uygun ambalaj malzemesinin kullanildig:.

11. Muhafaza kosullarina uygunlugu.

Ayrica denetim sonucunda uyusmazlik dogmasi halinde yukarida belirtilen kontrollere ek olarak asagidaki
kontroller de yapilir:

1. Uretimde kullanilacak olan zeytinlerin fiziksel dzelliklerinden olan rengin doniik renk, irilik derecesinin
2XL ve 3XL simifinda, 18,04+1,22 mm en, 24,72+1,69 mm boy; 8,37+0,52 mm ¢ekirdek eni, 16,51+1,58
¢ekirdek boyu; 56,00+£1,06 g 10 adet meyve agirligi, 8,2840,2 g 10 adet ¢ekirdek agirligi, 5,76+0,03
et/cekirdek orani; 449,4+186 g meyve eti sertliginin, etin ¢ekirdekten ayrilmasinin orta zorlukta oldugu.

2. Uriiniin duyusal 6zelliklerinin; anormal fermantasyon kusurunun 1,0; kiiflii ransit, sabunumsu, sarabimsi,
topraksi, metalik, pisirme etkisine iliskin diger kusurlarimin 1,0 degerde oldugu.

Denetim mercii tarafindan gerek goriilmesi halinde, akredite olmus laboratuvarlarda analiz yaptirilabilir ve
analiz giderleri Milas Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan kargilanir.

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 siiregleri yiiriitiir.
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2. Rize Kavurmasi

Basvuru No : C2017/242

Basvuru Tarihi 1 27.12.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Kavurmasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Rize Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Islampasa Mah. Menderes Bulvari No: 522 Merkez 53100 RIZE
Cografi Simir :Rizeili

Kullanim Bi¢imi : Rize Kavurmasi ibaresi, marka unsurundan daha kii¢iik olmamak iizere

marka ile birlikte triiniin izerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Kavurmasi, 1900’li yillarin basindan itibaren biiyiikbas hayvanlarin etlerinin kusbas1 biiyiikliigiinde
dograndiktan sonra iginde biiylikbas hayvanin yagi eritilmis kazanlarda sadece tuz ilavesiyle pisirilmesiyle elde
edilen ve teneke veya rulo ambalajda saklanan yoresel {irtindiir.

Rize Kavurmasi yapiminda; agirligi 150 kg’in altinda olmayan, randimani yiiksek, disi simental veya holstein
cinsi 4-6 yas arasi hayvanlarin eti kullanilir. Rize’ye canli olarak getirilen hayvanlar burada kesilir.

Rize Kavurmasi ayirt edici 6zelligini; ete higcbir katki maddesi ilave edilmeden, kendi yagiyla uzun siire
sadece tuz ilavesiyle pisirilmesiyle kazanir. Bu sekilde uzun siire pigsmesi, Rize Kavurmasinin yagin1 muhafaza
etmesini ve yumusak olmasini saglar.

Uretim Metodu:

Rize Kavurmast; Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi, Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y®6netmeligi, Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemelere Dair Yonetmelik vb. yatay gida kodeksi hiikiimlerine uygun olarak iiretilir. Ayrica, Rize Kavurmasi
tiretiminde kullanilan alet ve ekipmanlar, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay ve dikey mevzuatina
uygundur.

1. Pisirmede kullanilan ekipmanlarin 6zellikleri:

1.1. Kavurma kazam (tavas1): Ust ¢ap1 130 cm, taban ¢ap1 115 cm, taban kalinligi 4 mm, yiikseklik 36
cm ve hacmi 380 | olan bakir kazan kullanilir. Bakir1 kullanmaktaki amag etin agir pismesi ve 1s1y1
orantili yayarak etin her bolgesini ayni oranda pisirmektir.

1.2. Lapa (Laperi): Kavurma kazanini karigtirmaya yarayan, yaklasik 170 cm uzunluktaki borunun ucuna
takilmig bakir spatuladir.

1.3. Odun: Kavurma pisiminde kullanilan odun genellikle giirgen veya kizilaga¢ odunudur. Odun ile
birlikte hayvandan ¢ikan kemiklerin bir kismi1 da yakilir kemik eriyerek odunun daha kuvvetli
yanmasi saglanir.

2. Rize Kavurmasinda kullanilan malzemeler ve oranlari:

Tablo-1: 100 kg Rize Kavurmasi iiretmek i¢in kullanilacak bilesenlerin miktarlar1 ve 6zellikleri

Bilesenin 6zelligi Bilesenin miktari
Et Kemik, sinir ve yaglardan arinmig inek eti 140 kg
; . Tamamen kavurmalik etten ayrilan ve higbir
l¢ Yag: madde eklenmeden kullanilan kat1 i¢ yag1 14 kg
Tuz Iri boyutta kaya tuzu 2,8 kg
Kavurma Yagi | I¢ yagimin tamamen eritilmis siv1 hali 112 kg

3. Rize Kavurmasinin hazirlanmasi: Kesilen etler 4 ila 7 giin soguk depoda dinlendirilir. Kemik, yag, sinir
ve zarlardan arindirilmis et kugsbasindan daha biiyiik dogranarak (her bir tane yaklasik olarak 3 kusbasi
biiytikliigiinde) pismeye hazir hale getirilir. Etlerden ¢ikan hayvana ait i¢ yagi kiyma makinesinde
cekilerek kazanda odun atesi lizerinde eritilir. Eriyen yaga et eklenir, karigtirilarak 2 ila 2,5 saat odun atesi
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tizerinde pisirilir. Pigme esnasinda tuz eklenir. Kavurmanin pistigi; etin yumusamasindan ve kokusundaki
aromanin degismesinden anlasilir ki burada kavurma ustalarinin marifeti devreye girer. Rize Kavurma
ustalar1 geleneksel yontemler ile usta-cirak iliskisi igerisinde yetistirilmekte olup, en az 10 yillik bir
¢alismanin sonunda yorede usta sifatini kazanir. Rize Kavurmasina herhangi bir koruyucu, tatlandirici ve
katkr maddesi katilmaz. Nihai {irlinde nem en ¢ok %45, tuz en ¢ok %3, yag en ¢ok %30 oraninda
olmalidir. Pisirilen kavurma, kazaniyla birlikte 6zel iiretilen el arabasina konulur. El arabasinin 6zelligi;
pisirilen kavurmanin tavasiyla beraber iizerine konulmasini ve tavanin siizme isleminin devam ettigi 45
dakika boyunca kademeli olarak en son 90° agrya getirilip tim yaginin siiziilmesini saglayan
mekanizmaya sahip olmasidir. Stizdiirme islemi i¢in tava kademeli olarak kaldirilip dik konuma getirilir.
Stizme islemi yaklasik 45 dakika siirer. Yagdan arindirilan kavurma kiireklerle karistirilir. Kavurmayi
karigtirmanin amaci eti ayiklarken gézden kagan sinirlerin tekrar kavurmadan uzaklastirilmasi ve kiiciik
pargalarla biiyiik par¢a kavurmalarin homojen bir sekilde karismasidir.

Paketleme: Dolum islemi esnasinda, tamamen siizdiiriilmiis kuru kavurmaya %10 ila %12 arasinda yag
eklenir baski uygulanarak teneke veya kiliflara dolum yapilir. Sizdirmayan, vakumlu, hava gegirmez
sekilde 10 veya 20 kg’lik metal tenekelerle, rulo ambalajla veya 1-4 kg arasindaki gidaya uyumlu suni
kiliflarla paketlenir. Tiiketicilerin satin almasimi ve kullanimimi kolaylagtirmak i¢in rulodan 150 / 250 /
500/ 1000 gr’lik dilimler seklinde kesilmis kavurmanin vakumlu posetlerde satilmasi da miimkiindir.

Mubhafaza, dagitim ve tiiketim kosullari: Ambalajlanmis kavurmalar birkag saat dinlendirildikten sonra
soguk hava deposuna konulur ve satiga hazir hale gelir. 0° C ila +4° C olan soguk hava depolarinda 4 ay
stireyle muhafaza edilebilir, yine ayni sicaklik kosullarindaki sogutmali araglarla taginabilir. Ambalajt
acilinca 1-2 giin icerisinde tiiketilmelidir. Soguk sekilde veya 1sitilmak suretiyle tiiketilebilir.

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

Rize Kavurmasi, Rize iline {in bag ve iiretim ydntemiyle baghdir. Unii, eski donemlerden beri
yapilmasindan, tuz haricinde herhangi bir katki maddesi kullanilmasindan, odun atesinde uzun siire pisirilmesinden,
hayvanin i¢ yaginin eritilerek eklenmesinden ve ustalik iceren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Rize Kavurmasiin denetimi Rize Ticaret Borsas1 koordinasyonunda, Rize il Tarim ve Orman Midirlig,
Rize Belediye Bagkanligi Zabita Midiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Rize Temsilciliginden olusan ve
tiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim merci tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak ve gerek duyuldugunda
veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime iliskin raporlar, Rize Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yi1l gonderilir.

Denetimde, 6zellikle asagida belirtilen hususlar kontrol edilir.

1.
2.

3
4.

o

Hayvanin se¢imi, kesilmis etin dinlendirilme siiresi ve kesim asamalari,

Rize Kavurmasinin bakir tava/kazanda pisirilmesi

Rize Kavurmasina tuz haricinde herhangi bir koruyucu, tatlandiric1 ve katki maddesi katilmadig
Uriin bilesenlerinin ve oranlarinin tescil belgesine uygunlugu

Pisirme sicaklig1 ve siiresi

Nihai {iriiniin duyusal 6zelliklerinin denetlenmesi: iirlinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, iiriiniin
agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip olmasi, ¢ok pismemis olmasi, az pigsmis olmamasi vb.

Isleme, paketleme saklama ve dagitim kosullar1 ile paket iizerindeki cografi isaret ibaresinin ve amblem
kullanimi

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 siiregleri yiiriitiir.
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3. Karacakilavuz Dimi Dokumasi

Basvuru No : C2018/141

Basvuru Tarihi 1 27.06.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Karacakilavuz Dimi Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Tekirdag 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii

Basvuru Yapann Adresi : Orta Cami Mah. Hasan Efendi Cad. No:8/1 Siileymanpasa TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesi Karacakilavuz mahallesi

Kullanim Bicimi : Cografi isaret ibaresi iiriin lizerinde marka ile birlikte ve marka

ibaresinden kiiciik olmamak iizere etikette yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karacakilavuz, Tekirdag ilinin Siileymanpasa ilgesinin bir mahallesidir ve bu mahalle Anadolu'nun dnemli
dokuma merkezlerinden biridir. Yore dokumalari mese ve giirgen agaclarindan yapilan, diizen adi verilen, dort
pedalli tezgahlarda dokunur. Dokumalarin en dnemli 6zelligi, mekikli dokuma tekniklerinden biri olan dimi ve
kirkitli dokuma tekniklerinden cicim tekniginin bir arada kullamilmasidir. Karacakilavuz Dimi Dokumalari
fabrikasyon yiin ve pamuk iplerdir. Genellikle canli goriiniime sahip olan dokumalarda kullanilan iplerin dogal ve
anilin boyalarla renklendirilir. Nazarlik, seccade, perde, minder yiizii, heybe, ¢anta, kiyafet yapiminda kullanilan
Karacakilavuz Dimi Dokumalari, yatay, dikey, serpme, merkezi ve mihrapli olmak {izere bes farkli kompozisyon
semasinda tasarlanir.

Uretim Metodu:

Yore dokumalar1 mese ve giirgen agaglarindan yapilan, diizen adi verilen, dort pedalli tezgahlarda (dort
giiciilii)) dokunur. Bu dokumalarin en 6nemli 6zelligi mekikli dokuma tekniklerinden biri olan dimi ve kirkitli
dokuma tekniklerinden cicim tekniginin bir arada kullanilmastyla yapilmasidir.

Dokumada kullanilacak ipler ¢ile (dokumada kullanilacak iplerin yumak haline gelmemis sekli) halinde gelir,
giilcana/elemyeye (iplik ¢ilelerinin yumak halinde sarilmasi i¢in kullanilan bir alet) konarak yumak haline getirilir.
15 yumak yapildiginda ipler ¢6zgii igin hazirdir. 15 yumagi 15 ayri torbaya koyarak ¢6zgii hazirlanmaya baglanir.

740 saptan 65 cm genisliginde istenilen uzunlukta dokuma zemini hazirlanir. Ipler kaziklardan alinarak 3
kisinin yardimiyla marmara/levente sarilir. Dort giiciiyii yiiksek bir yere koyarak iki kisinin yardimiyla giiciiden
gecirme teknigi uygulanarak ipler giiciiden gegirilir. Sonra yine iki kisiyle taragin her telinden iki sap gegirilerek
taraktan gecirme islemi yapilir. Sonra ipler tezgaha baglanarak dokuma iglemine gegilir.

Dimi dokumasi tekniginin ayrici 6zelligi dort giiciilii olmas1 ve iplerin taraktan ikili gegmesidir.

Karacakilavuz Dimi Dokumasinda iglenen yoresel ana 12 motif vardir:

Sekil 1: Kopek ayagi motifi Sekil 2: Kogboynuzu motifi Sekil 3: Koyungozii motifi
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Sekil 7: Kilitler motifi

Sekil 10: Beygir nali motifi Sekil 11: Yildizlar motifi Sekil 12: Kandiller maotifi

Islenecek motifler 65 cm genisliginde istenilen uzunlukta dokunur. Motifler, dimi tekniginin {izerine cicim
teknigiyle islenir.

Kilim, seccade, heybe, perde, minder yiizli, duvar siisii, duvar panosu, nazarlik Karacakilavuz Dimi
Dokumasindan iiretilir.

Uretimde kullamlan 6zel araglar ise sunlardr:

Yiin taragi: Koyun yiiniinden kirpilarak yikanan ve kurutulan yiinlerin taranmasi igin kullanilan aragtir.

Sekil 13: Yiin taragi

Cikrik: Uzerinde igi bulunan ve igin el veya ayakla déndiiriilmesi ile iplik biikiimiinde kullanilan aragtir.
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Sekil 14: Cikrik
Elemye (Giilcan): iplik cilelerinin yumak halinde sarilmasi i¢in kullanilan alettir.

Sekil 15: Elemye (Giilcan)

Mekik: Cozgii iplikleriyle atki ipliklerinin baglanti yapabilmesi igin, atki ipliginin agizhigin i¢inden
gegmesini saglayan aragtir.

Sekil 16: Mekik

Masura: Cikrikta yive takilarak iizerine atki ipligi sarilan ve mekik igerisine gegcirilerek dokuma sirasinda
atk1 ipini gecirmede kullanilan aragtir.

Sekil 17: Masura

Dokuma Tezgéhi: Karacakilavuz Dimi Dokumalarinda dort pedalli “diizen” olarak isimlendirilen tezgahlar
kullanilir. Tezgah, diizenegin sabit durmasini saglayan denge ayaklari, ¢6zgii iplerinin sar1ldig1 6ne ve arka marmar,
¢0zgil iplerinin birbirinden ayrilmasini saglayan giicti, atki iplerinin sikistirilmasini saglayan tefe, ¢6zgii iplerinin

siralt bir sekilde kaldirilmasini saglayan pedallar ve tezgaha gerilmis olan ¢6zgii iplerini germek i¢in kullanilan
gericek ad1 verilen pargalardan olusur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Karacakilavuz Dimi Dokumalar1 ydreyle dzdeslesmis bir iine sahiptir. Uretimin tiim asamalar1 belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Karacakilavuz Dimi Dokumasi i¢in geleneksel motiflerin islenip islenmedigi, bu motiflerin dimi teknigine
uygun yapilip yapilmadigi ve iriin {izerinde cografi isaret ibaresini tagiyan etiketin yer alip almadig1 denetim mercii
tarafindan denetlenir. Denetim mercii, Tekirdag 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Tekirdag
Namik Kemal Universitesi Miithendislik Fakiiltesi, Tekirdag Halk Egitim Merkezi Miidiirliigii ve Karacakilavuz
Kiigiik Sanat Kooperatifinden birer kisi olmak {izere 3 kisiden olugacaktir.

Denetimler yilda 1 kez, tiiketici sikayetleri {izerine her zaman yapilir. Denetim sonucunda denetim raporu
hazirlanip her yil Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

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

Basvuru No : C2018/196

Basvuru Tarihi :19.10.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Aksaray Inceelek Tatlist

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

Basvuru Yapan : Aksaray 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Tagpazar Mah. 801. Sok. No:1 68100 AKSARAY

Cografi Simir . Aksaray ili

Kullanim Bicimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Inceelek Tatlis1; bugday unu, siit, zeytinyag1, yumurta, yogurt, limon suyu ve karbonat ile hazirlanan,
hamurun fermantasyonundan sonra ince yufkalar halinde agilan yufkalarin, gazli ekmek sacinda ates {izerinde veya
firinda hafif kizartilarak aralarina ceviz ve lizerlerine zeytinyagi koyulmak suretiyle tepsiye dizilip firinda pisirilen
ve sonra iizerine serbet dokiilmesiyle iiretilen ydresel tatlidir. Aksaray Inceelek Tatlisi, 6zellikle ramazan ayinda
iftar ve sahurda, bayramlarda ve diigiinlerde tiiketilen bir {irtindiir.

Yaklasik 35-40 cm capindaki Aksaray Inceelek Tatlisinin ayirt edici zellikleri; arasindaki i¢ ceviz
parcalariyla 14 kat yufkadan olusmasi, Anadolu Kirmizi Sert Bugdayindan elde edilen undan yapilan kizartilmig
yufkanin kullanilmasi nedeniyle tatlinin agiza alindiginda gevrek ve ¢itir yapida olmasi tatlinin ne ¢ok sert ne de
cok yumusak olmasidir. Uriin hazirlamada Tiirk Gida Kodeksi Un Tebligine uygun &zel amagh bugday unu
kullanilacak olup, s6z konusu un Anadolu Kirmizi Sert Bugdayindan elde edilecektir. Bu bugday, kirmiz1 kilgikls,
kirmiz1 kavuz renkli ve beyaz tanelidir, kisa orta diizeyde dayanikli, kurakhiga ise daha dayaniklidir. Aksaray
Inceelek Tatlisinin yiizeyi parlak ve altin saris1 renkte olmali, i¢ kisminin sarimsi beyaz renkte olmals, {ist tabakadaki
yufka yanik olmamalidir.

Uretim Metodu:

Aksaray inceelek Tatlisinda kullanilan malzemeler:

Hamur icin Hamuru ic Serbeti i¢in
acmak icin | malzemeleri
= 500 g un = 1009 = 250 g ceviz = 500 g beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7° Z olan
= 200-250 ml siit bugday i¢i saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakaroz)
= 40-50 ml zeytinyag1 nigastast = 40-50 ml = 400-500 ml su
= 10-15 g yogurt zeytinyagi = 3-5 g sofra tuzu
= 1 adet yumurta = Serbet miktarinin en fazla %5’i kadar limon suyu

= 20-30 g karbonat
= 3-5 ml limon suyu

1. Hamurun hazirlanmasi: Un, siit, zeytinyagi, yumurta, yogurt, limon suyu ve karbonat birbiriyle
karigtirilarak homojen bir hamur elde edilinceye kadar 10-12 dakika yogurulur. Yogurma isleminden
sonra 20-25°C sicaklikta 1-1,5 saat fermantasyona birakilir.

2. Yufkalarin hazirlanmasi: Fermantasyon sonunda hamur 14 esit par¢aya boltiniir. Hamur {izerine bugday
nisastasi serpilerek oklavayla 35-40 cm ¢apinda, 0,3-0,35 mm kalinliginda agilir. Yufka agildiktan sonra
dogrudan kullanilabilecegi gibi, dnceden acilip kizartilarak kurutulmus yufkalarin, az miktarda su ile
1slatilarak sonradan kullanilmasi da miimkiindiir. Yufkalarin tiimii 100-120°C sicaklikta gazli ekmek sac1
veya firinda tepsi igerisinde 5-10 dakika siireyle ¢ift yonlii hafif sekilde kizartilir. Kizartildiktan sonra 5
dakika dinlendirilir, sonra ¢ift yonlii olacak sekilde az miktarda su ile 1slatilir ve tepsiye dizmeye hazir
hale getirilir.

3. Tepsiye yerlestirme: Hazirlanan yufkalardan 7 tanesi tepside {ist iiste dizilir, iizerine kiigiik parcalar haline
getirilmis ceviz i¢i serpilir ve lizerine tekrar 7 adet yufka yerlestirilir. Yerlestirilen yufkalar bigak yardimi
ile istenilen sekilde dilimlenir ve iizerine tiim yiizeyi kaplayacak sekilde zeytinyagi dokiiliir.
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4. Firinda kizartma: Tepsi icerisindeki malzeme 180°C sicakliktaki firinda 15 dakika pisirilip firindan
cikarilir.

5. Serbetin hazirlanmasi: Su, beyaz seker ve tuz 5 dakika kaynatilir. Karigima serbet miktarimn %05’ini
gegmeyecek miktarda limon suyu eklenir ve karistirilir. Uriin hazirlamada kullanilan serbetin briks degeri
60-70 araliginda olmalidir. Firindan ¢ikarilan ve sicak durumdaki tepsiye sogumus serbet dokiiliir.

Sicak servis edilen tatlinin bir porsiyonu 150 gramdan az olmalidir. Ayrica Aksaray Inceelek Tatlis1 giinliik
tiiketilen bir irlin oldugundan, oda sicakliginda uygun kosullarda 24 saatten fazla bekletilmeden tiiketilmelidir. Aksi
taktirde iiriiniin tazeligi ve gevrekligi kaybolur. Aksaray inceelek Tatlisinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
tiretimi, hazirlanmasi, islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi agamalart gida mevzuatina
uygun olarak gergeklestirilir.

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

Aksaray Inceelek Tatlisi, iiretim yontemi ve sert bugdaydan elde edilen unun kullanilmasiyla iinlenerek
Aksaray ile 6zdeslesmistir. Aksaray Inceelek Tatlisinmn iinii bayram, diigiin gibi 6zel giinlerde eskiden beri
yapilmasindan ve ustalik iceren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

_ Aksaray Inceelek Tatlisinin denetimi, Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinasyonunda, Aksaray
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Aksaray Belediyesinden ikiser kisi olmak {izere, alaninda uzman toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetime iliskin raporlar, Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna her yil gonderilir. Denetimler iiretim, pazarlama ve satis asamalarina ydnelik yapilacaktir. Aksaray
Inceelek Tatlisinin denetimi, asagida agiklanan 3 asamadan olusur.

1. Temel bilesenlerin denetimi:

1.1. Kullanilan bugdayin denetimi: Uriinde kullanilan bugdaymn Anadolu Kirmizi Sert Bugday1 olup
olmadig1 denetlenecektir

1.2. Hamur hazirlama: Hamurda kullanilan malzemelerin, yukarida belirtilen oranlara uygunlugu
denetlenecektir.

1.3. Serbet hazirlama: Serbetin briks degerinin 60-70 araliginda oldugu denetlenecektir.

2. Uretim siireci denetimi:

2.1. Kizartma: Tathyr kizartmakta kullanilan firinin sicakliginin 180°C olmasi ve kizartma siiresi
denetlenecektir.

3. Nihai iiriiniin denetlenmesi:

3.1. Duyusal &ézellikler: Uriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, {iriiniin agizda tam ve kolay dagilan
bir yapida olmasi, kabugunun ¢ok kalin olmamasi denetlenecektir.

3.2. Renk: Tatlinin dis kisminin parlak ve altin saris1 renkte olmasi, i¢ kisminin sarimsi beyaz renkte
olmast denetlenecektir.

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 siirecleri yiiriitiir.
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5. Refahiye Bah

Basvuru No : C2018/239

Basvuru Tarihi 1 21.12.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Refahiye Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Refahiye Ziraat Odas1 Baskanlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Kemaliye Mahallesi Erzincan Caddesi No:4 Refahiye ERZINCAN

Cografi Simir . Erzincan ili Refahiye ilgesi

Kullamim Big¢imi : Cografi igaret ibaresi iiriin iizerinde marka ile birlikte ambalajda yer
alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Refahiye Bali, bolgede yetisen balli bitkilerden kaynaklanan aromatik bir tada ve bal 6zii kokusuna sahiptir.
Seffaf ve parlak goriiniimliidiir. Rengi mevsimsel sartlara bagli olarak, su beyazi ve agik amber tonundan koyu
amber tonuna degisir. Akiskan kivamlidir.

Refahiye Bali Kafkas arisi olarak bilinen Apis mellifera caucasica irki veya melezleri tarafindan tretilir.
Kafkas aris1, ar1 irklart igerisinde dili en uzun olan irktir (6,6-7,25 mm). Bu 6zelligi sayesinde derin tiiplii ¢igeklerin
nektar kaynaklarina daha kolay ulasabilir. Kafkas arilari, kig mevsiminin kar ve soguguna dayanikli, yiliksek rakimli
ve daglik bolgelere adapte olabilen bir itk oldugundan, bélgede verimli bir sekilde galigabilir.

Refahiye Balina ayirt edicilik kazandiran en 6nemli 6zelliklerden biri prolin oraninin ¢ok yiiksek (750 -1200
mg/kg arasinda) olmasidir. Prolin proteini olusturan 20 aminoasitten biri olup balin saflik derecesini ve kalitesini
gosteren en dnemli aminoasittir. Prolin degeri yorenin bitkisel biyogesitliligi ile dogrudan orantilidir.

Dogu Karadeniz, Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu cografi bolgelerinin birlesme noktasinda bulunan Refahiye
ilgesi iklimsel olarak gecis Ozelligine sahiptir ve zengin florasi ile Tiirkiye’nin en 6nemli gen ve endemizm
merkezlerinden biridir. Refahiye’nin 1500-2500 arasinda degisen rakiminda hem kiiltiir bitkileri yetigebilir hem de
alpin vejetasyonunda yer alan bitkiler n plana ¢ikar. Ayrica Refahiye ormanlarinda orman alti bitki Ortiisii de
goriiliir. Cayir ve meraya dayal biyogesitlik, tiretilen balin aromasini ve kalitesini de olumlu yonde etkiler. Cayir ve
mera bitkilerinin gesitliligi ve bollugu, balda besin kalitesini artiran faktorlerden olan proteinlerin, enzimlerin,
esterlerin, vitaminlerin, mineral maddelerin, asitlerin ve sagliklt meyve sekerleri oranin yiiksek olmasini saglar.

Refahiye Ilgesinde bal arilari icin nektar ve polen kaynag: bitkilerin ait oldugu biiyiik familyalar Apiaceae,
Fabaceae, Lilliaceae, Cistaceae, Scrophulariaceae, Lamiaceae, Asteraceae, Euphorbiaceae, Rosaceae ve
Fagaceae familyalaridir. Refahiye Balinda dominant oranda Fabaceae, sekonder oranda Lilliaceae, minor
Cistaceae, Scrophulariaceae, Lamiaceae; eser oranda Asteraceae, Euphorbiaceae, Rosaceae ve Fagaceae
familyalarina ait polenler bulunur.

Refahiye Balinin fizikokimyasal 6zellikleri agsagidaki gibidir:

e Balin prolin degeri 750-1200 mg/kg arasindadir

e Hidroksimetil Furfural (HMF) degeri en fazla 40 mg/kg’dir

e Sakkaroz degeri en fazla % 2’dir

e Fruktoz+Glikoz degeri en az % 65’tir

e Fruktoz/Glikoz degeri 0,9-1,4 arasindadir

e Nem Igerigi %16-17 arasindadir

e Diastaz sayisi en az 8’dir

e Suda ¢6ziinmeyen madde en fazla 0,1 g/100 g’dir

e Serbest asitlik en fazla 50 meq/kg’dir

e Elektrik iletkenligi en fazla 0,8 mS/cm’dir

o Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark -1,0 veya daha pozitiftir
e Balda protein ve ham bal delta C13 degerlerinden hesaplanan C4 sekeri orani en fazla %7’ dir
¢ Naftalin (bal mumunda) en fazlal0 ppb’dir
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Uretim Metodu:

Refahiye Bali Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligindeki bal ¢esitlerinden ¢igek bali 6zelliklerine uygun olarak,
petekli ve stizme bal olmak tizere 2 farkli sekilde iiretilir.

Refahiye Bali iiretiminde kullanilan kovanlar Langstroth tipi modern kovanlar olup TSE standartlarina
uygundur.

Refahiye’de aricilik faaliyeti sabit aricilik seklinde yiiriitiiliir. Ekim-kasim ayarinda baslayan kislama icin
uygun bir yeri olmayan Refahiye Bali tireticileri kiglama i¢in ilge disina ¢ikar. Kiglama alani olarak genellikle Tokat
ve Sivas illerinin il¢elerinde valiliklerin uygun gordiigii alanlar kullanilir.

Kislama

Kislama, arilarin kis1 ge¢irme donemine verilen isimdir. Son bahar déneminde arilarin kislik bakimi yapilir.
Kislik bakimda bos ¢erceveler ile igerisindeki ballar alinir. Havalarin sogumaya baglamasi ile kovanlara polen ve
ar1 keki ile kat1 besleme yapilmaya baslanir. Giiz donemi beslemesinin amaci yaglanmis ve yipranmis is¢i arilarin
olimii ile azalan kovan niifusunun ilkbahar donemine gii¢lii bir sekilde girmesini saglamaktir. Bolgede kis aylari
soguk ve uzun siirdiigii i¢in kapali alanda kislama yapilir. Kislama alanlari fazla hava sirkiilasyonu olmayan, yogun
ses ve 1siktan uzak, nem ve sicaklik agisindan iyi izole edilmis yerlerdir. Koloniler yerden 20-25 cm yiikseklige
konulur. Ust iiste en fazla 3 kovan konulabilir. Koloniler yerlestirilirken zayif koloniler ortaya, giiclii koloniler ise
1. ve 3. katlara konulur. Béyle konulmasini sebebi, ortadaki zayif koloninin 1s1 kaybinin engellenmesi ve ilkbahara
giiclii bir sekilde ¢ikmasini saglamaktir.

[lkbahar Bakimi

IIkbahar kontrollerinde amag; arilarin kist nasil gecirdigini, kovanda mevcut gida miktarini, ana arinin
varligini, yumurtlama durumunu, is¢i ar1 miktarini, kovanda hastalik olup olmadigim kontrol etmektir. ilkbahar
bakimina nisan ay1 basinda baslanir. Kovanlarin ana ar1 kontrolleri yapilir, anasiz kolonilere ana ar1 konur veya analt
baska koloni ile birlestirilir. Ana arinin yumurtlama durumuna bakalir, is¢i arilarin miktarina bakilir, kovanlarda
hastalik olup olmadigina kontrol edilir, gerekli tedbirler alinir. Kovan dip tahtalarinin temizligi yapilir, nemli ve
kiiflii olan dip tahtalari degistirilir. Tokat ve Sivas’ta kislayan arilarin nakil islemi nisan ay1 sonunda gergeklestirilir.

Besleme

iIkbahar bakimi yapildiktan sonra kovanlar artik ariliklara yerlestirilmeye baslanir. Kovanlar yerlestirirken
koloniler arasi sasirmay1 6nlemek amaciyla, kovanlar arasinda en az 2 m mesafe birakilmasina dikkat edilir. Arilarin
kislaklardan ¢ikarildigi nisan aymnda koloninin beslenmesi ve kuvvetlendirilmesi i¢in bal, kek ve polen takviyesi
yapilir. Sicaklik durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artisa gore dnce koyu (2 birim seker / 1 birim su)
sonra da normal (1 birim seker / 1 birim su) surupla besleme yapilir. Béylece ilkbahara giigsiiz ve zay1f girmis olan
koloniler giiglendirilmis olur. Her arilikta arilarin su ihtiyacini gidermek i¢in bir suluk bulundurulur.

Petekler

Temel petek ihtiyaci, daha once kullanilmig peteklerin geri doniisiimii ile karsilanir. Arilarn irettigi bal
mumlar1 toplanip eritilerek kiilge haline getirilir. Daha sonra kiilge haline getirilen mumlar eritilir, diizgiin altigenler
igceren ve sogutulan iki silindirin {izerine erimis bal mumu akitilir ve bal mumunun donmasi ile plaka seklinde temel
petekler elde edilir.

Bal Akimi1 Dénemi

1 temmuz — 15 agustos aras1 ball1 bitkilerin tam olarak ¢icek agmaya basladig1 donemdir. Arilarin yogun bir
sekilde bu ¢igeklerden bal toplamasiyla bal akimi donemi baglamis olur. Bal akimu bittikten sonra 15 giin bal kovan
icerisinde olgunlagmasi i¢in bekletilir.

Bal Hasat D6nemi

Refahiye Bali hasadi petek gozlerinin sirlandigi agustos ay1 sonunda baslayip eyliil ay1 ortasina kadar siirer.
Petekli balin sirlanmig olmasi balin olgunlagsmis oldugunun gostergesidir. Hasada petekli balin tamaminin veya en
az 2/3 Uniin sirlanmis oldugu peteklerden baslanir. Bal hasadi aksamiistii yapilir. Balin erken donemde hasat
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edilmemesine dikkat edilir. Erken dénemde hasat edilen ballarda nem orani yiiksek olacagindan bal erken kristalize
olur ve fermantasyona ugrar. Hasatta kovan acilarak cergeve cikarilir. Uzerindeki arilar silkelenerek cerceve hazir
bulundurulan temiz bal tagima sandigina konur. Burada tam sirli diizgiin petekler petekli bal olarak satilacagi igin
posetlenip dinlendirmeye birakilir. Diger daha az sirlanmis petekler ise siizme odasina alinir.

Siizme ve Dinlendirme

Siizme olacak ballar siizme odasina alinarak siizme makinasina yerlestirilir. Bal siizme makinesinde
stiziilerek krom ¢elik tanklara doldurulur ve hijyenik ortamda dinlendirilmeye birakilir. 35-40 °C sitilmig balin
dinlendirilmesi sirasinda, baldan yogun olan pargaciklarin dibe ¢okmesi ve baldan daha az yogun yabanci maddeler
ile hava kabarciklarinin yiizeye ¢ikmast ile balda bir miktar durulma goriiliir. Dinlendirilerek berrak, temiz ve parlak
gOriiniim alan ballar opak cam kavanoz veya TSE standartlarina gore iiretilmis lakli tenekelere doldurulur.

Depolama

Ballar, paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarda temiz ve kuru yerlerde
kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s18indan korunur ve 25 °C’yi asmayacak sekilde muhafaza edilir. Uriiniin
depolanmas Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun olarak yapilir.

Zararl1 Miicadelesi (Varroa Miicadelesi)

Birincisi arilarin kislaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda, ikincisi ise eyliil ay1r sonlarmma denk gelen bal
hasadindan sonra olmak {izere, petek gozlerinde yavru oraninin en az oldugu dénemlerde gergeklestirilir. Varroa
miicadelesinde kullanilan ruhsatl ilaglar, ilag prospektiisiinde belirtilen talimatlara uygun sekilde kullanilir.

Bal iiretim sezonunun baglangicindan bitimine kadar yapilan biitiin iglemler (kiglama donemi harig)
belirlenen cografi sinir igerisinde gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler Refahiye Kaymakamligi koordinatorliigiinde, Refahiye Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Refahiye 2052 Sayili Tarim Kredi Kooperatifi, Refahiye Bal Ureticiler Birligi, Erzincan Binali Y1ldirim Universitesi
Refahiye Meslek Yiiksek Okulu ve Refahiye Belediye Bagkanligindan olusan 6 kisilik bir denetim mercii tarafindan
yerine getirilir. Denetim mercii denetimleri 6 ayda bir diizenli olarak ve tercihen sezon baslangici ile bal akimi
doneminde yapar. Ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman denetim yapilir. Refahiye Ziraat Odasia
sikdyet edilen iireticiler, sikayet tarihinden itibaren en ge¢ 1 hafta igerisinde denetlenir. Denetim Raporu her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Refahiye Bali iiretmek isteyen aricilar nisan-mayis aylarinda Refahiye Ziraat Odasi Bagkanligina miiracaat
ederek, “Refahiye Bali Uretici Kayit Defterine” kayit yaptirirlar. Kayit yapildiktan sonra en geg 15 giin icinde
denetim mercii tireticiye doniis yapar ve arilik yerinde kontrol edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, konaklama
noktasmin uygunlugu ve flora yapisi kayit altina alinir.

Refahiye Bali iireticisi, bal hasadina baglamadan 15 giin dnce Refahiye Ziraat Odasi Bagkanligina bilgi
vererek bal hasadi yapacagini bildirir. Bildirim {izerine denetim mercii hasat zamani arilia giderek tiriin kontroliinii
yapar ve gerekli analizler i¢in 6rnek numuneler alir.

Refahiye Bali iireticilerinin bal &rnekleri Tirk Gida Kodeksine uygun olarak alinip analize gonderilir.
Yapilacak analiz ticretleri “Refahiye Bali” {iretimi yapan iireticinin kendisine ait olacaktir.

Refahiye Balinin fizikokimyasal 6zellikleri agsagidaki gibi olmalidir:

e Balin prolin degeri 750-1200 mg/kg arasinda olmalidir

o Hidroksimetil Furfural (HMF) degeri en fazla 40 mg/kg olmalidir
e Sakkaroz degeri en fazla % 2 olmalidir

e Fruktoz+Glikoz degeri en az % 65 olmalidir

e Fruktoz/Glikoz degeri 0,9-1,4 arasinda olmalidir

e Nem Igerigi %16-17 arasinda olmalidir

e Diastaz sayisi en az 8 olmalidir
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e Suda ¢oziinmeyen madde en fazla 0,1 g/100 g olmalidir

e Serbest asitlik en fazla 50 meq/kg olmalidir

e FElektrik iletkenligi en fazla 0,8 mS/cm olmalidir

o Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark -1,0 veya daha pozitif olmalidir

e Balda protein ve ham bal delta C13 degerlerinden hesaplanan C4 sekeri orani en fazla %7 olmalidir
o Naftalin (bal mumunda) en fazlal0 ppb olmalidir

Refahiye Balinin polen igeriginde Fabaceae, Liliacea, Cistacea, Scrophulariaceae, Lamiacea, Asteraceae,
Euphorbiaceae, Rosaseae ve Fagaceae familyalara ait tiirler bulunur. Polen analizi, 3 yilda bir rastgele segilecek 5
farkli {ireticiden istenir.

Refahiye Bali iiretiminin liretim metoduna uygun olarak yapilip yapilmadig denetlenir.

Ballar denetim mercii tarafindan tadilarak tat, koku ve aromasina bakilir; rengi ise gorsel olarak kontrol edilir.
Art 1rk1, kovan tipi gorsel olarak kontrol edilir.

Ariliklarda suluk bulunup bulunmadigt, arilarin temiz su ihtiyacini giderecegi dogal su kaynaklarina yakinligi
denetlenir. Zararhlarla miicadelenin uygun sekilde yerine getirilip getirilmedigi denetlenir.

Ballarin ambalajlarimin uygunlugu gérsel olarak kontrol edilir. Cografi isaretin adi ve cografi isaret amblemi
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanununa uygun sekilde kullanilmalidir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Konuralp Pirinci

45 sayili ve 15.01.2019 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/056 numarali Konuralp Pirinci ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

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

Konuralp Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri baslikli tabloda yer alan maksimum “Rutubet (%)” igin
verilen “26,46” degeri “14,5”

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konuralp Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri baslikli tabloda yer alan minimum “Rutubet (%)” igin
verilen “13,84” degeri tablodan silinmis, bu deger “-”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2017/056

Basvuru Tarihi :03.07.2017

Cografi Isaretin Ad : Konuralp Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Diizce 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii

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

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

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

olacak sekilde ambalajlanarak tiiketiciye ulagtirtlir. Bu ambalajlarda
asagidaki logo yer alacaktir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Halk dilinde kasaba pirinci olarak anilan Konuralp Pirincinin tarihi 1800’1 yillara dayanmaktadir. “Osmanl
Saray Mutfaginin Pirinci” olarak adlandirilan Konuralp Pirinci, zamaninin vazgegilmez lezzet kaynaklarindan biri
olarak varligin1 bugiine kadar siirdiirmiistiir.

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

Tahil grubu icinde yer alan piring, biiyiime devresi esnasinda mutlak olarak ¢ok suya ihtiya¢ duydugundan
ancak cografi bolgelerin vadi tabanlari i¢inde yetisebilir. Sancak dahilinde bu sartlari tagiyan en miisait bolge olan
Konuralp nahiyesinde, piring ziraatinin yogunlagtigt goriiliir. Konrapa’nin o devirde Anadolu’nun ¢eltik tiretimi
yapan biiyiik merkezlerinden biri oldugu anlasilmaktadir. Sancaktaki ¢eltik ziraatinin 6nemi, Kanunnameye hususi
bir madde eklenmesini gerektirmistir.

Celtik tohumu olarak Osmancik-97 ¢esidinin kullanildig1 Diizce ilinde ¢eltik yetistirilen alanlar Karadeniz
iklimi etkisi altinda bulunur. ilin yillik ortalama sicaklik degeri 13,3 °C, yillik ortalama yagis miktar1 826 kg/m>
olup celtik yetistiriciligini destekler. ildeki celtik alanlarinin sulanmasinda ihtiya¢ duyulan sulama suyu, Yigilca
ilcesinden kaynagini alan Hasanlar Barajinda toplanmakta ve sulama kanallar1 araciligryla dagitim yapilir. Bu suyun
celtigin ihtiya¢ duydugu zamanlarda 25-30 °C civarinda olmasi geltik kalitesine katkida bulunur.

Konuralp Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Yapilan Analizler — Analiz Sonucu -
Minimum Maksimum

Rutubet (%) - 14,5
Toplam Kiil (%) 3,17 3,52
Protein (%) 5,8 6,5
Yag (%) 1,58 2,29
Nigasta mik. (%) 439 57,8
Ham Seliiloz (%) 8,09 9,01

Uretim Metodu:

1. Toprak Hazirlig1

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

2. Tohumlarin Ekime Hazirlanmasi:

Tohumluk olarak hastaliklardan ve yabanci otlardan temizlenmis tohum kullanilir. Tohumlar 2 giin 6nce su
i¢ine konulup 6n ¢imlendirme yapilir. On ¢imlendirme isleminin diizenli olmas1, ¢imlenme ¢ikis hizimin ¢abuk ve
diizenli olmasini saglar. On ¢imlendirme isleminde tohumlar genellikle bir cuval icine konularak 1-2 giin suda
bekletilir. Daha sonra bir yere y18ilir. Bu y181in 3-4 saat arayla siizgegli kovalarda sulanir. Bu islem tohumlarda hafif
¢imlenme baglayincaya kadar devam eder.

3. Ekim Zamani:

Ekim zamanim yetistirilecek c¢esidin vejetasyon siiresi, hava ve sulama suyu sicaklig1 belirler. Celtik icin
¢imlenme ve fide devresinde en uygun sicaklik 18-35°C dir. Celtik ekimi yapilmasi i¢in su sicakliginin en az 12°C
olmasi gerekir. Celtiginin ekimi nisan ay1 sonunda veya en ge¢ mayis ayinin ortalarinda dekara 16-18 kg tohum
gelecek sekilde yapilir. Ekimden Once tavalar iyice bulandirilir ve tohum iistiinde ince mil Ortiisii olugmasi saglanir.
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Tohumlar toprak ylizeyine tutunduktan 3-4 giin sonra tavalardaki su bosaltilir. Tavalara 5-6 giin sonra ince bir su
verilir.

4, Sulama:

Ekimden hasat zamanina kadar tarla yiizeyi su ile kapli olmalidir. Su yiiksekligi bitkilerin gelismesine bagl
olarak yiikseltilir ve maksimum gelisme devresinde 15 cm civarinda tutulur. Yetistiricilikte minimum su sicaklig
12°C olmalidir. Ortalama sulama suyu sicakligi ise 25-30°C arasinda kalmalidir. Bolgede geltikte dnce siirekli
sulama yapilmaktadir. Sadece giibreleme, yabanci ot miicadelesi ve zorunlu hallerde sulama kesilir. Hasattan 15-21
giin 6nce tavalarin suyu kesilir.

5. Giibreleme:

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

6. Yabanci Otla Miicadele:

Konuralp bdlgesinde goriilen baglica yabanci otlardan biri darican bitkisidir. Diger 6nemli goériilen yabanct
otlar da baraj otu ve kindira (dip) otudur. Kimyasal miicadele yonteminde yabanci ot ilaglar1 kullanilabilir. En fazla
zarart meydana getiren darican otuna karst ekimden 25-30 giin sonra, darican daha 3-4 yaprakliyken su kesilir ve
tarlada hi¢ su kalmadig1 zaman ilaglama yapilir. ilag uygulanmasindan 48 saat sonra tekrar tarlaya su verilir. Otlarin
su altinda kalarak 6liimiinii kolaylastirmak icin bu su verme isleminde su seviyesi biraz yiiksek tutulmalidir.

7. Hasat:

Celtigin hasadi salkimlarin %80’inin saman rengini aldigi, alt kisimdaki danelerin sert mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet i¢erdigi donemde yapilmalidir. Konuralp bdlgesinde hasat 15 eyliil-
15 ekim tarihleri arasinda bigerddverle yapilir. Hasat edilmis celtigin kurutulmasi gereklidir. Bigerdoverle yapilan
hasatta elde edilen iirtin % 24-25 oraninda ve oldukga yiiksek sayilabilecek bir neme sahiptir. Bu yiiksek nem orani
depolamada sikinti meydana getirebileceginden %14 oranina kadar diigiiriilmelidir. Bu iglem giines altinda kurutma
ile saglanabilir. Giines altinda kurutmada ¢eltik sert beton veya benzeri zeminlere serilir. Bu sekilde 4-5 giin gilines
altinda tutulan triiniin rutubeti istenen seviyeye diiser. Kurutmanin dengeli olmasi amaciyla sergen kiirek veya
tirmikla sik sik karigtirtlmalidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan gerekli hallerde numuneler alinarak laboratuvar analizlerinin yapilmasi saglanir.
Cografi isareti haksiz ve kurallara aykirt kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurulur. Denetim mercii
Konuralp Pirinci adini kullanan ireticilerin ve saticilarin, iriiniin teknigine uygun sekilde iiretimi/hazirlanmasi,
islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi agsamalarini yilda bir defa diizenli olarak ve ihtiyag
duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetleyecektir. Denetime iliskin raporlar Diizce Il Tarim ve Orman
Midiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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 siiregleri yiirtitiir.

Denetlemelerde asagidaki hususlar 6ncelikli olarak kontrol edilecektir.

1. Celtik, olgunlasma doneminde tam, uzun kilgikli ve saman renginde olmalidir.
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2. Celtik hasadi salkimlariin % 80’inin saman rengini aldig1, alt kisimdaki danelerin set mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet igerdigi donemde yapilmalidir.

3. Harmanlanmus iiriinler glines veya golgede kurutulmalidir.

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

5. Paketleme malzemesi olarak polietilen veya bez torbalar kullanilmalidir.

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

45 sayili ve 15.01.2019 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/075 numarali Alanya Guliikli (Hiiliiklii) Corba ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Denetleme
Bagslik altinda yer alan;

Alanya Giiliikli (Hiilikli) Corbasinin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Belediyesi koordinatorliigiinde;
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi ve Alanya Otelciler Pansiyoncular Lokantacilar Kafeteryacilar ve
Turistik Egya Saticilar1 Esnasi Odasindan birer kisi olmak {izere 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

sekildeki paragraf,

Alanya Giulikli (Hilikli) Corbasiin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak firetilip iiretilmedigine dair
denetimler 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Belediyesi koordinatorliigiinde;
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Alanya Otelciler Pansiyoncular Lokantacilar Kafeteryacilar ve Turistik
Esya Saticilar1 Esnas1 Odas1 ve Alanya {lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisi olmak iizere 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir.

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2018/075

Basvuru Tarihi 1 27.03.2018

Cografi Isaretin Ad : Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Alanya Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Giillerpmar1 Mah. izzet Azakoglu Cd. No: 58 Alanya / ANTALYA
Vekil : Rabia Cetin

Cografi Simir : Antalya ili Alanya ilgesi

Kullanim Bicimi . Alanya Giliikli (Hiliiklii) Corba ibaresi isletmenin mendi, servis kagitlar

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diigiin, mevlit okutma, cenaze gibi insanlarin bir araya toplandig1 giinlerde veya ev halkinin 6nem verdigi
misafirlerine 6zel olarak hazirladigi Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba, Alanya’nin en 6nemli ¢orbalarindan biridir.
Gegmiste diigiin yemegi olarak servis edildigi icin diigiin corbasi1 olarak da bilinir. Igeriginde et, kuru bakliyat,
baharat ve limon olan Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba giiniimiizde sadece 6zel giinlerde degil, giinliik yasamda da
sikca tiiketilmektedir.

Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba; yerel agizda giiliik ya da hiiliik denen kiigiik kéfteler, nohut, iskembe veya
tavuk eti, piring ile yapilan salgal1 bir gorbadir.

Uretim Metodu:

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

o 1,5 kg iskembe (kegi veya dana iskembesi)

e 1200 ml su (kemik suyu da kullanilabilir) (6 su bardag1)
e 180 g piring (1 su bardag)

e 120 g nohut (1 su bardag)
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60 g domates salgasi (4 yemek kasig1)
440 g domates (4 adet orta boy)

120 g tereyag: (4 yemek kasig1)

12 g zeytinyag1 (2 yemek kasig1)

10 g kirmuz1 toz biber (1 yemek kasig1)
5 g tuz (1 tath kasi81)

3 g kuru nane (1 yemek kasig1)

200 g limon ( 2 adet orta boy)

Giilik (Hiiliikk) Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

200 g kiyma (yagsiz kegi eti, ¢ift gekim )
5 g karabiber (1 tath kasigr)

5 g tuz (1 tath kasi81)

100 ml limon suyu ( tercihen)

Iskembenin Temizlenmesinde Kullanilan Malzemeler:

200 g kuru sogan (2 adet orta boy)
200 g limon (2 adet orta boy)
40 g tuz (4 yemek kasig1)

Iskembenin Haslanmasinda Kullanilan Malzemeler:

220 g domates (2 adet orta boy)
200 g kuru sogan (2 adet orta boy)
5 g tuz (1 tath kasigr)

Uretim Metodu ( Iskembeli):

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

Corbada kullanilacak olan nohut, bir gece 6nceden yikanir ve bir litre suda gece boyunca bekletilir.
Yaklasik 8 saat suda bekleyen nohut, gorbanin yapilacagi giin kullanilmak tizere bir litre suda kisik
ateste haslanir.

Kasaptan ilk temizligi yapilmis olarak alinan igkembenin dis yiizeyindeki tirtikli yiizey soyularak
piiriizsiiz hale getirilir ve yaklasik olarak 10x20 cm’lik iri parcalar halinde kesilir. Iri parcalar halinde
kesilmig iskembe, biiyiik parcalara ayrilmis 200 g kuru sogan, kabuklartyla dilimlenmis 200 g limon
ve 40 g tuz ile bityiik bir kaba alinir ve 10-15 dk boyunca ovalanir. Bu islem, iskembeyi kokusundan
arindirmak i¢in yapilir. Ovalama igsleminin ardindan iskembe parcalart limon, tuz ve soganlarin
iginden ¢ikartilarak yaklagik 10 dk bol su ile yikanir ve haglama islemine gegilir.

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

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

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

Giiliikleri hazirlamak igin; 200 g yagsiz kegi eti, iki kez kiyma makinasindan cektirilir. Uzerine 5 g
karabiber ve 5 g tuz eklenerek yaklasik 6-7 dk yogrulur. Karabiber ve tuz kiyma i¢inde homojen
yayildiktan sonra, haglanmig nohut ebatlarinda kiigiik toplar haline getirilir ve zemini diiz bir tencereye
alinir. Giiliikleri hazirlarken, kiyma karigiminin ele yapigsmamasi i¢in, bu asamada birkag giiliikte bir
kez olacak sekilde avug icine tercihen limon suyu siiriilebilir ve tiim giiliikler yapilana kadar toplamda
100 ml limon suyu kullanilir. Limon suyu kullanilmasinin sebebi, giiliiklerin yiizeyinin piiriizsiize
yakin bir hale gelmesi ve kizartma asamasinda giiliiklerin yuvarlak formunun korunmasi igindir.
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Haslanmis nohut biiyilikliigiinde yuvarlannus giiliikler zemini diiz bir tencereye alinir. Bu tencereye
120 g tereyagi ve 12 g zeytinyagi eklenir ve giiliikleri pargalamadan hafifce karistirilarak yaklasik 10
— 15 dk orta ateste kizartilir. 440 g domates rendelenir ve rendelenmis domates de kizartilan giiliiklerin
tizerine ilave edilerek yaklasik 5-6 dk daha pisirme islemine devam edilir. Domates rendesi ve
giiliiklerin kavrulmasinin ardindan 60 g domates salgas1 ve 12 g kirmizi toz biber de karisima ilave
edilir ve kavurma iglemi yaklagik 10 dk daha siirdiiriiliir.

Sal¢a, kirmizi toz biber, domates rendesi ve giiliikklerin bulundugu karisima oda sicakligindaki 1200
ml su ve 5 g tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir. Bu agamada, 1200 ml su yerine varsa tercihen
tamamen kemik suyu veya 600 ml su 600 ml kemik suyu karisimi da kullanilabilir.

Corba kaynadiktan sonra ince ince kiyilmig haglanmig iskembeler ve haglanmis nohutlar da karigima
ilave edilir ve kaynama sicakligindaki ¢corba 10 dk kadar kaynatilir. Kaynamaya devam eden gorbaya
200 g limonun suyu ve 1slatilmis piringler ilave edilir.

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

Kivami da kontrol edilen ¢orba servise hazir hale gelir.

Giiliklia (Hulikli) Corba Yapiminda Kullanilan Malzemeler (Tavuklu):

500 g derili tavuk eti

1200 ml tavuk suyu (6 su bardagi)
180 g piring (1 su bardag)

120 g nohut (1 su bardag)

60 g domates salcasi1 (4 yemek kasig1)
440 g domates (4 adet orta boy)

120 g tereyag1 (4 yemek kasign)

12 g zeytinyag1 (2 yemek kasig1)

10 g kirmuz1 toz biber (1 yemek kagigi)
5 g tuz (1 tath kasigr)

3 g kuru nane (1 yemek kasig1)

200 g limon ( 2 adet orta boy)

Gulik (Hiiliikk) Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

200 g kiyma (yagsiz kegi eti, ¢ift cekim )
5 g karabiber (1 tatl kasig1)

5 g tuz (1 tath kasigr)

100 ml limon suyu ( tercihen)

Tavugun Temizlenmesinde Kullanilan Malzemeler:

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

Tavugun Haglanmasinda Kullanilan Malzemeler:

110 g domates (1 adet orta boy)
100 g kuru sogan (1 adet orta boy)
5 gtuz (1 tath kasig)

Uretim Metodu (Tavuklu):

Corba igin kullanilacak piring, {izerindeki nisastasi arinana kadar yikanir. Yikanan piringler yarim litre
tuzlu 1lik suda 1 saat bekletilir.
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Corbada kullanilacak olan nohut, bir gece 6nceden yikanir ve bir litre suda gece boyunca bekletilir.
Yaklasik 8 saat suda bekleyen nohut, ¢corbanin yapilacag: giin kullanilmak iizere bir litre suda kisik
ateste haslanir.

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

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

Ilik haldeki tavuk etleri, kemiklerinden ayrilir ve yaklasik 2x1 cm ebatlarinda pargalara ayrilir. Pif
nokta; tavuk etleri liflerine ayrilmayacak sekilde, bicakla dogranmalidir.

Corbada tavuk eti kullanilmasi durumunda, ¢orbanin tarifinde yer alan 1200 ml’lik suyun tamami
tavugun haslandigi sudan alinmalidir. Yani sadece tavuk suyu kullanilmalidir.

Giiliikleri hazirlamak igin; 200 g yagsiz kegi eti, iki kez kiyma makinasindan gektirilir. Uzerine 5 g
karabiber ve 5 g tuz eklenerek yaklasik 6-7 dk yogrulur. Karabiber ve tuzun kiyma i¢inde homojen
yayildigina kanaat getirildiginde, haglanmig nohut ebatlarinda kiigiik toplar haline getirilir ve zemini
diiz bir tencereye alinir. Giiliikleri hazirlarken, kiyma karisiminin ele yapismamasi i¢in, bu asamada
birka¢ giiliikte bir kez olacak sekilde avug igine tercihen limon suyu siiriilebilir ve tiim giiliikler
yapilana kadar toplamda 100 ml limon suyu kullanilir. Limon suyu kullanilmasinin sebebi, giiliiklerin
ylizeyinin piiriizslize yakin bir hale gelmesi ve kizartma asamasinda giiliiklerin yuvarlak formunun
korunmasi i¢indir.

Haslanmis nohut biiyiikliigiinde yuvarlanmis giiliikler zemini diiz bir tencereye alinir. Bu tencereye
120 g tereyagi ve 12 g zeytinyagi eklenir ve giiliikkleri par¢alamadan hafif¢e karistirilarak yaklagik 10-
15 dk orta ateste kizartilir. 440 g domates rendelenir ve rendelenmis domates de kizartilan giiliiklerin
tizerine ilave edilerek yaklasik 5-6 dk daha pisirme islemine devam edilir. Domates rendesi ve
giiliiklerin kavrulmasinin ardindan 60 g domates salgasi ve 12 g kirmizi toz biber de karigima ilave
edilir ve kavurma iglemi yaklagik 10 dk daha siirdiiriiliir.

Salga, kirmizi toz biber, domates rendesi ve giiliikklerin bulundugu karisima oda sicakligindaki 1200
ml tavuk suyu ve 5 g tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir.

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

Kaynamaya devam eden ¢orbaya 200 g limonun suyu ve 1slatilmig piringler ilave edilir.

Piringlerin ¢orbaya ilave edilmesinden sonra dogranmis tavuk etleri corbaya dahil edilir. Buradaki piif
nokta, piringler de eklendikten sonra haslanmis tavuk etlerinin eklenmesidir. Bu siralama
bozuldugunda tavuk etleri liflerine ayrilacak sekilde ¢orba i¢inde dagilmaktadir ki bu durum arzu
edilmemektedir. Alanya Hiiliiklii (Giiliklii) Corbada tavuk etleri bigakla dograndigi seklindeki
biitiinliigii korumalidir.

Piringler yumusadigi zaman c¢orba hazir demektir ki bu siire¢ yaklasik olarak 10-15 dk siirer.
Hazirlanan ¢orba, ocaktan alinir ve lizerine 3 g kuru nane ilave edilir. Corbanin kivamu igin 1-2 bardak
sicak su veya tavuk suyu ilave edilebilir.

Kivami da kontrol edilen ¢orba servise hazirdir.

Alanya Huliikli (Guliiklii) Corbanin her iki sekli de hazirlanirken asagidaki noktalara dikkat edilmelidir:

On hazirlik olarak piringlerin 1slatilmasinda tuz kullanilmasinin sebebi piringlerin diri kalmasini saglamaktir.

Corbanin pisirilmesi esnasinda limon suyunun eklenmesinin sebebi piringlerin lapalagsmasini 6nlemektedir.
Bu sebepten otiirii muhakkak 6nce limon suyu eklenmeli akabinde 1slatilmis piringler ¢orbaya eklenmelidir. Limon
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suyu eklenmeden atilan piringler corbada dagilacaktir bu da istenmeyen bir goriintii ve iiretim hatasi olarak kabul
edilir. Corbadaki piringler tane tane kalmalidir.

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

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

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

Denetleme:

Alanya Giliikli (Hiilikli) Corbasinin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip tretilmedigine dair
denetimler 6769 sayilit Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Belediyesi koordinatorliigiinde;
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Alanya Otelciler Pansiyoncular Lokantacilar Kafeteryacilar ve Turistik
Esya Saticilar1 Esnas1 Odasi ve Alanya Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisi olmak iizere 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir.

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

Denetim mercii “Uriiniin Tanim1 Ve Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Cografi Sinir Igerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler” kisimlarinda belirtilen dzelliklere uygun olarak iiretim
yapilip yapilmadigim ve nihai iirtiniin 6zelliklerini kontrol eder. Denetimler periyodik olarak yilda bir ya da gerekli
goriilen siklikta yapilir. Ayrica sikayet olmasi halinde her zaman yapilir. Denetime iligkin raporlar Alanya Belediyesi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak génderilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda 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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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. Erzurum Kadayif Dolmasi

161 tescil sayili Erzurum Kadayif Dolmasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Siir:

Sicil bilgilerine “Cografi Sinir” baglig1 ve bu baglik altina “Erzurum” ifadesi eklenmistir.
e Kullamim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

“Cografi isaret marka ile birlikte ve marka ibaresinden kii¢iik olmamak iizere ambalajda yer alacaktir. Uriin
tizerinde kullanilmayan durumlarda ise {iriinin satisa sunuldugu yerlerde kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulacaktir.

Asagidaki logo {irlin ambalajinda veya {irlinlin satisa sunuldugu isletmede yer alacaktir.

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Erzurum Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Erzurum il Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinden yetkili iki
kisi, Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan yetkili iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan, iiriiniin iiretim
metoduna uygun olarak iretilip {iretilmedigi konusunda denetim yapilacaktir. Denetimler yilda bir kere ayrica
tiiketici sikayetleri iizerine ve gerek goriildiigi hallerde ise her zaman denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir.”

seklindeki Denetleme kismu,

“Denetim Erzurum Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligi ve
Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan yetkili en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilacaktir.
Denetimler yilda bir kere ayrica tiiketici sikayetleri iizerine ve gerek goriildiigii hallerde ise her zaman yapilarak
rapor hazirlanacaktir.
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Denetim Merciinin Gérevleri:

Erzurum Kadayif Dolmas1 mahreg isareti ile ilgili olarak liretim, satis ve benzeri sekillerde faaliyette
bulunanlar tarafindan Erzurum Ticaret Borsasina bu faaliyetleri ile ilgili bildirimde bulunmasi durumunda Borsa bu
kisilerin cografi isaret kullanimlarini denetleyecektir. Cografi isareti kullanan ancak bildirimde bulunmayanlar
tizerinde de Borsanin denetim hakki bulunmaktadir.

Cografi isareti kullanan kadayif dolmasi imalat¢ilart yilda en az 1 defa olmak {izere denetlenecektir.

Erzurum Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde kurulan denetim mercii, Erzurum Kadayif Dolmasi iireten
firmalara giderek ““iiriniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri” ile “liretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun
olarak tiretim yapilip yapilmadigint kontrol eder.

Denetimlerde asagidaki hususlarin kontrolii saglanacaktir.

1. Uretim metodunun denetlenmesi

a) Kadayif dolmasinda kullamilan kadayif miktar
b) Kadayif dolmasinda kullanilan ceviz miktar.
¢) Uretim metodunun uygunlugu.

2. Urliniin 6zelliklerinin denetlenmesi

a) Uriiniin yapiminda kullanilan cevizin 6zelliklerinin uygun olup olmadig
b) Uriiniin yapiminda kullamilan yagin zelliklerinin uygun olup olmadig:
¢) Uriin serbetinin uygun olup olmadig1

d) Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygun olup olmadig:

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

Denetim mercii liyelerine denetim goérevinden dolay1 ayrica ek ticret 6denmez.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir)

164 tescil sayili Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda
yapilmasi uygun bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:
“Markalama” ifadesinin yerine baslik altina asagidaki bilgiler ve logo eklenmistir.

“Cografi isaret ibaresi {iriin iizerinde marka ile birlikte ve marka ibaresinden kii¢iik olmamak {izere ambalajda
yer alacaktir. Uriin iizerinde kullamlmayan durumlarda ise, iiriiniin satisa sunuldugu yerlerde kolayca goriilebilecek
sekilde bulundurulacaktir.

Cografi isaret ibaresini tasiyan ve asagida logosu yer alan etiket {iriin ambalajinda yer alacaktir.

ERZURUM

Kiiftii Civit Peyniri
(Gogermis Peyniri)

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1. Baslik altinda yer alan Erzurum Civil Peynirinin Kimyasal Ozellikleri ve Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin
(Gogermis Peynirin) Kimyasal Ozellikleri isimli tablolar asagidaki sekilde degistirilmistir.

Erzurum Civil Peynirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Kuru madde (%) (en az) 132,00
Rutubet (%) (en fazla) : 68,00
Siit Yag1 (%) (en fazla) 3,00
KM’de yag (%) (en fazla) 15,00
Tuz (NaCl)(%) (en fazla) 12,00
Tuz (NaCl)(%) (salamurada) (en fazla) 7,00
KM’de tuz (NaClI) (%) (en fazla) 16,25
pH (en az) 145
Asitlik (laktik asit cinsinden) (%) (en fazla) 01,50

Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin (Gégermis Peynirin) Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Enaz En ¢ok
Kuru madde (%) 45,00 65,00
Siit Yagi (%) 1,00 4,00
Tuz (NaCl) (%) 3,00 7,00
Olgunluk Derecesi (%) 10,00 30,00
Asitlik (laktik asit cinsinden) (%) 0,55 1,70
pH 5,1 5,6

2. Baglik altinda yer alan;

“Yavas yavas 1sitilarak 30°C de yaklasik 100 ml siite 4 ml s1v1 sirden mayasi (rennet) katilarak mayalanmasi
saglanir. Isitma iglemine devam edilir. Siit icerisinde piht1 parcaciklari 52-53°C de tesekkiil etmeye baslar. Olusan
piht1 parcaciklari karigtirma islemiyle bir araya getirilerek tahta kepgenin etrafina sarilmasi saglanir. Isitma iglemine
65-70 °C ye kadar devam edilir.”

ifadesi,
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“Yavas yavas isitilarak 35-45 °C de yaklasik 100 ml siite 4 ml sivi sirden mayasi (rennet) katilarak
mayalanmasi saglanir. Bu islemin ardindan 1s1l isleme devam edilir. Siit igerisinde piht1 parcaciklari 52-62 °C de
tesekkiil etmeye baslar. Olusan pihti pargaciklar1 karistirma islemiyle bir araya getirilerek tahta kepgenin etrafina
sarilmast saglanir. Bu esnada 1sitma iglemine 60-65 °C ye kadar devam edilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

Baglik altina agagidaki ciimleler eklenmistir.

“Erzurum Kiifli Civil Peyniri (Gogermis Peynir) yapiminda yagsiz inek siitii kullanilir.”

“Peynirlerin tiretimi bitirildikten sonra peynirler sularinin siiziilmesi i¢in 2-3 giin i¢in dinlenme odasina
alinir. Dinlendirilen peynirler soguk hava deposunda 2-4 °C de olgunlasmaya birakilir. 30-90 giin arasinda
olgunlastirilir.”

e Denetleme:

“Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin (G6germis Peynir) teknik 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri Erzurum
Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden bu konuda
uzman iki kisi, 11 Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinden yetkili iki kisiden olusan denetim kurulu diizenli olarak yilda
bir defa, tiiketici sikayetleri iizerine ve gerek goriildiigli hallerde her zaman denetlenerek rapor hazirlanacaktir.
Denetlemede iiretim yapilan ortamin iiretim yapmaya uygunlugu, iiretilen iirliniin bagvuru formunda belirtilen
ozelliklere uygunlugu konular incelenecektir.”

seklindeki Denetleme kismi,

“Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin (G6germis Peynir) teknik 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri Erzurum
Ticaret Borsast koordinasyonunda, Erzurum Ticaret Borsasi Temsilcisi, Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar
Miidiirliigiinden yetkili en az bir kisi, Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Siit Anabilim Dali hocalarindan en az
bir kisiden olugmak {izere; en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan denetlenecektir. Denetleme yilda bir
kere yapilacaktir. Ayrica denetim tiiketici sikdyetleri lizerine veya gerek goriildiigii durumlarda yapilarak rapor
hazirlanacaktir.

Denetim Merciinin Gorevleri:

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) mahreg isareti ile ilgili olarak iiretim, satiy ve benzeri
sekillerde faaliyette bulunanlar tarafindan Erzurum Ticaret Borsasina bu faaliyetleri ile ilgili bildirimde bulunmasi
durumunda Borsa bu kisilerin cografi igaret kullanimlarin1 denetleyecektir. Cografi isareti kullanan ancak bildirimde
bulunmayanlar {izerinde de Borsanin denetim hakki bulunmaktadir.

Yilda en az bir kere denetleme yapilacaktir.

Denetim mercii Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) ile ilgili olarak “{iriniin tanim1 ve ayirt edici
ozellikleri” ile “iiretim metodu” kisminda belirtilen &zelliklere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
edecektir.

a) Uretim metodunun denetlenmesi

1- Kullanilan lor ve civilin nereden temin edildigi

2- Erzurum Kiifli Civil Peynirinde (Gogermis Peynir) lor ve civilin karistirma oranlarinin ne kadar
oldugu

3- Uretim metodunun tescile uygunlugu

b) Uriiniin 6zelliklerinin denetlenmesi

1. Uriin renginin uygun olup olmadig

2. Uriin aromasinin uygun olup olmadig1
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3. Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygun olup olmadig: (iiriinden numune alinarak,
laboratuvara analize gonderilecektir)

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

Denetim mercii iiyelerine denetim gdorevinden dolay1 ayrica ek iicret 6denmez.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Geleneksel Tiirk Cilek Likorii

43 sayili ve 17.12.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayrmlanmis olan
148 tescil numarali Geleneksel Tiirk Cilek Likdrii ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetleme:

“Geleneksel Tiirk Cilek Likorii iiretimleri, 555 Sayilh Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararname ve ilgili diger mevzuat ¢ergevesinde ve basvuru sahibinin koordinasyonunda kurulacak
komisyon tarafindan denetlenir.

Cografi isareti kullanan iireticilerin tescil yoluyla koruma altina alinan o6zelliklere bagli olarak iiretim
yapmasi hususundaki denetime iligkin koordinasyon basvuru sahibi tarafindan olusturulacaktir.

Komisyon, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimiince belirlenecek ve likor
konusundan ¢aligmalar yapan 2 6gretim gorevlisi ile Tiitlin, Tiitiin Mamulleri ve Alkollii I¢kiler Piyasast Diizenleme
Kurumu (TAPDK)’ndan 1 yetkiliden olusur.

Komisyon denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde de her
zaman denetim yapilabilir.

Yapilacak denetim sirasinda numune alinmasi gerekiyorsa bu islem numune alma konusunda gegerli
mevzuata ve standartlara bagli kalinmak sartiyla komisyon iiyelerinden en az birisinin katilimi ile yapilir.
Denetimlerde gerekli goriilen laboratuar analizleri Tiitiin, Tiitiin Mamulleri ve Alkollii Ickiler Piyasas1 Diizenleme
Kurumu (TAPDK) tarafindan belirlenecek laboratuarlarda yapilabilir.

Komisyon gérevleri, etiketlemeyi denetlemek ve 555 Sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun
Hilkmiinde Kararname ve ilgili diger mevzuattaki denetim gorevlerini yerine getirip denetimlerle ilgili sonuglari
rapor halinde bagvuru sahibine sunmaktir.”

ifadesi,

“Geleneksel Tirk Cilek Likorii denetimleri, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu ve ilgili diger mevzuat
gergevesinde tescil ettirenin koordinasyonunda kurulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim mercii, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimiince belirlenecek ve likor
konusundan ¢aligmalar yapan 2 6gretim gorevlisinden olusur. Denetim mercii denetimlerini yilda en az bir defa
yapar. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde de her zaman denetim yapilabilir. Yapilacak denetim sirasinda
numune alinmasi gerekiyorsa bu islem numune alma konusunda gecerli mevzuata ve standartlara bagli kalinmak
sarttyla denetim mercii tiyelerinden en az birisinin katilimi ile yapilir. Denetimlerde gerekli goriilen laboratuvar
analizleri Cukurova Universitesi Alkollii igecekler Analiz Ozel Gida Kontrol Laboratuvari tarafindan yapilabilir.

Denetim merciinin gorevleri; cografi isareti kullanan iireticilerin tescil yoluyla koruma altina alinan
Ozelliklere bagl olarak tiretim yapmasi hususunu ve etiketlemeyi denetlemek, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
ve ilgili diger mevzuattaki denetim gorevlerini yerine getirip denetimlerle ilgili sonuglan rapor halinde tescil ettirene
sunmaktir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Denizli Traverteni

45 sayili ve 15.01.2019 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
151 tescil numarali Denizli Traverteni ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
DENIZLI TRAVERTENININ KiMYASAL VE FiZIKSEL ANALIZi

Fiziksel, Mekanik ve Teknolojik Ozellikler
Sertlik ( Mohs ) 3
Birim Hacim Agirhig1 ( gr/fcm3 ) doygun 2.218 +- 0.09
Birim Hacim Agirlig ( gr/em3 ) kuru 2.339 +- 0.06
Ozgl Agirlik 2.73
Porozite ( % ) 12.09 +- 3.65
| Agirlikga Su Emme (%) 5.51 +- 1.77
Kaynar Suda Agirlik¢a Su Emme (%) 5.58+-1.25
- Bogluk Orani (%) 13.9 +- 4.46
Don Sonras1 Agirhik Kaybi (%) 4.66 +- 1.47
Tek Eksenli Basing Direnci (%) 531 +-43
Don Sonras: Tek Eksenli Basing Direnci (%) 478 +- 102
| Egilme Direnci (kg/cm2) 100 +- 22
Bohme Yiizeysel Asinma Direnci (cm3/50cm2) 27.6+-7.3
Darbe Dayamimi( kg em/cm3 ) 124 +-49
§i02 | A203 |Fe203 |MgO |CaO Na20 (K20 |TiO2 |MnO K Kaybt | Toplam
001 |E 0.02 052 |s5485 |001 [0004 |E 0007 | 43.62 99,023
tablosu,
Fiziksel Ozellikler Birim Degisim Arahf
Sertlik Mohs 3.0
Gergek YoZunluk griem’ 2.730 £0.3
Kuru Birim Hacim Agirhi griem’ 2.339 +0.2
Doygun Birim Hacim Agirhg gr/em’ 2218+ 04
Atmosfer Basincinda Su Emme (%) 1.75 £1.25
Hacimce Su Emme (%) 3.00+1.6
Giriiniir Porozite (%) 3.00+1.6
Toplam Porozite (%) 5.50 £ 4.0
Doluluk Oram (%) 92.00 + 6.0
Kilcal Etkiye Bagh Su Emme Katsayisi (g/m2.s"%) 4.0+2.8
Dikey Asinma Direnci mm 18.00 + 5.0
Yangina Tepki Simf Al
Tek Eksenli Sikisma Dayanimi (Kuru Kosul) MPa 65 +22.0
Tek Eksenli Sikisma Dayanimi (Doygun Kosul) MPa 60 +20.0
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanim MPa 13+ 1.9
Sabit Moment Altinda Egilme Dayammi MPa 13+2.0

Na;0 MgO ARLO:; SiO: P:0s K0 Ca0O TiO: MnO Fe:03 KK

0,25+ 024+ 02+  0,5% 0,5+ 0,5+ 52,8+ 0,5t 0,5 0,35t  45.6%
0.50 0.1 0.2 0.4 0.5 0.5 22 0.5 0.5 0.25 L7

seklinde degistirilmistir.



