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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden Once yapilan cografi isaret basvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurular1 i¢in, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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COGRAFI iSARET VE GELENEKSEL URUN ADI BULTENI 24. SAYIDA
YAYIMLANAN BASVURULARIN SIRALI LiSTESI

555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi isaret Basvurularimin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1 C2016/111  Kuzey Ege Zeytinyaglari 8
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince incelenen Cografi Isaret ve Geleneksel
Uriin ad1 Basvurularinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1 C2017/072  Geyve Ayvasi 13
2. C2017/159  Van Kavut 17
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 327 Uluborlu Banagi 20
2. 328 Urfa (Sanliurfa) Su Kabagi Yemegi 23
3. 329 Stirmene Bigagi 25
4. 330 Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) 30
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

6
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis

Basvurular
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numaras1  Numarasi
1 330 Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) 34
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 diizeltmesi bulunmamaktadir.



2018/24 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

3. Boliim
555 Sayih Cografi isa.retlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi Isaret Bagvurularimin Yayim

Asagidaki cografi isaret basvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 11 inci maddesi geregince ilan edilmis olup ilgili kisiler alt1 ay i¢erisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Kuzey Ege Zeytinyaglar

Basvuru No : C2016/111

Basvuru Tarihi :16.12.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Kuzey Ege Zeytinyaglari

Uriiniin Ad1 : Natiirel S1izma Zeytinyag

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : SS Taris Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri Birligi
Basvuru Yapamn Adresi : AOSB 10006/1 Sokak No: 10/A Cigli / iZMIR

Cografi Simir : Kazdaglar1 ve Madra ile ¢evrelenen; Ezine, Ayvacik (Kiigiikkuyu);

Edremit (Altinoluk), Havran, Burhaniye, Gomeg, Ayvalik (Altmova),
Dikili, Bergama (Zeytindag) ve Aliaga-Sakran’1 kapsayan bolgedir.
Kullanim Bi¢imi : Etiketleme

KE=

KUZEY EGE
ZEYTINYAGLARI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Uriin Tanimu:

Orijinin Edremit oldugu bilinen Ayvalik (Edremit Yaglik) zeytin ¢esidinden elde edilen natiirel sizma
zeytinyagidir.

Avirt Edici Ozellikler:

Tanim yapilan yorede yetisen, orijinin Edremit oldugu bilinen Ayvalik (Edremit Yaglik) zeytin ¢esidinden
elde edilir.

Duyusal Ozellikleri:

Badem, elma, cicekler, ¢imen, yesil, yesilimsi meyvemsi, zeytin yapragi, olgun meyvemsi, yumusak
meyvemsi ve domates olarak tanimlanan meyvemsilik 6zelliklerinden en az birini diisiik (<3,0) veya orta siddette
(<5,0 — 5,5) igeren dilde hosa giden tatlims1 his birakir. Diisiik ve orta siddette (<4,0) acilik ve yakicilik igerir. Hafif
akici ve genel olarak su gibi diye tanimlanan karakteristik hisse sahiptir.

Kimyasal Ozellikleri:

Peroksit degeri en ¢ok 18 (meq aktif oksijen/kg yag), E (270 nm) en ¢ok 0,2, Yag Asidi Etil Esterleri (FAEE)
en ¢ok 25 (mg/kg), Oleik asit (C18:1) en az % 69, Mumsu Maddeler en ¢ok 100 mg/kg, alfa tokoferol en az 150
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mg/kg seklindedir. Diger kimyasal 6zellikler i¢in en fazla, yiiriirliikteki Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Prina Yagi
Tebligi’'nde belirlenen limitler gecerlidir. Buna gore, asagidaki tabloda Kuzey Ege Zeytinyaglarinin sahip olmasi

gereken degerler listelenmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve

arasindaki maksimum fark

Ozellik Kuzey Ege Zeytinyaglar: Limiti Pirina Yag Tebligi Limiti *
Serbest Asitlik (%oleik asit cinsinden) <08
fnelre(zlkasli:t]i?'eo%(esri}en/kg yag) <18 <20
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma
K 232 <25
K 270 <0,2 <0,22
Delta E <0,01
zfnz]ig/kA;)ldl Etil Esterleri (FAEE) <25 <35
Mumsu Maddeler (mg/kg) <100 <150
Yag Asitleri Kompozisyonu (% m/m Metil Esterleri)
Miristik asit <0,03
Palmitik asit 7,5-20
Palmitoleik asit 0,3-3,5
Heptadekanoik/margarik asit <0,4
Heptadesenoik/margoleik asit <0,6
Stearik asit 0,5-5,0
Oleik Asit >69 55-83
Linoleik asit 2,5-21,0
Linolenik asit <10
Aragidik asit <0,6
Gadoleik/eikosenoik asit <0,5
Behenik asit <03
Lignoserik asit <0,2
Trans Yag Asitleri (%)
C 18:1T <0,05
C18:2T+C183T <0,05
Sterol Toplamindaki %’ ler
Kolesterol <0,5
Brassikasterol <0,1
Kampesterol <4,0
Stigmasterol < Kampasterol
Delta-7-stigmastenol <0,5
¥ Beta-sitosterol
(Beta-sitosterol + delta-5-
a\{enastero! + delta-5,23- - 93
stigmastadienol+ klerosterol+ =
sitostanol + delta-5,24-
stigmastadienol)
Toplam Sterol, (mg/kg) >1000
Eritrodiol ve Uvaol
(Toplam Steroller Iginde), <45
(%)
Tohum Yaglarinin Tespiti, Gergek ve
teorik ECN 42 trigliserid icerigi 0,2
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Rafine Bitkisel Yaglarin Tespiti,
Stigmastadienler <0,05

(mg/kg)

2-gliseril monopalmitat

(%)

Toplam Palmitik asit (%) < 14
Toplam Palmitik asit (%) > 14 <1,
Alfa tokoferol (mg/kg) >150 -

e Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde yapilacak limit degisiklikleri uygulanacaktir.

=Y

Sadece tamimu yapilan yorede yetisen Ayvalik (Edremit Yaglik) zeytin ¢esidinden elde edilebilir. Uriin, ay1t
edici ozelliklerini, bu yorenin cografi yapisi ve iklimi, toprak yapisi gibi kendine has unsurlarindan alir. Yérenin,
zeytin tariminda zararli olabilecek hakim riizgarlardan bolge zeytinliklerini koruyan Kazdaglari, Madra gibi daglarla
¢evrilmesi, Edremit Korfezi’nden ve Kuzey Ege Denizi’nden esen nemli imbat riizgarlarinin daglardaki yiiksek ve
zengin bitki Ortlisiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari tizerini adeta bir bugu ile kaplamasi,
zeytinlerin zarar gérmemesini saglar. Yore civar daglarin zengin orman ve bitki ortiistinden ve Marmara Bolgesi
ikliminden etkilenmekte olup yillik yagis miktar: 600-700 mm arasinda degisiklik gdstermektedir. Mevsimlere gore
yagis dagilimi asagidaki tabloda verilmistir.

Mevsimler Oﬁ?ﬁ?ia(ﬁ;s
Kis 325
IIkbahar 144
Yaz 30
Sonbahar 143

Yine bolge topraklarmin Akdeniz topragi karakterinde olugu 6nem tagimaktadir. Bolgenin toprak yapist %
70 tin ve Killi-tin, %30 milli, killi, kumlu-tin ve kumdan olusmakla birlikte % 55 kiregge fakir, % 22 kiregli, % 12
kiregge zengindir. pH seviyesi 6,5-8,5 arasinda degiskenlik gostermektedir.

Bolgede yetisen zeytin agaclar1 iyi bakim sartlarinda kuvvetli gelisime sahip olup, yaprak sekli uzun-dar
eliptik ve genellikle asimetriktir. Meyve biiyiikliigii orta olup, yuvarlaga yakin, silindirik sekildedir. Et oran1 %85,
¢ekirdek orani ise % 15’dir. Orta derecede periyodisite gostermektedir. Mayis ayi1 ¢igek agma Haziran ay1 ise meyve
baglama donemidir.

Kuzey Ege zeytinyaglarinin, diger bolgelerde iiretilen zeytinyaglarina gore ayirt edici 6zelligi; Stigmasterol,
D5,24-Stigmastadienol, D5-Avenosterol, Toplam Sterol, C17:0 degerleridir. Dogu Anadolu Bélgesinde yetisen
Ayvalik/Edremit tiirii zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarina gore ise ayirt edici 6zelligi; Stigmasterol, D5,24-
stigmastadienol, D5-avenosterol ve sitosterol degerleridir.

Uretim Metodu:
Kuzey Ege Zeytinyaglar1 asagida belirtildigi sekilde iiretilmektedir:

1. Zeytinlerin Hasadi: Zeytinin hasadi Ekim ortalarinda baslar ve Subat sonuna kadar devam edebilir.
Zeytinyagi; agagtan, meyveye hasar vermeyecek makine veya elle hasat edilerek, toprakla temas etmeden
toplanmis zeytinlerden elde edilmeli, dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun
stire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamalidir.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tagima Kosullari: Zeytin, gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik kasalarda,
hava alacak sekilde depolanmali ve taginmalidir. Hasadi gerceklestirilen zeytinlerin depolama siiresi 48
saati agmadan sikim islemi tamamlanir.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Yaprak ayirma ve yikamanin amaci, yaprak, toprak vb. yabanci
maddelerin uzaklastirilmasini saglamaktir. Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler ve toprak, toz gibi
mineral maddeler, cakil tasi ve taslar, vibrasyon, hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama islemine
yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam edilmelidir. Zeytinin yikanmasinda
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basinglt suyun sirkiilasyonu ile toprak, ¢amur ve tas ayrilmalidir. Kullanilacak su igilebilir nitelikte
olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve iglem yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilmelidir.
Yikama suyunun 30-40°C sicaklikta olmasi gerekmektedir. 100 kg zeytini yikamak i¢in yabanci madde
icerigine bagli olarak 10-100 kg arasinda su harcanmaktadir. Sonraki islem basamaklarinda emiilsiyonun
olusumunu engellemek igin yikama islemini takiben meyve ylizeyindeki fazla su uzaklastirilmalhidir.

4. Zeytinlerin Kirilmas1 ve Ezilmesi: Kirma meyvenin kirillarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde
edilmesi iglemidir. Kirma islemi iiretim teknolojisine gore diskli, ¢ekigli veya ¢ubuklu vb. metal
kiricilarda veya tas degirmenlerde yapilabilir. Kirma islemi sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabilecek
metal bulagmalar1 mutlaka 6nlenmelidir.

5. Zeytinlerin Yogurulmasi (malaksasyon): Kuzey Ege zeytinyaglarinin {iretiminde zeytinlerin yogrulmast;
kati s1v1 faz ayrimini kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde dnemli bir fonksiyona
sahiptir. Yogurma islemi zeytin hamurunu uygun sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi bulunan
malaksorlerde yapilmalidir. Zeytin hamurunun sicakligi yagin viskozitesini azaltmak, yag damlalarinin
kolay birlesmesini saglamak amaciyla 25-35°C arasinda olmaldir. Uriiniin biyolojik ve duyusal
Ozelliklerinin zarar gérmemesi igin yagin ekstraksiyon islemi sirasinda, hamur sicakliginin 30°C civarinda
olmasi, yogurma siiresinin ise 1 saati gegmemesi gerekir. Yogurma igleminde su kullanilmasi halinde
ilave edilen su, zeytin miktarinin %10' unu gegcmemelidir.

6. Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu: Kuzey Ege Zeytinyaglarinin ekstraksiyonunda asagidaki
yontemler kullanilmaktadir:

a) Hidrolik presleme: elle veya mekanik olarak daha onceden tasiriye torbalari igine yayilmis zeytin
hamuru {izerine hidrolik basing uygulanarak yag ve kara suyun kati fazdan ayrilma islemidir. Hidrolik
preslemede su kullanilacak ise suyun sicakligi 30°C’yi gegmemelidir.

b) Sinolea / Perkolasyon / Soguk Damlama /Segici Filtrasyon: Malaksordeki zeytin hamurunun igine
paslanmaz ¢elikten yapilan plakalar daldirilarak sivi fazlar (yag ve karasu) arasindaki yiizey
gerilimine dayali olarak faz ayrimi yapilir.

¢) Kontinii Santrifiij Sistemler: Dekantorlerde kati ve sivi fazlar yatay santrifijj ile yogunluk farklarina
gbre ayrilir. Bu islem dekantdrlerde iki faz ve ii¢ faz olarak ikiye ayrilmaktadir. Ug fazli dekantérlerde
yag, pirina ve karasu birbirinden ayrilarak sistemden ¢ikar. Iki fazli dekantdrlerde yag ayri, pirina ve
karasu sistemden birlikte ayrilir.

7. Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi: Karasuyun ayrilmasi; yogunluk farkina dayanan geleneksel
sistemde dogal ¢6kme yontemiyle ya da santrifiij kullanilarak yapilir. Bu agamada yag, su ve posanin
tamamen ayrilmasi amaglanmahdir. Iki faz veya ii¢ fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar
ayrilmaktadir.

8. Zeytinyaginin Depolanmasi: Kuzey Ege Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme
kullanilmalidir. Ozellikle konik dipli paslanmaz gelik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya
yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temast miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar konik
dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrolli ve numune almaya uygun dizayn edilmistir.
Sikimindan ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglar1 ile karismayacak sekilde ayr
muhafaza edilir.

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

Zeytinyag1, sadece belirtilen cografi alanda yetisen Ayvalik (Edremit Yaglik) ¢esidi zeytinden iiretilmeli,
agactan toplanmis zeytinler kullanilmali, dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis ve uzun siire
bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamali ve sikim iglemi hasattan en fazla 48 saat icinde
tamamlanmis olmalidir. Ambalajlama islemi tanimli bolge disinda gergeklesmesi durumunda zeytinyaglarinin
taginmasi ve depolanmasi sirasinda kullanilan tank ve konteynirlar vb. tiim alet ve ekipmanlar gida ile temasa uygun
ve temizlenebilir olmali (paslanmaz ¢elik), gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde
acikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi igin" veya benzeri ibare bulunmalidir.
Ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglari ile karigmayacak sekilde ayri muhafaza edilmelidir.
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Denetleme:

Cografi isaretin; liretimi, islenmesi, pazarlanmasi, tescilli mahreg isaretinin kullanim bi¢imi, iiriiniin iizerinde
belirtilmesi, etiketleme sekilleri ile yukarida agiklanan tanim ve kosullara uygunlugu; Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi
Konseyi (UZZK) koordinatérliigiinde, Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 1 iiye, Zeytincilik
Aragtirma Enstitlisiinden 1 iiye ve Edremit Ziraat Odasindan 1 iiye olmak tizere 3 {iyeden olusacak denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetim, yilda bir defa diizenli olarak yapilir ve sonuglari raporlanir. Bunun disinda denetim mercii, gerekli
gordiigii zamanlarda veya sikayet iizerine de denetim yapabilir.

Denetim merciince, denetim i¢in gerekli goriilen kimyasal analizler Uluslararas1 Zeytin Konseyi tarafindan
taninan, 17025 akreditasyonu bulunan veya kamu kurum ve kuruluslarina ait olan laboratuvarlarda yaptirilir.
Duyusal analizler ise UZZK Tadim Paneli tarafindan yapilir.

Denetim mercii tarafindan gergeklestirilecek denetim, bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu "Gida Kodeksi" baslikli 23 {incii maddesi ¢er¢evesinde, Kuzey Ege
Zeytinyagimin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi gergeklestirecektir. Cografi isareti haksiz ve
kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur, sikdyet, siiphe {iizerine ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4.Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurularin Yayimm

Asagidaki cografi isaret bagvurulart 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inct maddesi geregince
yayimlanmis olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Geyve Ayvasi

Basvuru No : C2017/072

Basvuru Tarihi : 02.08.2017

Cografi isaretin Ad1 . Geyve Ayvasi

Uriin / Uriin Grubu : Ayva / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Sakarya Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Tekeler Mah. Cevre Yolu Uzeri No:86 Adapazar1 / SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ilinin Geyve ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Geyve Ayvasi cografi isaretinin ad1 marka ile birlikte iiriiniin {izerinde
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiiltiire alinmas1 oldukga eski meyve tiirlerinden biri olan ayvanin MO 650 yillarinda yetistirildigi ve
anavatamnin Kuzey-Bat1 Iran, Tiirkistan ve Anadolu oldugu bilinmektedir.

Geyve Ayvasi, Sakarya ilinin Geyve ilgesinde yer alan Geyve Ovasinda yetistirilmektedir. iklim sartlar1,
riizgar alimi, toprak yapisi, Sakarya Nehri kenarinda yer almasi, alinan gilines 1s1g1nin yonii, uygun bahge kurulumu
ve beceri sahibi giftcilerce uzun yillardir tiretilmesi, Geyve Ayvasina ayirt edici 6zelliklerini kazandirmistir. Geyve
Ayvasi, seker asit oran1 dengesi nedeni ile boguculuk ve tikaniklik hissi vermemesiyle piyasada bilinmektedir. Diger
ayva cesitlerinden farkli olarak Geyve Ayvasinin ¢i¢ek ¢ukuru derinligi ve agikligi yiizeye yakindir. Bu 6zelligi dis
gOriiniisiinii pazarlama agisindan degerli kilmaktadir. Dig goriiniis bakimindan dikkat ¢ekici parlak sari renge
sahiptir. (Tablo-1)

Geyve Ayvasi sulu ve sert meyve yapisi, tadindaki seker asit oranindaki denge nedeniyle tat analizlerinde
yiiksek degerler almistir (10 iizerinden 7-8). Ozellikle diger ayva gesitlerinde karsilasilan bogucu meyve yapist
Geyve Ayvasinda goriilmemekte olup, sulu yapist yemeyi kolaylastirmakta ve tiiketici talebini artirmaktadir.

Geyve ilgesinde ayva agaclar1 40-60 yil kaliteli ve diizenli iiriin vermektedir. Geyve Ovast; kuzey-giiney
yoniinde Geyve Ilcesi Alifuatpasa Mahallesinden baslayip, Bayat mahallesine kadar Sakarya nehrinin dogusunda
kalan kus ucusu 20 km lik bir hat boyunca uzanir ve tamami Sakarya nehrinden sulanan, verimli, Tirkiye
ortalamasina nispetle algak, az meyilli, diiz ve derin topraklara sahiptir. Geyve Bogazi diye adlandirilan bolgenin
riizgarlarina maruz kalan mikroklima &zelligiyle Geyve Ayvast igin ideal kosullar1 saglayan ovada yillik ortalama
sicaklik 4,6 °C ile 22,6 °C arasinda, ortalama yagis 30 mm ile 97 mm arasinda degismektedir. Geyve yodresinde
yillik soguklama siiresi 1900 saatin iizerindedir.

Sakarya nehri havzasinda yer alan Geyve arazisi genellikle aliiviyal verimli topraklardan olugmaktadir. Tuz
ve kire¢ oranmi diisiik ve toprak reaksiyon sinifi (pH) hafif alkalidir. Toprak yapist killi tinli biinyede olup organik
maddece zengindir. Tekstiirii ince tanecikli striiktiirii ise orta seviyededir. Drenaj problemi yoktur. Su tutma
kapasitesi normal seviyededir. Topragi olusturan toprak parcalarinin biiyiikliigii yeterli ve bu parcalarin birbirine
baglanma orani iyidir. Alinabilir Fosfor, Potasyum, Kalsiyum, Magnezyum miktar1 Geyve Ayvasi meyvesinin besin
ihtiyagclari i¢in ideal seviyededir.

Sakarya ilinin Geyve ilgesinde yetisen ayvanin {i¢ ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar; Egsme, Ekmek ve Limon
¢esitleri olup, bu ii¢ ¢esit de Geyve Ayvasi olarak bilinirlige ve iine sahiptir. Yorede agirlikli olarak Esme ¢esidi ve
bunun isimlendirilmemis farkli tipteki mutantlari ile az miktarda Ekmek ve Limon ayvalar yetistirilmektedir.

Meyve 6zellikleri:

e Tir/cins/familya: Geyve Ayvasi; Ayva (Cydoniavulgaris), Rosales takimi, Rosaceae familyasi,
Pomoideae alt familyasimin Cydonia cinsi i¢inde yer almaktadir.
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Cigeklenme: Geyve Ayvasi ¢igekleri hermafrodit (¢ift cinsiyetli), 5 ¢anak, 5 ta¢ yapragi, 15-20 erkek
organ ve 5 parcali disi organdan olusur. Kendine verimlidir. Geyve ekolojik kosullarinda ¢igeklenme
ilkbahar aylarinda Mart ayinin son haftasi ile Nisan ayinin ortalarina kadar gerceklesir.

Yapraklar: Yapraklar elips seklinde ve alt yiizii tiiylii, tst yiizii hafif tiiylii ve kenarlar1 diizdiir.
Meyveler: botanik olarak yalanci meyve (yenen kisim ¢igek tablasinin gelismesi ile olugur)
yapisindadir. Meyveler iri, yuvarlak ve oval seklindedir, olgun meyve parlak ayva sarist renktedir,
meyve eti lezzetli ve suludur.

e Tohum: Meyvenin ortasinda 5 karpel, her bir karpelde déllenme durumuna gére 2-14 tohum bulunur.
e Hasat Zamani: 1 EKim-10 Kasim
e Tomurcuk Patlamasi: 20 Mart
e Ciceklenme Baslangici: 28 Mart
e Tam Ciceklenme: 5 Nisan
e Cigeklenme Sonu: 9 Nisan
e Tam ciceklenmeden hasada kadar gecen siire (giin): 178-219
e Cicek Rengi: Beyaz, Pembemsi beyaz
e Meyve Rengi: Parlak sar1
Tablo-1: Geyve Ayva ¢esitlerinin fiziksel 6zellikleri
Geyve Meyve Meyve Cigek Cicek Kabuk Renk Degerleri
Ayvasinin Mewe boyu agirhgi Qllklll‘}l g:ul.(m:l}. L a b
- eni (mm) acikligr | derinligi
cesidi (mm) (gr) (mm) (mm) (aydinhk) | (yesillik) | (sarilik)
Esme 92,11 97,49 377,28 8,65 14,63 81,02 -2,92 65,41
Ekmek 79,56 83,25 262 9,91 11,86 75,98 -1,11 70,2
Limon 88,42 95,3 361,37 11,03 17 77,05 -0,96 72,18
Tablo-2: Geyve Ayva gesitlerinin kimyasal 6zellikleri
Meyve Meyve Eti Renk Degerleri
A;i{\llsm If.‘,tte?,e;’}f pH T.asitlik etim SCKM Meyvede L . b
cesidi iizerr)iunalirla . (%) sertligi (%) cekirdek dmlik -
(kg) sayisi (aydinhik) | (yesillik) | (sarihik)
Esme 8 347 | 1,18 7,50 | 12,89 14 78,21 -1,95 38,10
Ekmek 7 3,56 1,04 5,03 11,30 21 76,10 -1,07 35,67
Limon 7 3,74 0,99 6,21 11,42 17 74,35 -0,92 34,67
Uretim Metodu:

Geyve Ayvast liretiminde genel ayva iiretim teknikleri kullanmakla birlikte asagidaki hususlara dikkat
edilmesi gerekmektedir.

Bahg¢e Kurma: Dikdortgen dikimde 6x5 veya 6x6 m aralik ve mesafelerle dikilirler. Verilecek olan aralik -
mesafeler toprak tipine ve yetistirme sistemine gore degisiklik gésterir. Dikim budamasi yapilan fidanlar as1 yeri
toprak tizerinde kalacak sekilde 1liman iklimlerde Kasim — Ocak aylar1 arasinda dikilmeleri tavsiye edilir. Daha
soguk olan bdlgelerde ise fidan dikimi dondan etkilenmemesi adina Subat ve Mart aylarinda yapilmalidir.
Yetistiriciligi yapilan ayva cesitlerinin ¢ogu kendine verimli oldugu icin tek bir ¢esitten kapama ayva bahgesi
kurulabilir. Geyve Ayvasi bahgeleri kapama tiirii (tek cesit {iriin veya karigik olmayan bahge) bahgelerdir. Bahge
kurulurken riizgar yonii ve planlamasi ¢ok mithimdir. Don olmamasi igin, hava sirkiilasyonu olmasi ve riizgarin
bahgeyi tarayip gegmesi, sira aralarindan gitmesi, ayva igin ¢ok dnemlidir.

Toprak Isleme: Kapama ayva bahgelerinde toprak islemesi yapilirken dikkat edilecek en dnemli nokta toprag
derin stirmekten kaginmaktir. Ayva kokleri yiizlek ve toprak yiiziine yakindir. Stirme derin yapilirsa kokler ¢cok fazla
kesilerek agaclar bundan zarar goriir. Bahgelerin biri baharda biri de yaz baglarinda siiriilmesi yeterlidir. Sadece asirt
boylanmis olan otlar bigilir veya 6zellikle agag altlarinda yabanci ot ilaglari ile diizenli bir miicadele yapilir. Yari-
ortiilii veya gegici oOrtiilii toprak islemede ise bahgede toprak islemenin uygun oldugu ilkbahar ve yaz aylarinda
isleme yapilir. Sonbahar ve kis aylarinda ise bir kez toprak isleme yapilir veya hi¢ yapilmaz. Ozellikle geng
bahgelerde yabanci ot ilaci kullanirken dikkatli olunmali ve aga¢ gévdeleri ilacin etkisinden korunmalidir. Aksi
takdirde geng agaglarin gelismesi bundan olumsuz etkilenir.
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Sulama: Geyve kapama ayva bahgelerinde yazi kurak gegen yerlerde, sulama yapilir. Agaglarin saghikl bir
gelisme gosterebilmesi, diizenli ve kaliteli meyve elde edebilmesi i¢in mutlaka sulamaya ihtiya¢ vardir. Sulama
sirasinda asir1 sudan ve sulama suyunun agacin gdvdesine degmesinden kaginilmalidir. imkanlar dlgiisiinde
damlama veya mini-yagmurlama sistemleri kurulmasinda fayda vardir. Salma ve karik sistemi sulamalardan
miimkiin oldugunca kagiilmalidir. Su bulunmayan yerlerde ayva bahgeleri ancak yeterli yagis alan ve yagislarin iyi
dagilmis oldugu yerlerde kurulabilir.

Giibreleme: Tiim meyve bahgelerinde oldugu gibi ayva bahgelerinde de dengeli ve diizenli bir giibreleme
yapmak i¢in mutlaka her yil toprak ve ii¢ yilda bir yaprak analizleri yapilmalidir. Yapilan analizlerin sonucuna gore
de bahgenin giibre ihtiyaci belirlenmelidir. Verilecek olan kimyasal giibreler agaglarin tac iz diigiimii igerisine ama
asla govdeye ve koklere temas etmeyecek sekilde uygulanmalidir. Bitkinin daha fazla ihtiyact olan makro elementler
hemen her y1l mikro elementler ise ihtiyaca gore verilmelidir. Ayrica topragin organik madde miktarina gore de
organik giibrelemeye Onem verilmelidir ve yanmis hayvan giibresi verilmelidir. Ayvanin kokleri derine
gitmediginden besin maddelerini belli kalinliktaki topraktan almak zorunlulugundadir. Bu nedenle topragin bu
kisminin besin maddelerince zengin tutulmasina ¢aba gosterilmelidir. Her ti¢ dort yilda bir doniime ti¢ dort ton ¢iftlik
giibresi verilmesi ¢cok faydalidir. Ayrica azotlu giibrelerle iyi bir destek ister.

Budama: Ayva yetistiriciliginde budama olayina fidanin alinmasi ile baglanir. Budamada daha ¢ok ayvanin
dogal biiylime sekline yakin olan Goble (Vazo, Kése) veya bu seklin degistirilmis varyasyonlariin kullanilmasinda
(uygulama kolaylig1 bakimindan) faydalar vardir. Govde algaktan taglandirilir ve ileriki yillarda da ug¢ almalarla
tacin daha fazla yiikselmesine meydan verilmez. Ancak ug¢ almalarda gereginden ¢ok kesme yapilmamalidir. Ciinkii
meyveler siirgiin uclarinda olusur ve ¢ok ug¢ alinirsa aga¢ tamamen meyvesiz kalabilir. Onun icin baslangicta
taclandirma iyi yapilirsa sonraki yillarda fazla budamaya ihtiyac¢ kalmaz.

Hasat(Derim): Geyve Ayva’si genellikle Eyliil ayinin ikinci yarist veya Ekim ayinda yapilir. Meyvenin depo
omriinil uzatmak i¢in hasat elle ve dikkatli bir sekilde yapilmalidir. Ayrica ayvada ge¢ yapilan hasatta meyvenin
depo Omriiniin kisalmasi iizerine dogrudan etkilidir. Bu nedenle zamaninda ve dogru yontemle hasat dnemlidir.
Ayva meyvelerinde olgunluk meyve kabugu yesil rengin sariya donmeye baslamasi ve havli gesitlerde bu havin
kolayca silinmesiyle anlagilir. Erken toplanan meyveler ¢ogunlukla susuz, tatsiz ve bogucu olur. Ayvalar el
yardimiyla toplanir. Meyve dalcikla birlestigi yerden koparak ayrilir. Toplama sirasinda meyvelerin
zedelenmemesine 6zel olarak dikkat edilmelidir. Ayva meyveleri goriiniiste sert ve bu nedenle basinglara karsi
dayanikli hissini verirse de gercekte boyle degildir. Meyve eti ¢abuk zedelenir. Zedelenen yerler kararir ve
buralardan ¢iiriimeye baglar. Bu nedenle gerek toplamada ve gerek bundan sonraki ellemelerde ¢ok dikkatli olmak
gerekir. Toplama i¢in meyvelerin {izerinin nemli olmadig1 bir zaman segilir ve genellikle derim bir agagta bir defada
yapilir.

Ayvalarin Depoda Saklanmasi: Ayvalar derimden sonra soguk hava depolarinda 4 — 6 ay saklanabilir. En
uygun saklama sicakligi 1,5 derece, en iyi hava nispi nemi de % 75 — 80 dir. Ayvalar saklama sirasinda oteki
meyvelerle bir arada tutulmamalidir. Agir olan kokular1 6teki meyvelere sinerek onlarin tatlarini bozabilir.

Zirai Miicadele: Verim ve kalite agisindan hastalik ve zararlilarla etkin miicadele gerekmektedir. Armut ates
yanikligi, Mumya (Monilia) hastalig1, Meyve i¢ kurdu, Kabuklu bit (sanjose), Kahverengi benek hastaliklar1 Geyve
Ayvasinda karsilasilan hastalik ve zararlilardan bazilaridir. Zirai miicadele ¢aligmalari, Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanliginca yayinlanan Teknik Talimata uygun olarak yapilir.

Denetleme:

Geyve Ayvasinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip liretilmedigine dair denetimler 6769
sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sakarya Ticaret Borsasit koordinatorliigiinde; Geyve
Belediyesi ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg Geyve Ilge Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak
iizere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii yilda en az bir kere ihtiyag duyuldugunda
ve sikayet halinde her zaman kontrol yapilacaktir. Yapilacak denetim sirasinda numune alinmasi gerekiyorsa bu
islem numune alma konusunda gecerli mevzuata ve standartlara bagli kalinmak sartiyla mercii iiyelerinden en az
birisinin katilimi ile yapulir.

Uriiniin belirtilen sartlara gore iiretilmesi, pazarlanmasi, amblem kullammi, marka unsuru ile birlikte
kullanim, cografi isaretin izlenebilirligi, lirlin lizerinde belirtilmesi gibi 6zellikleri ayrintili olarak denetlenecektir.
Denetim mercii Sakarya Ticaret Borsast himayesinde ve bagkanliginda toplanacaktir.

Denetim mercii 6769 nolu Sinai Miilkiyet Kanunu ve ilgili diger mevzuattaki denetim gorevlerini yerine
getirip denetimlerle ilgili sonuglar rapor halinde TURKPATENT e her y1l sunacaktir. Geyve Ayvast iireten firmalar
her yilin ilk doért aylik doneminde, ticaret sicil kayitlarindan, Geyve Belediyesi kayitlarindan, Sakarya Ticaret
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Borsast (STB) ve Il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiiniin kayitlarindan tespit edilecektir. Tespit edilen
firmalar her yil en az 1 defa denetlenecektir. Sakarya Ticaret Borsasina veya Geyve Belediyesine sikdyet edilen
tireticiler ise sikayet tarihinden itibaren 1 ay igerisinde denetlenecektir. Yapilacak denetim sirasinda numune
alinmasi gerekiyorsa bu islem numune alma konusunda gecerli mevzuata ve standartlara bagl kalinmak sartiyla
mercii liyelerinden en az birisinin katilimi ile yapilir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Sakarya Ticaret
Borsasi Genel Sekreterliginin koordinasyonunda Denetim Mercii tarafindan yapilacaktir. Denetim neticesinde
iriiniin cografi isaret tesciline uygun sekilde iiretilmemis oldugunun tespiti halinde Sakarya Ticaret Borsasi
tarafindan yiiriirliikkteki mevcut yasal diizenlemeler uyarinca gerekli yasal yollara bagvurulacaktir.

Denetim mercii; Geyve Ayvasimin yukarida belirtilen ayirt edici ozelliklere sahip olarak ve iiretim
yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii
ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Denetimler 6ncelikle {riiniin iiretim
donemindeki dis goriiniimii (meyve sekli, meyve agirligi, meyve kabuk rengi vb.), gézleme dayali 6zellikleri ve
iiretim yontemi tizerinden yapilacak olup, denetimlerde bagka unsurlar da dikkate alinmak tizere 6zellikle asagidaki
hususlara dikkat edilecektir:

Genel olarak “Geyve Ayvasi” bolge, kalite ve goriiniim uygunlugu

Agaglarin {irlin tanitimi ve {iretim metodunda belirtilen &zelliklere uygunlugu
Meyvelerin {iriin tanitimi ve {iretim metodunda belirtilen &zelliklere uygunlugu
Toplanan {irlinlerin uygun sartlarda muhafaza ediliyor olmasi

ronNPE

Denetimler iiretim siireclerinden ve bitmis {riinlerden 6rnekleme, numune alma ve/veya numuneleri
inceleme metodu ile ve “Geyve Ayvasi” Cografi Isaret Denetim Kriterleri ve Raporu formu ile yapilacaktir.

Denetim mercii, cografi isareti belirlenen kosullara aykirt ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal
takibat1 baslatir. Mercii, 6ncelikle Geyve Ayvasin {iretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki iireticilere,
odalara ve dagitim-pazarlama asamalarinda faaliyet gosterenlere cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek
gerekleri hakkinda farkindalik olusturacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Van Kavut

Basvuru No : C2017/159

Basvuru Tarihi 1 25.10.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Van Kavut

Uriin / Uriin Grubu : Yoresel yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Cad. No:51 ipekyolu/ VAN

Cografi Simir >Vanili

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret tek basina veya marka unsuru ile birlikte kullanilacaktir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ipekyolu giizergah iizerinde olmasi nedeniyle tarih boyunca yolcularin konakladigi mekanlara ev sahipligi
yapan Van ilinde, halkin agirlikli olarak hayvancilikla ugrasmasi nedeniyle iiretilen otlu peynir, kaymak, bal,
Murtuga, Kavut, tereyagi, cacik, kavut, giil regeli, ilitme ve ¢orek basta olmak iizere pek ¢ok {iriiniin sunuldugu bir
Van kahvalt1 kiiltiirii olusmustur. Van Kahvaltisinin ge¢miste ve giiniimiizde olmazsa olmaz {irlinlerinden birisi
kavuttur.

Van Kavutunun Urartular medeniyeti doneminde Van bdlgesinde siiren uzun savaslar sirasinda askerlerin
beslenmesinde kullanildig1 ve giiniimiize kadar geldigi bilinmektedir. Van ilinde gergeklestirilen 42 yillik kazi
caligmalart sonucunda Urartu mutfagina yonelik 6nemli bulgular elde edilmistir. Urartular tarafindan Van’da
bugday, mercimek ve nohut tariminin yapildigi, kalelerin alt kisimlarinda depolar bulundugu ve kazilarda kavut
yemeginin 3 bin yillik kalintisinin ortaya ¢iktigi tespit edilmistir. Bu yemek bdlgenin en eski yemeklerinden biri
olup, 16. yiizyilin sonlarinda Seref Han, 17. yiizy1l sonlarinda da Van ve Bitlis’e gelen Evliye Celebi’nin daglik
bolgelerde halkin daridan yapilan gavut (kavut) yemegini yedigini yazmustir. Evliya Celebi’nin yoreye yaptigi
seyahatte geldigi biitiin evlerde hep kendisine “Poksin (kavut) yer misin?” diye soruldugunu yazmustir. Evliya
Celebi, yorede “pohin” (poksin) olarak da adlandirilan yemegi su sekilde anlatmustir: “... Siit, dari ve tereyagi ile
pisirilen bu yemek oldukc¢a lezzetlidir ve hemen hemen her konuga ikram edilmektedir. ....”" Kavut, Van Goli
Havzasi basta olmak tizere ayrica Ortadogu’da da tiiketilen bir yemektir. Eskiden sevilerek yapilan ve oldukga
lezzetli olan elmali kavut ise Van’da yetisen ve kavut igerisine koyulan bu elmanin yetistirilmez olmasiyla artik
yapilmamaktadir. Kavut {izerine pekmez, giil receli veya bal dokiilerek, agik ekmek ile yenilmesi gelenektir.

Siitte bekletilmis ve 6giitiilmiis kabuklu bugday unu ile tereyaginin kavrulmasiyla iiretilen Kavut’un besin
degeri yiiksek olup, tarihte erken kalkanlarin gidasi, hastalarin sifasi olarak bilindiginden peygamber sofralarinda
yer bulmus, yore insanimin hem kahvalti hem de sahur sofrasindan eksik olmamustir. Van Kavutu; %94,2-94,8 kuru
madde, %3,32-%3,55 yag, %4,14-%4,32 kiil ve %13,2-%13,9 protein igerir.

Uretim Metodu:

Kavutta kullanilan un; Van’da ekilen bir yerel ¢esit olan Tir bugdayindan (T. aestivum Var. aestivum L. ssp.
Leucospermum Korn.) elde edilen un olmalidir. Van’in organik madde acisindan fakir topraklarinda ve sert iklim
kosullarinda yetisen Tir bugdayinin 6zelligi; toprak neminden yararlanmak i¢in koleoptil (siirgiiniin agilmamis olan
yapragin1 koruyan kilif) uzunlugu sayesinde 10-15 cm derin ekilebilmesi, derin kdk yapisina sahip olmasi,
boylanmasi ve hastaliklara kars1 dayanikli olmasidir. Bu bugday, kabugundan ayrilmadan 12 saat siit icerisinde
bekletilir, sonrasinda sicak havada golgelik ortamda kurutulduktan sonra el degirmeninde 6giitiiliir.

El degirmeni: Ortas1 delik, kalinlig: az, iki silindik tastan olusur (Sekil-1). Delikler ahsap bir mile geger ve
iistteki tas iizerine takilan kol elle ¢evrilerek dondiiriiliir. Yorede sert bazalt tasindan yapilan el degirmenleri iiriiniin
iri sekilde kalmasini ve kimyasal hi¢bir madde veya malzemeyle temas etmemesini saglar.
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Sekil-1: El Degirmeni marifetiyle Bugdaym Kavuta doniistiiriilmesi

4 kisilik Kavut igin 70-80 gr tereyagi bakir tavada sivi hale gelinceye kadar eritilir ve hafif ateste kizdirilir
(Sekil-2), ardindan 100 gram bugday unu serpilir (Sekil-3), bulamag haline gelinceye kadar un 15 dakika pisirilir
(Sekil-4) ve sunuma hazir hale gelir (Sekil-5). Van Kavut’ta kullanilan tiim malzemeler ve iiretim usulii Tiirk Gida
Kodeksine uygun olmalidir.

Sekil-2 Sekil-3

Sekil-4 Sekil-5

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

Van Kavutun, yapiminda Van G6lii havzasindan temin edilen Tir bugday1 kullanilmasi ve bu bugdaydan elde
edilen unun el degirmeninde tiretilmesi gerekmektedir. Tir bugdayinin, siitte bekledikten sonra kurutulup un haline
getirilmesi ve yine yoreden temine edilen tereyaginda geleneksel ve ustalik igeren yontemle pisirilmesi iiriiniin
yoreden kaynaklanan 6zellikleridir. Uriin, iinii, kullanilan bugday ve iiretim yontemi ile Van iline baghdir.

Denetleme:

Van Kavutun, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip liretilmedigine dair denetimler 6769 sayil1
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi Van Il Miidiirliigii, Van Ascilar ve Pastacilar Dernegi, Van Lokantacilar ve Firmncilar
Odasi’ndan birer kisi olmak iizere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Van Kavut’un iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
iglemlerini yiiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baslatir. Denetim Mercii 6ncelikle Van Kavut’un iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki belediyelere,
odalara, kahvalt1 salonlarina ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktir.
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Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
ylriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Van Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarn
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
Tescil Edilen Basvurularin Yayim

1. Uluborlu Banag

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.07.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.02.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1327

Tescil Tarihi :15.02.2018

Basvuru No : C2017/053

Basvuru Tarihi :17.07.2017

Cografi isaretin Ad1 : Uluborlu Banagi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Uluborlu Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mahallesi llgaz Caddesi No:3/A Uluborlu / ISPARTA

Cografi Sinir1 : Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uluborlu Banag1 cografi isareti marka ile birlikte {iriiniin {izerinde
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Banagi, kuzu eti, dogal kaynak suyu, sogan, kuru pide, karabiber ve tuzdan olusan yoéresel bir
yemektir. Yemegin suyuna ekmek banarak yenildiginden dolay1 yemegin ismi banak olarak anilmaktadir.

Uluborlu Banag: eskiden beri Kap1 Dagi’nda gezen, dogal yollarla beslenen, kekik yiyen koyun ya da kuzu
etinden yapilmaktadir. Gerek etin haglanmasinda kullamlan suyun Kapidagi’nda bulunan Kurugay - Uyiillii (ugurlu
su da denmektedir) kaynagindan getirilmesi gerekse de otlanan hayvanlarin bu dogal kaynak suyundan i¢gmesi,
yemege essiz bir lezzet katmaktadir. Ayrica yemegin odun atesi iizerinde pisirilmesi, et suyu ile 1slatilmis olan
pidelerle birlikte ve 6zel banak tabaginda sunulmasi da yemege 6zelligini vermektedir. Daha 6nceden hazirlanan ve
12 saat bekletilmis olan pideler baklava dilimi formunda kesilir. Kuru pidelerin, banak tabaginin ¢ukur kismina
stralanir. Oncelikle sicak et suyu, kevgir yardimiyla almarak pidelerin iizerine dkiiliir ve 1slanmasi saglanir. Pideler
1slatildiktan sonra {izerine pigen etlerin yerlestirilerek sunulur.

Yorede 6zel merasimlerde, diiglinlerde, festivallerde 1960°1ardan beri ikram edilmekte olan Uluborlu Banagi,
hem yapilisi hem lezzeti hem de sunumu itibariyle 6zgiin bir yemektir.

Uretim Metodu:
Malzemeleri:

Etin hazirhk malzemeleri / 8 Kisilik
Gida Maddesi Miktan
Taze kesilmis kemikli kuzu eti (Tercihen gerdan, kaburga ve .

. 2 kilogram

sirt eti)
Yalmzca Kurugay-Uyiillii kaynagindan akan dogal memba 4 litre
suyu
Biitiin Sogan 300 gram
Tuz 1 yemek kasigi
Karabiber 1 cay kasig1




2018/24 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

Pidenin Hazirlik Maddeleri / 4 Adet Pide icin

Gida Maddesi Miktari
Bugday unu 1 kilogram
Yalnizca Kurucay-Uyiillii kaynagindan akan .

5 4 litre
dogal memba suyu
Tuz 20 gram
Eksi hamur mayasi 150 gram
Yogurt 1 yemek kagig1

Hazirlanist:

Oncelikle 2 kilogram kemikli kuzu eti bol su ile yikanir. Derin bir tencereye iri kemikli etler alta dizili olacak
sekilde siralanir ve 300 gramlik soganlar biitiin olarak bu etlerin arasina tek tek yerlestirilir. ince kemikli etler ise
tiste gelecek sekilde dizilir ve etin iizerine 4 litre kaynak suyu ilave edilir. Yemege eklenecek su yalnizca Kurugay-
Uyiillii kaynagindan akan dogal memba suyundan olabilir. Isparta’nin Uluborlu Belediyesi, Kapidag: mevkiinde
bulunan 1324 yilinda kesfedilen Kurugay-Uyiillii kaynagindan ¢ikan dogal memba suyu az mineralli, yumusak
icimli ve lezzetli bir sudur.

Pigirilmeye hazir olan tencere yakilan odun atesinin {izerine konulur ve kaynamaya birakilir. Yemek normal
tiip ve ocakta pisirilirse, ayni lezzette olmayacagindan odun atesinde pisirilmektedir. Kaynamaya basladiktan sonra
etin lizerine ¢ikan kefler kevgir veya kasik yardimu ile tencereden alinmalidir. Bu kefler alinmazsa yemegin lezzeti
iyi olmayacaktir. Biitiin kefler alindiktan sonra tencerede kef kalmadiginda 1 yemek kasigi tuz ilave edilir ve
tencerenin kapagi kapatilir. Yemek 3 saat boyunca odun atesinde pisirilmeye devam edilir.

Bu yoresel yemegin bir pargasi olan pideler ise bir giin 6ncesinden hazirlanmakta ve 12 saat bekletilmektedir.
Bu pidenin hazirlanmast i¢in unun, suyun, tuzun ve eksi hamur mayasinin bir kap icerisinde kivamina gelinceye
kadar yogrulmasi gerekmektedir. Yogrulan hamur 3 saat bekletildikten sonra hamur kabarma kivamina geldiginde
300 gram agirliginda kesilip beze haline getirilir.

Kesilip beze haline getirilen hamurlarin tekrar kabarmasi i¢in 10 dakika bekletildikten sonra elle yayvan
sekilde agilmaya baglanir. Acilirken de hamurun istiine 1 bardak su ve 1 yemek kasig1 yogurttan yapilan karigim
stiriiliir ve elle tirnaklanarak agilir. Bu karisim pidenin firinda daha iyi kizarmasini saglamaktadir. Akabininde hamur
40 cm boyuna uzatilarak daha 6nceden 400 derece 1stya ulastirilmis tas firma atilir ve 10 dakikada kadar pisirilir.
Pisirilen pideler 12 saat bekletilmek iizere dinlenmeye birakilir. Pidelerin dilendirilmesinin sebebi, hamurun
sertlesmesini saglamaktir. Zira sicak et suyu ilave edildiginde pideler yumusayarak hamur haline gelmemelidir.

Sunum: Daha dnceden hazirlanan ve 12 saat bekletilmis olan pideler baklava dilimi formunda kesilir. Kuru
pideler, banak tabagmin cukur kismina siralanir. Oncelikle sicak et suyu, kevgir yardimiyla alinarak pidelerin
iizerine dokiiliir ve 1slanmasi saglanir. Pideler 1slatildiktan sonra iizerine pisen etler yigilir. Son olarak da yemegin
iizerine 1 ¢ay kasig1 karabiber eklenerek servis edilir.

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

Uluborlu Banagi yemeginde kullanilan kuzu etleri Kapidagi ve Kurugay mevkiinde bulunan yaylalarda dogal
olarak yetisen ve Uyiillii pinardan akan dogal memba suyundan i¢en kuzularin etinden yapilir. Ayni1 zamanda Uyiillii
pmardan akan dogal memba suyu kullanilir.

Denetleme:

Uluborlu Belediye Baskanligi koordinatorliigiinde ve 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun
olarak Isparta il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii’'ne bagh Uluborlu Gida Tarim ve Hayvancilik flge
Midiirligii’nden 1 gorevli, Uluborlu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan 1 gorevli ve Uluborlu Belediyesi'nden 1
gorevliden olusacak denetim mercii ile yiritiilecektir. Denetim mercii, Uluborlu Banag tescil belgesine uygun
olarak iiretilip tiretilmedigi konusundaki denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Ancak sikayet ve sliphe tizerine
belirlenen periyoda baglh kalmaksizin her zaman toplanarak denetim yapilabilir.

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 yiirtitiir.
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2. Urfa (Sanhurfa) Su Kabag: Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 21.02.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1328

Tescil Tarihi :21.02.2018

Basvuru No : C2017/090

Basvuru Tarihi 1 16.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa (Sanlurfa) Su Kabagi Yemegi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Sanlurfa TURKIYE

Cografi Sinin : Sanlurfa

Kullanim Bi¢imi : Satig1 yapilan restoran tabelalarinda ve/veya meniilerinde herkesin
gorebilecegi sekilde Urfa (Sanlurfa) Su Kabagi Yemegi ibaresi
kullanilmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diinyada ¢ok 6zel bir yeri olan Tiirk mutfag: ve 6zelde Sanliurfa mutfagi, mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli temel
taslarindandir. Sanliurfa mutfagini boylesine miistesna bir hale getiren sahip oldugu kiiltiirel ve tarihsel birikimidir.
Yemek kiiltiirdi, bir kentin dogal kaynaklari, iklimi, aligkanliklar1 ve tarihi gegmisiyle sekillenir. Sanlurfa gibi 12
bin yillik bir gegmise sahip olan kentin yemek kiiltiirliniin zengin olmasi, bu uzun gegmisle alakalidir. Sanliurfa
mutfaginin sekillenmesinde cografi sartlar ve tarihin rolii oldugu kadar, farkli etnik ve dinsel dokularin da etkisi
olmustur. Sanliurfa tarih boyunca farkli kiiltiirlerin harmant igindeki desen ve simgeleri biinyesine katmay1 bilmis
fakat yeme igme konusunda kendine has mutfagi olusturabilmis nadir kentlerdendir. Yore ile dzdeslesen kiiltiirel
bilgi birikimi ile gliniimiize ulagan bir {irlin olan Urfa (Sanlurfa) Su Kabagi Yemegi; etli ve sebzeli olarak, su
konulmadan sadece domatesin suyu ve yemege adini veren su kabagi ile yapilan yoresel bir yemektir.

Yapiminda kullanilan malzemeler;

Su kabagi; bilimsel adi1 Lagenaria siceraria olup o6zellikle Sanlurfa’da su kabagi genotiplerinin
olgunlasmamis meyveleri sebze olarak yetistirilmekte ve tiiketilmektedir.

Koruk suyu/nar suyu; iiriiniin lezzetini ayarlamak i¢in olgunlasmamis iiziimiin suyu veya nar suyu kullanilir.
Et; Urfa yoresinde yetisen Ivesi irki koyunlardan elde edilen et kullanilir.
Uretim Metodu:

Malzemeler (8 kisilik):

3 kg su kabag1

Yarim kg parca orta yagli koyun eti (tercihen kemikli et)

4-5 adet ilikli kemik

1 su bardagi nohut (6nceden 1slatilmis)

Lezzetini ayarlamak i¢in 4 adet eksi narin suyu (ya da 1 su bardagi koruk suyu)
2 tath kasi81 toz seker

3 kg domates

1 cay kasig1 tuz

1 yemek kag131 domates salgasi

Hazirlanisi:

Su kabag1 yikandiktan sonra sapi kesilir, govdesi ikiye ve sonra dilimlere boliiniir, ¢ekirdekleri iyice ayiklanip
kabugun yesil kismi soyulur, kiip kiip dogranir.

Et kusbag1 dogranir. Lezzetini ayarlamak i¢in nar suyu kullanilacaksa, narlar tanelerine ayrilir, siizgegten
gegirilip suyu ¢ikarilir. (Koruk suyu i¢in de ayni islem yapilir.)
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Domatesler yikanir, siizgegte ezilip suyu kullanilmak tizere bir kaba alinir. (Yemege su yerine domates suyu
konulacaktir.)

Kusbas et, ilikli kemikler, nohut, domates suyu ve salca ilavesiyle tencerede pisirilir. Daha sonra kaynayan
yemegin igine su kabaklarini ve lezzetini ayarlamak igin nar suyu ya da koruk suyu, seker ve tuz katilir. Kisik ateste
pisirilir. Kabaklar yumusayarak pisme kivamina gelince servis yapilir.

Sunumu:
Pilav/aya koftesi/iri yuvalak (yuvalah) esliginde taze isotla (biber) birlikte sunulur.
Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulasan 6zel bir tirlindiir
ve iiretimi ustalik gerektirmektedir. Kullanilacak et, Urfa yoresinde yetisen Ivesi irki koyun eti olmalidir.

Denetleme:

Urfa (Sanlurfa) Su Kabagi Yemeginin belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi; Sanliurfa Ticaret ve
Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odast,
Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii ve Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan alaninda uzman / {iriin
hakkinda bilgi sahibi birer kisi olmak tizere toplam dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan periyodik olarak
yapilacak olup ihtiyag¢ halinde her zaman ve ayrica sikayet iizerine denetimler gerceklestirilecektir.

Denetim mercii, Urfa (Sanliurfa) Su Kabagi Yemegi adini kullanan firmalarin trettikleri {irlini, yukarida
belirtilen malzemelerin igerigini, iretim metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pigirilmesini ve sunumunun tanima
uygunlugunu denetler. Haksiz ve kurallara aykiri olarak cografi isaretin adini kullananlar hakkinda gerekli kanuni
yollara bagvurur.

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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3. Siirmene Bicagi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.08.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 22.02.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1329

Tescil Tarihi :22.02.2018

Basvuru No : C2017/111

Basvuru Tarihi 1 25.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Stirmene Bigagi

Uriin / Uriin Grubu : Bigak / Diger iirtinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Siirmene Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Camlica Mah. Hiikiimet Cad. No:75 Stirmene / TRABZON

Cografi Simir1 : Trabzon ili Siirmene ilgesi

Kullanim Bicimi : Stirmene Bigag1 cografi isareti marka ile birlikte iiriiniin tizerinde
kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Stirmene Bigag1 yaklagik 20 cm uzunlugunda, tek agizli, namlusu oluklu, sivri uclu; tekli, ¢iftli veya tclii
olarak yapilan ve kininda saklanan bir el sanati tirliniidiir. 19. yiizyildan sonra kama, karakulak, koltukalti, saldirma,
sivri kama tiirii bicaklarin yaninda mutfak ve kasap bigagi liretimi de yayginlasmustir.

Sap ve namlu (agiz) tiplerine gore 130°dan fazla model iiretilmektedir.

A. Sap Tipine Gore:

e Yekpare kabzali sap (tek parga)
e Sagli sollu iki parcal1 sap
e Per¢insiz gdmme sap

Stirmene Bigaklari saplarina gére agag, boynuz/kemik, perginli plastik, perginsiz plastik ve madeni sap olarak
cesitlilik gdstermektedir.

B. Namlu Tipine Gore:

e Sivri uglu namlu (genellikle mutfak ve av bigagi olarak kullanilir)
Ceneli namlu (kasap bigaklar1 ve satirlarda kullanilir)

Disli (testereli) namlu (ekmek ve sebze bigaklarinda kullanilir)
Kiit burunlu namlu (doner, kasar ve meyve bigaklarinda kullanilir)

Siirmene’de ustalar uzun yillardir basta sivri bigak tiirleri olmak {izere gesitli sofra, kasap ve av bigaklar
iretmektedirler. Gegmisten giiniimiize Stirmene’de ustalarin tirettikleri bu bigak ¢esitleri asagidaki gibidir:

Geleneksel Uretim:

1.

Tekli Sivri Bigak: Silah olarak kullanilan, uzunlugu 10 cm ile 25 cm arasinda degisen, tek agizli, saplari
sivri uglu veya bogumlu olan bigaktir.

Uclii Bigak: Cifte bigagin kinina yemek catali yerlestirilmis olan bigak tiiriidiir.

Kama: Uzunlugu 30 cm, genisligi 5 cm olup gévdesi iki agizli ve sivri uglu olan bigak tiiriidiir. Uzerinde
kan oluklar1 bulunur.

Saldirma: Uzunlugu 35 cm’den fazla, hafif egri govdeli ve tek agizli bigak tiiriidiir.

Karakulak (Hanger) : Ortalama 60 cm uzunlugunda, yarisindan itibaren egri, tek agizli bir bigak tiiriidiir.
Bigak sapmin ug¢ kismu iki ¢atalli olup bigagin bu kismina kulak denir. Bigak adimi bu kulaklardan
almaktadir.



2018/24 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.03.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

Geleneksel ve Modern Uretim:

6. Kasap Bigaklari:

e Kemik siyirma bigaklari: Kasaplarda ve mutfaklarda etlerin kemikten siyirilmasi isleminde kullanilir.
Namlu tepeye dogru sivrilerek ve incelerek devam eder. Namlu boyu 8-18 cm arasinda degisiklik
gostermektedir. Yiksek karbonlu krom gelikten iretilir. Ortalama 54-57 HRC sertlik derecesine
sahiptir. Kalinlig1 3 mm, eni 36 mm’dir.

e Deri yiizme bigaklari: Kesilen hayvan derilerinin hasar verilmeden kolaylikla yiiziilebilmesi igin
kullanilan ve ug¢ boliimii oval sekilde olan bigak tiirtidiir. 8 cm ile 14 cm arasinda ¢esitli ebatlar1 vardir.
Yiiksek karbonlu krom gelikten iretilir. Ortalama 54-57 HRC sertlik derecesine sahiptir. 3 mm
kalinlikta, 36 mm ende tiretilirler.

e Mutfak Bigaklari: 1,5 mm ile 2,5 mm arasindaki kalinlikta olan g¢elikten iiretilir. Namlu boylar1 8-16
cm arasinda degismektedir. Yiiksek karbonlu paslanmaz gelikten iiretilen mutfak bigaklar1 ortalama
54-57 HRC arast sertlik derecesine sahiptir. Namlu kisimlar1 mutfakta soyma, dograma islerini
kolaylikla yapabilmek i¢in dar ve esnek yapidadir. Namlunun baglangi¢ kismi diiz olup u¢ kismi hafif
kavislidir.

a) Meyve Bigaklari: Meyve bigaklar1 1,8 mm kalinlikta 20 mm genislikte gelikten tiretilir. Namlu
boyu 7,5 veya 8 cm’dir.

b) Sebze Bigaklari: Sebze bigaklari, 1,5-2,1 mm kalinlikta iiretilmektedir. Namlu boyu 9,5 veya 10
cm’dir.

7. Doner Bigaklari: 2 mm kalinlikta 40-45 mm genislikte gelikten iiretilir. Namlu boyu 30-65 cm arasinda
degisir. Yiiksek karbonlu paslanmaz ¢elikten iretilir. Ortalama 54-57 HRC sertlik derecesine sahiptir.
Uretiminde 4116 ve TMO5 celikleri kullanilur.

8. Satirlar: 4-5 mm kalinlikta, 8-14 cm genislikte iiretilen satirlar kemik kirmakta kullanilir. Paralama
(yuvarlak namlulu) ve dograma (diiz namlulu) olmak tizere iki tipi vardir. Yiiksek karbonlu paslanmaz
celikten iiretilir. Ortalama 54-57 HRC sertlik derecesine sahiptir. Uretiminde 4116 ve TMO5 gelikleri
kullanilir.

9. Cakilar: 2-3 mm kalinlikta, 5-15 cm boyunda tiretilen ¢akilarda 4116 ve 420 ¢elikleri kullanilir. Ortalama
54-57 HRC sertlik derecesine sahiptirler.

10. Yukarida belirtilen bigaklarin yan1 sira giiniimiizde balik bigaklari, ¢ay kesme bigaklar1 ve av bigaklar1 da
iiretilmektedir.

Avirt edici 6zellikleri:

Stirmene Bigagint diger bicaklardan ayiran en belirgin 6zelligi dayaniklilign ve keskinligidir. Celige
dayaniklilik kazandirmak igin yapilan su verme islemi ustalik isteyen en 6nemli 6zelliktir. Giiniimiiz teknolojisinde
elektrik ve azot yardimu ile 1s1l islem makinelerinde bigaklar 1050 dereceye kadar 1sitilarak bigaga 54-57 HRC’lik
sertlik kazandirilmaktadir.

Geleneksel yontemde kor olana kadar 1sitilan gelik saf yunus baligi yagina dikine daldirilarak gevrilir.
Dondiiriilerek su almasi saglanir. Menevislenen ¢eliklere bu sekilde su verilerek kirilganligt 6nlenir ve uzun siireli
kullanim 6zelligi saglanmis olur.

Tiirkiye’de farkli bigaklarda benzer sap takma teknikleri kullanilmaktadir. Ancak Siirmene Big¢ag1 giydirme
pergin (sar1 piring) ile monte edilme teknigi yoniiyle diger bigaklardan ayrilir. Geleneksel yontemde ahsap sap
monte edildikten sonra 0,50-0,60 mm kalinliginda piring pervaz takilarak bigaklara son hali verilir. Pervaz ve saplar
zimpara ve kege yardimiyla parlatilarak yaglanir. Saplarda giil agaci, venge agaci gibi agaglar kullanilir. Plastik sap
olarak poliproplen, orijinal siyah ve moblen hammaddeleri kullanilir.

Yapim Araclart:
Siirmene’de geleneksel tiretimde kullanilan aletler ustalar tarafindan elde imal edilmektedir.

a) Ocak-koriik: Bigak yapilacak pargalarin doviilerek bigimlendirilmesi ve su verilmesinde kullanilir.
Erken sonmemesi ve dayanikli olmasi nedeniyle Siirmene kdylerinde yetisen kestane agacindan elde
edilen komiir kullanilmaktadir.
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b) Ors: Parcalarin déviilmesine yarayan alettir.

€) Makas: Bigaklarin boyutuna goére ¢elik levhalari kesmeye yarayan alettir.

d) Mengene: Bigagi sabit halde tutup {lizerinde isleme yapilmasini saglayan alettir.

e) Kosre tasi: Bigaklarin yiizeylerinin parlatilmasinda kullanilir. Bir kolla dondiiriilen silindir kesitli 6zel
bir tagtir. Giinlimiiziin ustalar1 kosre taginin yani sira motor, zimpara tast ve kege kullanilmaktadir.

Bigak yapiminda kullanilan diger kiiciik el aletleri de ¢ekic (el ¢ekici, pervaz gekici), keskiler, kiskag, masa,
oluk agma aleti, dalduz (kinin i¢ini bosaltmak i¢in kullanilan alet), dip¢ik, pervaz, elma ve boynuz, kalip aletleri,
yazi aleti, kaplama takma kerpeteni, zzmba demirleri ve altliklari, havya, ege, testere ve cesitli bigaklardan
olusmaktadir.

Bigak Ustalari:

El sanat1 olarak iiretilen Siirmene Bigaginin ustast kullanilan hammadde ve malzemeler kadar énemlidir.
Gecmis yillarda bigak ustalarinin tirettigi bicaklar prestij amacl tasinirdi. Degisen hayat sartlarinda bigak artik bir
silah ve prestij sembolii olmaktan ¢ikmistir. Anadolu’nun diger yerlerinde oldugu gibi Siirmene’de de geleneksel
tarzda galisan ¢ok az bigak yapim ustasi bulunmaktadir. 6136 sayili Kanunun 1. ve 4. maddesine gore sivri Stirmene
Bigaklarmin iiretimi ve tasinmasi yasaklaninca birgok usta meslegi birakmistir. Giintimiizde sayica azalan bigak
ustalar1 ¢aki, meyve bigagi, ekmek bigagi, kasap ve cay kesme bicagt gibi birgok bigak tiiriinde liretim yapmaktadir.

Uretim Metodu:

Geleneksel yontemle iiretim:

Celik, tiretilecek bicak tiiriine gore farkli boyutlarda kesilir. Bu ilk sekle “sirim” denir.

Doéviilme: Komiir ateginde 1sitilan ¢elik iki kisi tarafindan karsilikli doviiliir. Bir kisi bicagin ucundan tutarken
diger eli ile de dovme islemine yardim eder. Bu islemde bir kisi balyoz diger kisi ¢ekic kullanir. Déviilen kisim
kesildikten sonra bu igleme kalan par¢a ile devam edilir. Ayrica doviilme islemi sirasinda taslak bigak kiiliin igine
daldirilarak sertlesmesi saglanir. Bu asamanin sonunda bigak kabaca sekil almig olur.

Soguk Diizleme: Bigagin soguk sekilde doviilerek diizgilin hale getirilmesi islemidir. Cekicle yapilir ve el
yordamiyla bigaga sekil verilir.

Egeleme Islemi: Kabaca sekil verilmis olan bicak elle egelenerek sekil verilir. Bu asamada bigak sogukken
matkap ile kabzanin (sap) bigak govdesine tutunabilmesi i¢in delik agilir. Egeleme islemi sonunda bigagm kalinlig:
2-3 mm’ye kadar inceltilmis olur.

Su Verme Islemi: Celik kériikte ak kor olana kadar 1sitma islemi gergeklestirilir. Isitma isleminin ne kadar
yapilacagi ustalik gerektirir. Sert olan ¢elik kirilmakta yumusak olan ise egilmektedir. Celigin ne kadar su alacagi
celigin gbzeneklerine baglidir. Ustalar bu gézeneklerden ne kadar 1sitmalar1 gerektigini anlamaktadirlar. Su verme
islemi ise ¢eligin saf yunus balig1 yaginin igine daldirilmas: ile gergeklestirilir. Saf yunus balig1 yag igine bigak dik
gelecek sekilde daldirilir ve gevrilir. Su verme isleminden sonra bigakta tekrar ¢ekme olabilir. Bu durumda bigagin
tekrar doviilmesi gerekir. Ceken bigagi dovme agsamasi keskinlik i¢in 6nemlidir. Su verme igleminin sonunda model
verilmis bicagin sert hali olusmaktadir.

Saplama Yapilmasi: Bigagin sap1 simsir agaci, manda ve okiiz boynuzu ve ineklerin uyluk kemiklerinden
yapilir. Once testere ile kesilen kemikler ege ile tesviye edilir ve iizerlerine matkapla delik agilir. Bigagin sap kismu
ii¢ adet ¢ivi (kusput) ile perginlenir. Bigaklarin bazilarinin saplari diiz, bazilarininsa bogumlu olur. Boynuz saplar
burmali da yapilir. Saplamada kullanilan ¢ivi saridan (piring) yapilir. Giiniimiizde bu islemde ¢cubuk denilen ¢elik
malzemeler kullanilir.

Elma ve Per¢inleme: Sap takildiktan sonra "elma ve perginleme" isi yapilir. "Elma" bigak ile sap arasindaki
iki pargadan olusan siislii kisimdir ve birbirine lehimlenir. Elma kisminin uzunlugu yaklagik 2 cm’dir.

Pervazin Takilmasi: Elmanin yan yiizlerde bigagin gévdesi iizerine tasan kismina "Pervaz" denir. Pervaz iki
yanda ag1z kismindan sirta dogru girinti ¢ikintilar yaparak uzanir. Pervaz uzunlugu yaklasik 2,5 cm’dir. Sap ile agiz
kisminin yapigmasini saglar. Saridan yapilan pervaz bigagin daha giizel goriinmesini saglar, yemek artiklarinin ve
diger artiklarin araya girmesini engeller. Sar1 ge¢miste piyasadan direk temin edilememekteydi bu sebeple evlerde
kullanilan ve hurdaya g¢ikan sar1 karyolalardan temin edilmekteydi, giiniimiizde ise sar1 (piring) malzemenin
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yayginlagsmasiyla beraber piyasadan temin edilebilir duruma gelmistir. Ayrica giiniimiizde sar1 (piring) malzemenin
alternatifi olarak bafon (giimiis taklidi) ve krom da kullanilmaktadir.

Siisleme-isleme: Ozel bigaklar, elma ve pervazlari iizerine kazima suretiyle degisik dalgali hatlar, zikzaklar
ile bordiirler yapilarak siislenir. Bu motifler yazi aleti (kalemi) ile gergeklestirilir. Pervazin yan yiizlerinde "Siirmene
Hatiras1" yazilir.

Taslama: Taglama islemi kostre tasi ile yapilir. Kostre tagi yuvarlak olusu ve malzemeyi iyi taglamasi
sebebiyle tercih edilir. Tas kullanilmadan 6nce bilenerek piiriizleri giderilir. Stirmene Bicaginda taglanan zemin sifir
noktasindadir. Sirt ve agiz arasi cetvel yardimiyla kontrol edildiginde altta bosluk kalmayacak sekilde sonug elde
edilir. Buna diiz taglama denir.

Kim Yapimi: Siirmene Bigaginin yapiminda son sathadir. Kin, ahgaptan yapilmis iizerine mesin kaplanmis
govde ile tekneden yapilmis dipgik kisimdan olusur.

Kin govdesi ¢cogunlukla kizilagagtan yapilir. Taslak kabaca kesilir ve bigakla sekillendirilir. Ortadan ikiye
boliinerek bicagin sekline gore "dalduz" aleti ile i¢ kisimlar1 bosaltilir. Bigak i¢ten kontrol edilir ve son tesviyesi
yapilir. Dip kismu yerlestirilir. Dip kismina kizilagag iizerine bafondan bir sargi yapilir. Madeni dip kisminin iginden
bigagin sivri kismu ¢ikar. Dip kismina yuvarlak topuz yerlestirilir. Bundan sonra gdvde lizerine mesin sarilarak
dikilir. Kin giizel goriinsiin diye altina ince renkli deri ve kumas koyulur. Uzerine sira sira delikler acilarak siis
motifleri yapilir. Agiz kismindaki deri sagakli birakilir ve kemere takilabilmesi i¢in aski yapilir. Kinlarin dip
kisminin bacaga takilabilmesi igin deriden sicim aski yapilabilir. Bazi kinlarin dip kismu iizerinde kazima suretiyle
yapilmis siislemeler mevcuttur.

Modern yontemle liretim:

Bu yo6ntemde c¢ubuk seklinde (konik) celikler kesme kaliplar1 yardimiyla pres kullanilarak model model
kesilir. Kullanilan ¢elikler mutfak ve kasap modellerinde TMO7 ¢eliklerdir. Satir, doner ve peynir bigaklarinda 4116
numara ¢elikler kullanilir. Hazirlanan namlular (paslanmaz gelik) 1s1l islem firmlarinda 1050 dereceye kadar
sitilarak 54-57 HRC sertlik kazandirilmak suretiyle hazir hale getirilir. Isitilan ¢elikler 6zel kum havuzunda
sogutularak meneviglemeye hazirlanir, 220-250 derecede menevisleme yapilarak islem sonlandirilir.

Namlunun Hazirlanmasi:

a) Bigak namlusu model kaliplar yardimiyla preslerde kesilerek hazirlanir.
b) Isil islemde su verilen namlular ayn1 sistem iginde menevislenir.
¢) Isil islemde ¢ekmis olan namlular ors tizerinde diizeltme islemine tabi tutulur.

Su Verme Islemi: Celige (TMO7, 4116, TMOS5, 420 numarali celikler) gesitli yontemlerle sertlik kazandirilir.
Giintimiizde teknolojik makinelerde su verilme islemi yapilmaktadir. Namlular akkor haline gelinceye kadar
wsitilarak sogutma haznesine aktarilir. Sogutulan namlular 220-250 derece sicakliktaki firinlarda 2-2,5 saatlik bir
zaman diliminde menevisleme islemine tabi tutulur. Namlular celik 6zelligine goére uygun siirelerde firinlarda
tutulur. Yizeyleri ¢atlamis, kabuk yiizeyli, inceli kalinli yap1 vb. 6ziir bulunan namlulara su verilmez. Namlu
kalinliklarina dikkat edilir. Celigin ne kadar su alacagi ¢eligin gézeneklerine baghdir. Ustalar bu gozeneklerden ne
kadar 1sitmalar1 gerektigini anlamaktadir.

Kullanilan gelikler 1050 dereceye kadar 1sitilarak gelige 54-57 HRC sertlik kazandirilir. Bu islemde 1000-
1500 adet namlu ayn1 anda firinlanabilmektedir.

Taglama: Dogrultulan diizgiin namlular manuel ¢ift yonlii (sag, sol) sulu taglama makinelerinde agiz agma
islemine tabi tutulur. Bu islemde plastik esash taglar kullanilir. Isil islemden gelen namlular agiz taglamasindan 6nce
sirt taslamasi islemine tabi tutulur. Diizgiin bir sirt olusturulur. Ardindan sirttan agiza dogru taslama islemi
gergeklestirilir.

Ag1z zaglama: Zimpara, yaprak zimpara, sikistirilmis kege (mob) yardimiyla bileme yapilir
Parlatma: Kegeyle parlatict kullanilarak diizgiin ve piiriizsiiz bir yiizey elde edilir.

Sap takma: Saplarin plastik hammaddesiyle enjeksiyon makinelerinde basilanlar1 yekpare ve dondurma
olarak kullanima hazirlanir. Naylon alti ve moblen malzeme kullanilir. Ahsap saplar sagli sollu iki pargali olarak
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sap treticilerinden tedarik edilerek sar1 perginlerle monte edilir. Tesviye edilen (venge ve giil agaci) tik yagi ile
yaglanir kesinlikle vernik kullanilmaz.

Numaralama: Bigaklarin {izerine numaralandirma iki sekilde yapilmaktadir; ilk yontemde bigagin tizerine
asit siiriiliir ardindan baski kalib1 bigagin iizerine koyulur ve elektroliz aletiyle numara yazilir. ikinci sistemde ise
lazer yazici kullanilarak numaralandirma yapilir. Tiim bu islemlerin sonunda bigagin {izerinde siyah bir yazi elde
edilir.

Sap cilasi: Saplarda ii¢ kat tik yagi kullanilir.

Etiket ambalajlama: PVC ambalaj (kilif) takilir. Kilif {izerine barkod etiketi yapistirilip 12°1i mukavva
kutularda yerlestirilerek raflara kaldirilir.

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

Stirmene Bigag1 yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulagsmis
bir triindiir. Siirmene Bigaginin geleneksel liretim yontemi ile iiretiminde kullanilan ocak-koriik, 6rs, makas,
mengene, kosre tagi bigak ustalari tarafindan kendi kullanim kolayliklarina gére tiretilir.

Denetleme:

Siirmene Bigaginin uygunluk kontrolleri Siirmene Belediyesi koordinatorliigiinde; Stirmene Belediyesinden
1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odas1 biinyesinden belirlenecek 1 kisi, Bilim Sanayi Teknoloji il Miidiirliigiinden
1 kisi, Halk Egitim Miudirliiglinden konunun uzmani 1 usta, Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’na kayitli bicak¢ilar
arasindan belirlenecek 1 bigak ustasi olmak iizere 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Geleneksel Uretimin Denetimi:

Denetim; tiretimde kullanilan aletlerin ve kullanilan malzemelerin uygunlugu, bigagin iiretimi ve ambalaji
olmak {izere 3 agamada gergeklestirilir.

Geleneksel iiretimde kullanilan el aletleri, hammaddelerin uygunlugu, {iretim asamalarinin {iretim metodu
baslig1 altinda belirtilen sekilde yapilip yapilmadig: denetlenecektir. Ayrica geleneksel yontemle tiretilmis {iriiniin
ambalaj1 iizerinde Siirmene Bicagi ibaresinin yaninda “Geleneksel Yéntemle Uretilmistir” ibaresi yer alacaktir.

Modern Uretim Denetimi:

Denetim, iiretimde kullanilan malzemelerin ve makinelerin uygunlugu, iiretim metodu ve big¢agin
ambalajlanmasini olmak {izere 3 agamada gergeklestirilir.

Uretim siirecinde, kullanilan malzemenin uygunlugu ve iiretim yonteminin uygunlugu denetlenecektir. Satis

asamasinda iiriin tizerinde sadece “Siirmene Bigagi” ibaresi yer alacaktir. Elde tretildigini ¢agrigtiracak tiiketiciyi
yaniltict bilgilere yer verilmeyecektir.

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriildiigii durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iligkin raporlar Siirmene Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.05.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.02.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1330

Tescil Tarihi 1 26.02.2018

Basvuru No : C2017/037

Basvuru Tarihi :09.05.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)

Uriin / Uriin Grubu : Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Adnan Menderes Cad. No:24-2 Antakya / HATAY
Cografi Sinir1 : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : "Antakya Siirkii veya Antakya Cokelegi” ibareli logo, iretici ad1 (iinvani),

adresi, kendi logosu, iiriin tanim numarasi (barkod) ve TURKPATENT
tarafindan belirlenen cografi isaret amblemi iiriin iizerinde bulunmalidir.

Antageyq siirk ™
(Cokeledi)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Stirkii (¢okelegi); asitligi ilerlemis inek siitiiniin veya yayik alt1 ayraninin kaynatilmasi ile elde edilen
¢okelege bagta yorede "zahter" olarak bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik (Tymbra spicata var spicata) ile
birlikte tuz, biber salgasi ye istege bagli olarak degisik baharatlarin (kirmizi aci1 biber-Capsicum annum, nane-
Mentha, kimyon-Cuminum cyminum, kisnis-Coriandrum sativum L., mahlep-Prumus mahaleb L., yenibahar-
Pimenta officianalis, zencefil-Zingiber officinale Roscoe, kii¢iik Hindistan cevizi-Cocus nucifera L., karanfil-
Eugenia caryophyllata Thunb., karabiber-Piper nigrum L., tar¢in-Cinnamomum sp., feslegen-Ocimum basilicum L.,
rezene-Foeniculum vulgare Mill. var. dulce, ¢orekotu- Nigella sativa L. ve Nigella damescena L.) istenirse sarimsak
(Allium satuvini L.) ilave edilip yogrulmasi ile iiretilir. Uriine elle sekil verildiginden, armut biiyiikliigiinde konik
bir yapist bulunmaktadir ve her bir Antakya Siirk topagi 150-200 agirliginda, 5-7 cm taban ¢apindadir. Arapga
"¢okelek" anlamina da gelen “siirk” taze olarak genellikle kahvaltida tiiketilir.

Ulkemizde ¢okelek (eksitilmis siittiin veya ayranin 1sitilmasiyla elde edilen pihtr) veya lor (peynir alti
suyunun 1sitilmast ile edilen piht1) kullamilarak iretilen bir dizi peynir bulunmaktadir. Bu tip peynirler bolgesel
karakteristikler ve isimler igermektedirler. Antakya Siirkii, Tiirkiye'de iiretilen diger asit pihtis1 ve/veya otlu
peynirlerden bilesim goriiniim (sekil, renk), ugucu ve aromatik bilesenler ve duyusal 6zellikler (tat ve koku) ile ayirt
edilebilmektedir. Ayirt edici 6zellikleri agagidaki gibi sirasiyla agiklamak miimkiindiir.

Bilesim: Antakya Siirkii (¢okelegi) miin en 6nemli ayirt edici 6zelligi iiretiminde kullanilan baharatlar
(kirmiz1 ac1 biber, nane, kimyon, kisnis, mahlep, yenibahar, cincir, kii¢iik Hindistan cevizi, yenibahar, karanfil,
karabiber, tar¢m). Ozellikle yérede "zahter" (Tymbra spicata var spicata) olarak bilinen ve daglardan toplanan
"yabani kekik" Antakya Siirkiine kendisine has baskin kekik kokusunu vermektedir. Tiirkiye'de kekik kokusu
verdiginden dolay1 kekik olarak adlandirilan bitki gesitleri Origanum, Satureja, Thymbra, Thymus, ve Coridothymus
capitatus’dir. Bunlar arasinda Thymbra spicata L. Dogu Akdeniz iilkelerinde yetisen cesittir ve Tiirkiye'de iki
varyete tammlanmustir (T. spicata var. spicata ve T. spicata var. intricata). Dogu Akdeniz illerinde 28 kekik ¢esitleri
arasindaki akrabaligi gosteren arastirmalar, Antakya yoresinde yetisen kekigin ayr1 bir grup/gesit oldugunu
gostermistir. Bu bitki. Giiney bolgelerinde "Zahter" veya "Karabas kekigi" olarak bilinir ve karvakrol igerigi yiiksek
olan bir kekik ¢esididir.
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Antakya Siirkii (cokeleginin), isleme teknolojisinden dolay1 yapisinda hem kazein hem serum proteinlerini
barindirir. Bilesiminde bagta zahter olmak iizere yukaridaki tanimda belirtildigi iizere bir dizi baharat ve otun yansira
tuz, salca ve istege bagli olarak sarimsak igerir.

Renk ve Sekil: Antakya Siirkii (¢okelegi) diger peynirlerden igine katilan kirmizibiber ve salgadan dolay1
turuncu renginden ve konik sekli ile ayirt edilebilir. Her bir peynir topu 150-200 g agirliginda ve taban ¢ap1 5-7 cm
civarindadir.

Ucucu bilesenler ve aroma aktif bilesikler: Antakya Siirkiinde 130 civarinda ugucu bilesen tespit edilmistir.
Bunlarin biiyiik bir boliimii (yaklasik %47’si) baharatlardan (6zellikle zahter) kaynaklanan terpenlerden ve ikinci
sirada organik asitlerden (%27,3) olugmaktadir. Terpenler arasinda ise yiiksek oranda karvakrol (%12,04), gama-
terpinen (%11,02), p-kimen (%10,65) bulunmaktadir.

Duyusal 6zellikler; Antakya Siirkii i¢indeki tuzdan dolayr "tuzlu", laktik asit fermantasyonundan dolay1
"eksi" ve ilave edilen kirmiz aci biberden dolayr "aci1" tatlarindan olusmaktadir. Aromatik olarak icindeki
baharatlarin ozellikle zahterin ugucu bilesenlerinden olan ve kekik kokusundan sorumlu kavrakrol, timol ve
6jenolden kaynakli baskin "kekik (zahter) aromasini” barindirir.

Antakya Siirkii Bilegimi Ortalama
Kurumadde (%) 37,4
Protein (%) 22,0
Yag (%) 7,4
Kurumaddede yag (%) 19,8
Tuz (%) 3,5
Kurumadede tuz (%) 9,4
Kiil (%) 4,7
pH (%) 4,4
Titrasyon asiligi (%) 1,77
Su altivitesi (aw) 0,94

Uretim Metodu:

Antakya Siirkiiniin endiistriyel ve ev tipi iiretimi benzer asamalar1 igermektedir. Uriiniin endiistriyel olarak
otomasyonu heniiz geceklesmemis oldugundan iiretimde el emeginin pay1 biyiiktiir. Antakya Siirkiiniin {iretim
asamalar1 teknolojik olarak baslica, yogurt iiretimi, ¢okelek iiretimi ve Antakya Siirkiiniin eldesi seklindedir.

e Lor sadece siitiin serum proteinlerinden (albiimin ve globiilinler) olusur ve baharat ve/veya sifali
bitkiler igermez.

e (Cokelek, kurut ve peskiiten, dolaz peynirleri kazein ve serum proteinlerinden olusur ve asit-1s1 pihtisi
olmasina karsin baharat ve/veya sifali bitkiler icermez.

e Trabzon Otlu peynir, ¢okelekten iiretilen ve yoresel ad1 "zaguna" olan "sogan otu" olarak da bilinen
aromatik ot i¢eren bir peynirdir, ancak baharat icermez.

e Van otlu ve Siirt Otlu peynirleri ise siit proteinlerinden sadece kazein igerir. Ayrica asit pihtist degil
bir enzim pihtisidir. Bu nedenle asit pithtilarinda goriilen zayif mekanik 6zelliklerin aksine daha sert
mekanik 6zelliklere sahiptir. Icerisine Van yoresinde yetisen yabani sogan ve sarimsaklar (Catak
sogani, Rannuculus viridis, sirik, sirmo, mendo, heliz kenger vb.) ilave edilir. Siirt Otlu peyniri
icerisine "sirik" denilen ot karigimi ile iiretilmektedir. Her iki peynir de baharat kullanilmaz.

Antakya Stirkil tiretimi i¢in, ¢ig inek siiti siiziildiikten sonra, kaynama sicakligina kadar 1sitilir (endiistriyel
olarak 90-95 °C /5-15 dakika). Isil igslem gormiis siit 40-45 °C sicakliga kadar sogutulur ve yogurt mayasi ile
mayalanir (%1-3 oraninda) (inokiilasyon asamasi). Daha sonra 40-45 °C sicaklikta 3-5 saat kadar inkiibe edilir (yerel
tabir ile uyutulur). Boylece yogurt elde edilir. Elde edilen yogurt bir veya birkag¢ giin buzdolab: kosullarinda (4-7
°C) dinlendirilir. Yogurdun buzdolabinda bir veya birkag giin dinlendirilmesinin nedeni; bu siire zarfinda yogurdun
yapisinin daha iyilesmesidir. Daha sonra yogurt 1:1 oraninda (1 kg yogurt i¢in 1 kg su) sulandirilarak ayrana islenir.
Ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani elde edilir. Yayiklama iglemi, 10-15 °C sicakligindaki
ayrandaki yagin mekanik yollar ile yag ve serum fazi olarak ayrilmasi islemidir. Yayiklama islemi kullanilan ayranin
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hacmine ve kullanilan yayik tipine gore 20 ile 40 dakika arasinda degisir. Yayiklama islemine faz ayrimi olustugu
zaman (tereyagl olustugunda) son verilir. Daha sonra yayik ayrani endiistriyel uygulamalarda ¢ift cidarli tanklarda
90-95 °C'ye kadar, evlerde ise tencerelerde kaynama sicakligina kadar karistirilmadan 1sitilir. Bu asamada yiizeyde
piht1 olusur (asit-1s1 pihtis1). Elde edilen piht1 yiizeyden bir siizge¢ yardimu ile toplanir ve siizme bezlerinin igine
alindiktan sonra baskiya alinir. Siizme bezleri seyrek dokulu tiilbent bezinden olabildigi gibi Amerikan bezi veya
patiskadan da iiretilebilir. Baski ise icine ¢okelek konmus bezlerin lizerine agirlik konmast ile gergeklestirilir. Baski,
ev iiretiminde piht1 {izerine konulacak mermer, tas gibi herhangi bir agir obje ile yapilir iken endiistride ¢okelek
tizerine konacak baski plakalar1 ve baski plakalari {izerine konan agirliklar yardimu ile yapilir. 5-6 saat kadar baskida
kalan ve fazla suyu uzaklastirilmig pihtiya ¢okelek adi verilir.

Bu agamadan sonra Cokelege baharat karigimi; kekik (%8-14), yenibahar (%11-40), karanfil (%3-8), mahlep
(%8-9), kimyon (%5-14), karabiber (%5-8), tar¢in (%0-13), zencefil (%0-10), feslegen (%0-2), rezene (%0-2),
gorekotu (%0-2), pul biber (%0-2), kisnis (%0-5) ve Hint cevizi rendesi (%0-5) eklenir. Bu baharat karisimindan
cokelege %0,1-0,3 oraninda ilave edilir. Ayrica %1-3 oraninda tuz, istege bagl olarak 1 kg ¢okelek igin bir dis
sarimsak ve yine istege bagli olarak %1 oraninda biber salgasi eklenerek yogrulur. Yogurma kiigiik ev olgekli
tiretimlerde (birkag kg) el ile yapilmaktadir Endiistriyel iiretimde ise kiyma makinesinden yararlanilmaktadir.
Yogurma islemi hammaddelerin homojen dagilimi saglanincaya kadar 5-10 dakika siirmektedir.

Homojen hale getirilen kitleden avug biiyiikliigiinde parcalar alinir ve el ile konik veya armut sekline getirilir.
Endiistriyel uygulanmalarda ise konik kaliplar kullanilmaya baglanmistir. Her bir Siirk topunun agirligi 150-200
gramdir. Antakya Siirkii daha sonra iizerine ince bir tiilbent bez oOrtiilerek golge bir yerde ¢evre sicakliginda
kurumaya birakilir. Kurutma islemi ¢evre sicakligina gore bir veya birkag giin siirmektedir. Kurutma ortam
kosullarina bagli olarak 2-3 giin siirebilir. Ayrica siirekli alt iist edilerek iirliniin kurumasina da yardimct olunur.

Antakya Siirkii agagidaki kosullarda muhafaza edilebilmektedir:

Vakumlanarak azami 3 ay siireyle buzdolabinda

Zeytinyag: siiriilerek stre¢ filme sarilmis sekilde azami 1 ay siireyle buzdolabinda
Zeytinyagi icerisinde azami 3 ay siireyle buzdolabinda

Zeytinyag! icerisinde azami 1 ay siireyle oda kosullarinda

oo

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

Antakya Siirkii yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirast olan bir iriindiir. Bu
sebeple Antakya Siirkiiniin yapiminda yore ustalarinin bilgi ve birikimleri nemli olup Antakya Siirkii tiretimi ustalik
gerektirmektedir. Yorede yetisen dag kekigi (zahter) kullanimu iiriiniin ayirt edici 6zelligi ve yore ile olan bagidir.

Denetleme:

Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Hatay Mustafa Kemal Universitesi Miihendislik
Fakiiltesinden bir uzman; Hatay Gida, Tarim ve Hayvancilik ilge Midiirliigiinden bir uzmandan olusan denetim
mercii tarafindan yilda bir defa ve sikdyet halinde, siiphe tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim
kriterleri kapsaminda denetimleri yapar ve Cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli
kanuni yollara bagvurur. Denetime iliskin raporlar Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna her y1l gonderilir.

Denetim kriterleri;

1. Uretim Yontemi boliimiinde agiklanan malzeme kullanimi ve 6zellikleri ile birlikte karisim miktarlari
denetlenecektir

2. Uriiniin iiretim islem adimlar1 denetlenecektir.
3. Uriiniin fiziksel 6zellikleri incelenir.

3.1. Renk: Turuncu renginde, kullanilan sal¢a ve kirmizibibere bagl olarak tonlar degisebilir.
3.2. Sekil: Konik ve armut sekli.
3.3. Agirlik: 150-200 gram

4. Uriiniin ilgili boliimde agiklanan sekli denetlenecektir.
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5. Cografi igaret ad1, logo ve amblem kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurular

1. Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)

15 Sayih ve 16.10.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/037 numarali "Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde
asagidaki degisiklikler yapilmistir. Tlgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. béliimiinde
yer almaktadir. Serhle ilan olunur.

a) Uretim “Uretim Metodu” baslig1 altina;
“Antakya Siirkii agagidaki kosullarda muhafaza edilebilmektedir:

Vakumlanarak azami 3 ay siireyle buzdolabinda

Zeytinyag: siiriilerek streg filme sarilmis sekilde azami 1 ay siireyle buzdolabinda
Zeytinyag! icerisinde azami 3 ay siireyle buzdolabinda

Zeytinyagi igerisinde azami 1 ay siireyle oda kosullarinda” ifadeleri eklenmistir.

oo o

b) “Uretim Teknolojisi” bashig1 ilan metninden ¢ikarilarak baslk altindaki bilgiler “Uriiniin Tanimi ve Ayirt
Edici Ozellikleri” bashig1 altina alinmistir.



