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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 uluslararast 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 karsi yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai 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 35. 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

L C2015/032  Bursa Ipegi / Bursa ipek Ipligi 10

2. C2016/018 Hekimhan Cevizi 14
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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 C2017/231  Milas Tepsi Boregi 16
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

1 372 Vakfikebir Ekmegi 19
2. 373 Alanya Yenidiinyasi 23
3. 374 Kars Bali 28
4. 375 Tavas Baklavasi 36
S. 376 Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani) 39
6. 377 Tosya Bigkisi 41
7. 378 Daday Etli Ekmegi 44
8. 379 Mugla Cam Bali 46
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12
nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 374 Kars Bali 50

2. 379 Mugla Cam Bali 51
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 373 Alanya Yenidiinyast 53

2. 376 Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru 54
Patlicani)

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel tiriin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Tescillerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1L 191 Eflani Cember Bezi 55

Geleneksel Uriin Adlari

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa
Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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3. Boliim
555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Geregince Incelenen Cografi Isaret Bagvurularimin Yayim

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 11 inci maddesi geregince ilan edilmis olup ilgili kisiler alt1 ay igerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Bursa ipegi / Bursa ipek ipligi

Basvuru No : C2015/032

Basvuru Tarihi 1 12.08.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Ipegi / Bursa Ipek ipligi

Uriiniin Ad1 - Ipek

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bursa Biiyiiksehir Belediye Baskanlig

Basvuru Yapanin Adresi : Tayyare Kiiltiir Merkezi Atatiirk Cad. Osmangazi / BURSA

Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresi marka ile birlikte kullanilacaktir. Uretilen {iriiniin

uygun kisminda cografi isaret amblemi ile birlikte "Bursa Ipegi" veya

“Bursa Ipek Ipligi” ibaresi bulunacaktir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa yiizyillar boyunca ipekbdcegi tohumu ve kozalarinin iiretildigi, geleneksel Tiirk el sanatlar1 i¢inde
onemli yeri olan ipek kumag ve kadifenin el tezgahlarinda dokundugu, ticaretinin yapildig1 en 6nemli sehir olmustur.
Bursa'da ipekbocegi besleyerek koza elde edildigini gdsteren en eski tarihli belge 1587 yilina ait olup ipekbocegi
i¢in olusturulan bir dut bahgesinin satigini gosterir. Bursa’nin uluslararasi alanda bir pazar olmasi 6zellikle ipek
ticareti ve sanayisinde bir merkez haline gelmesinin temelleri XIV. yiizyilin ikinci yarisinda atilir.

XV. yiizyilda artik Bursa ipek ticaretinin merkezi konumunu kazanmistir. Seyahatnamesinde Evliya Celebi,
Bursa ipekli dokumalari igerisinde kadifelerin ¢ok giizel ve essiz oldugunu ifade eder. XVI. yiizyilda Bursa'da
dokunan kumaslarin {inii daha da artar. ipekli kumaslar Floransa, Venedik, Ceneviz gibi Avrupa sehirlerinde degil
hatta fran ve Cin'de bile aranir olur. Osmanli devletinden gelen ipekli kumaslara "Bursa Kumas1" demek adet haline
gelir (Halil Inalcik, Bursa XV. yy Sanayi ve Ticaret Hayatina Dair Vesikalar, 1960).

16. yiizyilda baslayan Osmanli-iran savaslari, ipek ticareti ve ipekli iiretimini olumsuz yonde etkiler. Savaslar
nedeniyle Iran'la yapilan ipek kozasi ticaretinin biiyiik yara almasi, 16. yiizyilin sonlarindan itibaren Bursa'da koza
dretimini artirmaya baglar. 17. yiizyilin ortalarina gelindiginde bu iiretim olduk¢a yayginlagir Koza iiretiminin
yayginlagsmasina paralel olarak kozadan ham ipek iireten mancinik¢i esnafi olusur. 17. yilizyilin sonlarma dogru
Bursa’da ve koylerinde ¢alisanlarinin ¢ogunun kadin oldugu birgok mancinik atdlyesi agilir. Kozaciligin gelismesi
ile Avrupa'ya ham ipek ihraci artmis ve Osmanli hammadde kaynagi bir {ilke haline gelmistir. Bursa'da ipekgilik
cok uzun siire dnemli bir istihdam da yaratmstir. Ipeker gibi aileler tarafindan fabrikalar kurulmustur. Bursa ili
icerisindeki Gemlik liman sayesinde {iretilen kozalar, iplikler ve kumaslar da iilkenin ve diinyanin farkli sehirlerine
gonderilmistir. Bursa ili igerisinde halen kullanimda olan Kozahan ve Ipekhan uzun yillar aligveris alanlar1 olmustur.
Isimlerinden de anlasilacag: iizere ipekgilik Bursa ili ile birlikte gelismistir. Ingiltere Kraligesinin 2008 yilinda
yaptig1 ziyarette Kozahan’dan ipek satin almigtir.

Kozaciligin ve ipekgiligin Bursa’da gelismesindeki en 6nemli etkenlerden biri de Bursa’da yetisen dut
agaclaridir. Bursa, jeolojik yapisi nedeni ile dolay1 zengin yeralt1 su kaynaklarina sahiptir. Bu nedenle yorede yetisen
dut agaclarinin yaslanmaya bagli kartlagmasi az ve yavas olmaktadir.

Bursa Ipek ipligi, ipekbdcegi tohumlarinin Bursa'da yetisen dut agaglarmin yapraklari ile beslenmesi
sonrasinda koza dormesi ve bu kozadan cesitli siireglerle iplik elde edilmesi sonucu olugur.

Tohum (ipek bécegi yumurtasi) Ozellikleri

Ipek boceklerinden kaliteli ve verimi yiiksek koza elde edebilmek ve kozalardan kaliteli ipek ¢ekebilmek igin
ilk sart beselemeye alinan tohumlarin (yumurta) iistiin vasifli olmasidir. Melez ipekbocegi (Polihibrit) yetistiriciligi



2018/35 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

Japonya da yayginlasan; Avrupa ve Cin'de bulunan tiirlerin birlesimi ile olusturulmustur. Bursa Ipek Ipligi
iiretiminde uzak dogudan ithal edilen bu tohumlar kullanilmaktadir. ithal edilen tohum tiirii degisiklik gosterebilir.
Hastaliklara kars1 direngli yeni bir tohum tiiriiniin olusmasi1 halinde bu da ipek iplik iiretiminde kullanilabilecektir.
Bursa Ipek Ipligin farklilig1 tohumdan ¢ikan tirtilin beslenmesi ve koza drmesi asamalarinda ortaya ¢ikmaktadir.
Bunun da en biiyiik nedeni Bursa yoresinde yetisen dut agaglaridir. Bu tohumlarin beslenmesi ile koza elde
edilmektedir.

Koza Ozellikleri

Ipek bocegi dut yapragi yiyen bir bocek olup pul kanathlar simfinin Bombycidae familyasinin Bombyx
cinsinin Bombyx mori tiirline ait; yumurta- tirtil-krizalit- kelebek halinde degisim gosteren evcil bir bocektir.
Yumurtadan ¢ikip kozasini 6rene kadar 5 yas ve 4 uyku gegiren ipek bocegi 25- 30 giinliik bu siiregte sadece yiiksek
miktarda dut yaprag: yer. ipek bocegi larvasi, kozasim 2- 3 giinde sekillendirir ve krizalit haline doniisiir. Bursa'da
yetisen dut agaclart ile beslenen tirtillar yeteri kadar beslenmesinin ve 4 kez deri degistirdigi donemin ardindan
agzindan salgiladigr sivi ile kozasimi orer. 2 ila 4 giin arasinda degisen bir siire sonunda koza drme evresini
tamamlayan ipek bocegi bu siirecte iplik iiretimini tamamlamaktadir. Bir yil siireyle kigliklarda bekletilen ipek
bocegi yumurtalarindan belirli ¢evre sartlarinda ipek bocegi larvalarimin ¢ikmasina inficar denilmektedir, ipek
bocegi inficari, ipek boceklerinin larva devresindeki gelismesine ve dolayisiyla koza verim ye kalitesine dnemli
derecede etki eder. Tohumlarin inficarindan askiya alinmasina kadar gegen 25-30 giinliik siire ipek bocegi
larvalarimin besleme ve bakim siirecini olusturmaktadir. Kozalarin verimi ipek zenginligi, kalitesi, ¢ekilebilirligi gibi
onemli 6zellikleri Bursa'nin iklim 6zellikleri ile iligkilidir. Bursa'da besleme ve bakim 1lik ve nemli ilkbahar ve
sonbahar mevsimlerinde yapilmaktadir. Oncelikli olarak besleme yapilacak yerin dezenfekte edilmesi hastaliga
yakalama tehlikesini Onleme acisindan Onemlidir. Besleme sirasinda ipek bdcekleri temiz havaya ihtiyag
duymaktadir bu nedenle havasiz dar bir ortamda yapilan besleme ipek boceginin gelisimini olumsuz etkileyebilir.
Besleme sirasinda sicaklik ve rutubet kontrol altinda tutulmalr asir1 dalgalanmalara izin verilmemelidir. Optimum
sicaklik yaklasik 23-26°C ve rutubet %70-75 olmalidir. Bursa’nin iliman iklimi ve nemli havasi bu kosullar1 dogal
yolla saglamaktadir. Bu nedenlerle Bursa’da yetisen kozalardan elde edilen ipek iplik beyaz renkli ve daha parlak
olmaktadir.

Ipek bocekleri beslenme siirecinden sonra kozalarim drmek iizere askiya alinir. Genellikle askilarin tek yillik
hardal, katirkuyrugu, mese dallari, pirna ve karacali gibi bitkilerden yapilir. Bir defa kullanilan bu bitkiler islem
sonrasinda yakilarak imha edilmektedir. Bunun yani sira uzun 6miirlii olmasi, dezenfeksiyon kolayligi, iscilikten
tasarruf, kozadaki ipek miktarmin fazlalig1 ve ¢ift koza oranmin diisiikliigii 6zelliklerinden dolay1 plastik aski da
kullanilabilir.

Uretim Metodu:
Bursa Ipek ipligin iiretim asamalar1 su sekildedir;

Ipek bocegi tohumu temini

e ipek bocegi tohumunun beslenmesi
e Askiya alma

e Koza 6rme

e iplik cekme

Kullanilacak tohumlarin temin edilerek Bursa'da yetisen dut agaglar ile beslenmesi ve askiya alinmasinin
ardindan ipek bocegi kozasini 6rmeye baslar. Kozalarin askilardan toplanmasi askiya ¢ikis tarihinden sonraki 8 -10
giin i¢inde yapilir. Kozalar toplanmadan 6nce askidaki olmus zayif ve lekeli kozalar toplanarak saglam kozalari
lekelemeleri 6nlenir.

Askidan toplanan kozalarin iistiine pamuga benzeyen ipek boceginin kozasin yerlestirmek igin 6rdiigi, koza
pamugu olarak adlandirilan ipek iplikgikler vardir. Kozalar toplandiktan sonra koza pamugu alinir. Koza 6rme
bitince ipekbdcegi koza i¢inde baskalasim gegirerek larvadan krizalite doniisiir. Ortamin sicakligina bagl olarak bu
evre 6-10 giin siirer. Ipek iplik iiretimi icin koza icindeki krizalit kelebege doniismeden &nce dldiiriiliir Bu islemin
ismi koza bogmadir. Ardindan koza kurutulur ve ipek cekimi islemine baslanir. Ipek bdceginin drdiigii ipek ham
ipektir. Ham ipek dogrudan kullanilamaz, bu nedenle gekilerek iplik haline getirilir.
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Iplik ¢ekimi, istenen numarada iplik elde edilmesi icin belli sayidaki kozadan gelen ipek tellerinin bir araya
getirilerek sarilmasidir. Ipek ¢ekilmesinde giiniimiizde en ¢ok iki sistem kullamlir: Fransiz sistemi, Bu sistemde iki
grup kozadan gelen teller alinir, iki kere biikiimde gectikten sonra 2 ayri porselen kilavuzdan gegerek ¢ikriklara
sarilir. Italyan sistemi: Bir grup kozadan gelen teller bir filament iplik halinde ve kendi iizerinde biikiim aldiktan
sonra ¢ikriklara sarilir.

Kozalar kaynatildiktan sonra ve kaynatma sirasinda ipek ¢ekiminin yapilabilmesi i¢in lif u¢larinin bulunmasi
gerekir. U¢ bulma islemi hem ipek ¢ekimini saglamak hem de koza {izerinde bulunan karisik haldeki ipek liflerini
kozadan uzaklastirmak i¢in yapilir. Koza tizerindeki karigik haldeki bu liflere kamgibasi denir. Bunlarin kozadan
uzaklagtirilmasi gerekir, aksi hilde ipek ¢ekimi zorlasir ve iyi kalite lif elde edilemez. Kozadan ug bulma iglemi elle
veya mekanik olarak iki sekilde yapilir.

Ug bulma tavasti i¢ine konan kozalar 90-95 ‘C*deki suda yumusadigindan basit olarak cubuk veya stipiirge ile
uglar1 bulunur. Mekanik u¢ bulma yar1 otomatik veya tam otomatik cihazlarla yapilmaktadir. Yar1 otomatik u¢ bulma
cihazi, ipek ¢ekim makinesinin yaninda bulunur. Bu cihazda, u¢ bulma tavasi iizerine kendi etrafinda ve asagi yukari
hareket eden bir fir¢a bulunur. Tava i¢inde bulunan su ve kozalar alttan su buhar1 vermek sureti ile kaynatilir. Ozel
bir diizenek ile hareket eden ve tava genisliginde olan firga, tava i¢ine indirilir. Koza uglar1 firganin saga sola hareketi
ile tutulur. Genellikle 20-25 doniis hareketinden sonra fir¢a yukari kaldirilir. Firgaya takilmis olan karisik lifler bir
is¢i tarafindan toplanir ve kozadan temiz ve diizgiin lif saglanincaya kadar g¢ekilir

Elle veya mekanik olarak uglari bulunan kozalar, ¢ekim islemi ig¢in ¢ekim banyosuna almir. Cekim
makinesinin tipine gore ¢ekilecek ipegin denyesi makine tarafindan otomatik olarak veya ¢ekilen koza sayisina gore
is¢i tarafindan ayarlanir. Istenilen denyeye gére birkag kozanin ipegi birlestirilerek énce iplik kilavuzundan gegirilir.
Bu kilavuz porselenden yapilmis bir diigme veya i¢ ige gegmis iki tiipten (jette boute) ibarettir. Bunlardan igteki tiip
sabit, distaki ise hareketlidir. Bu i¢ ice iki tiip otomatik ¢ekim makinelerinde bir iplik yakalayicisi ile
birlestirilmislerdir. Bu kisimdan veya kilavuzdan gegen ipek, kendi iizerinde biikiim kazandiktan sonra ¢ikriga
sarilir. Kilavuzdan gecen ipek, once birinci sonra ikinci makaradan gegtikten sonra biikiim verilerek tgiincii
makaradan ve daha sonra dagitict kilavuzdan gegirilerek ¢ikriga sartlir. Bu tip ¢ekimdeki biikiime taveleta
(tavelletta) biikiim denir. Elle ¢ekilen ipegin denyesini sabit tutmak i¢in ucu bulunmus yeni bir kozanin ipegi, ¢cekim
banyosundaki ipek balonuna elle verilmek sureti ile yapilir. Makine ile ¢ekimde ise ucu bulunmus koza, elle veya
mekanik bir sistemle ¢ekim banyosuna verilerek yeni ug gekilen ipege yakalayici kilavuz tiip ile baglanir. Cekim
sirasinda ham ipegin biikiim kazanmasi, ipegin kilavuzdan gectikten sonra makaralardan gegerken birbiri iizerine
sartlmast ile olugur. Cekilen ipege verilen biikiim, kozalardan gelen her bir ipek lifinin bir arada diizgiin, serisin ile
birlikte siki bir sekilde tutulmasini ve ¢ekim banyosundan gelen suyla doymus durumdaki ipek liflerinin suyunun
uzaklastirilmasini saglar. Eger ham ipege biikiim verilmezse gevsek bir bi¢imde tutulan liflerde kopma meydana
gelerek dokuma ve iplikte hos goriilmeyen havlara neden olur. Ayrica suyun uzaklagtirllmamasindan dolayi ¢ikriga
sarilan ipekte serisin kalintilarinin olusturdugu sert bolgeler meydana gelir. Kisacasi biikkiim ipegin birbirlerine
baglanmasimi saglar ve parlaklik kazandirir. ipekte sambon (chambon) ve taveleta (tavelletta) olmak iizere iki tip
biikiim vardir. Bunlardan sambon tipi biikiim iki ayr1 kilavuzdan gecen iki ayr1 ipek ipligi bir birleri ile birkag kez
sarildiktan sonra ayr1 dagitict kilavuzlardan gegerek ¢ikriga sarilir. Sol iplik kilavuzundan gegen ipek sag ¢ikriga,
sol iplik kilavuzundan gegen ipek ise sag ¢ikriga ¢apraz olarak sarilir. Bu tip biikiim genellikle el ve ayak giicii ile
calisan ipek ¢ekim sistemlerinde kullanilmistir. Modern ¢ekim makinelerinde sambon tipi biikiim yerine tavelletta
tipi biikiim kullanilmaktadir ki bu tip biikiim, ipegin kendi iizerinde sarilmasi ile olusur. Ipek ¢ekim isleminde son
islem, ipegin dagitict kilavuzdan gegtikten sonra ¢ikrik veya makara iizerine saga sola hareket ile sarilmasidir. Cikrik
veya makaralar direkt ¢ekim yapan makinelerde 148-150 cm g¢evreye sahiptir. Diger makinelerin gevresi ise 60-65
cm'dir. Daha ilkel ¢ekim makinelerinde ise ¢ikrik cevresi degisik olabilir. Bunlar tahta, aliiminyum veya
sert plastikten yapilmislardir. Ipek ¢ekim islemi, koza liflerinin cesitli kademelerden gegtikten sonra cikriga
(makaraya) sarilmasi ile tamamlanir.

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

Bursa Ipegi / Bursa Ipek Ipligine 6zelligini veren Bursa'nin toprak yapisinda yetismis bitki ortiisii ve iklimidir.
Sonmiis bir volkanik dag olan Uludag’in etegine kurulmus olan sehir bu 6zelligi sebebiyle mineral agisindan verimli
topraklara sahiptir. Toprak yapist dutguluk agisindan oldukga &nemlidir. ipek boceklerinin Bursa’daki verimli
topraklarda ve 1liman iklimde yetisen dut agaclari ile beslenmesi ve kozalarin1 6rdiikten sonra besleme ve bakim
asamalarinin Bursa'da yapilmasi yorede gergeklesmesi gereken islemlerdir. Ipek iplik ¢ekimi cografi smirlar
icerisinde yapilmasi gereken bir islem degildir. Zira ham ipek olustuktan sonra bozulma suresi gdz Oniinde
bulundurularak bu islem her yerde yapilabilir.


https://tekstilsayfasi.blogspot.com.tr/2014/05/iplik-numaralandirma-sistemleri.html

2018/35 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

Denetleme:

Bursa Ipegi / Bursa Ipek Ipligi yukaridaki kosullara uygunlugunun denetimi Bursa Biiyiiksehir Belediyesi
koordinasyonunda Kozabirlik kurumundan iki, Bursa Ticaret Borsasi ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1 kurumundan
birer kiginin katilimi ile olusturulacak komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon baskani bu iiyeler arasindan
secilir. Denetim komisyonun ilk toplantisinda denetim zamani kararlastirilacaktir. Komisyon yilda bir kez diizenli
olarak, ihtiyag durumunda ve sikayet halinde ise en kisa siirede toplanarak denetim yapacaktir. Denetime iliskin
raporlar Bursa Biiyliksehir Belediyesi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna iletilecektir.

Denetim komisyonu Bursa Ipek Ipligin belirtilen sartlara uygunlugunu denetler. Bursa Ipegi / Bursa Ipek
Ipligi olarak adlandirilan iplik tek bagna ve/veya bu iplik ile dokunan kumas ve her tiirlii tekstil iiriinii
denetlenecektir. Ipek boceginin koza drme ve beslenme asamalarmin cografi sinir igerisinde gerceklestigi, kozalarin
besleme ve aski dénemlerinde denetlenecektir. Bu rapor da denetim raporuna eklenerek kuruma iletilecektir.

Bursa Ipegi / Bursa Ipek Ipligi cografi isaretinin kullanimi Bursa Biiyiiksehir Belediyesine iireticiler
tarafindan bildirilecektir. Uretilecek yeni iiriinler ile ilgili projelerde Bursa ipegdi / Bursa Ipek Ipligi kullaniimasi
durumunda bu husus Biiyiiksehir Belediyesi'ne bildirilecektir. Bu bir izin olmay1p bildirim yeterlidir.

Kurul olarak yapilacak denetimler Bursa Ipegi / Bursa ipek Ipligi adim kullanan ipek veya ipek olmayan yerli
veya yurt disindan ithal edilen iplik, kumas ve halilar1 kapsayacaktir. Tiim denetim siireci komisyon koordinatorii
Bursa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan organize edilecektir. Komisyon tarafindan veya yetkilendirilecek kisilerce
tilke genelinde 6zellikle turistik esyalarin satildig1 yerlerde de denetim yapilacaktir. Yetki verilecek kisiler komisyon
tiyelerince alaninda uzman oldugunu beyan ettigi sahislar arasindan segilir. Denetleme komisyonu ve yetkili
kisilerce gerekli goriildiigii takdirde numune alinabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Hekimhan Cevizi

Basvuru No : C2016/018

Basvuru Tarihi 1 04.03.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Hekimhan Cevizi

Uriiniin Ad1 : Ceviz

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Firat Kalkinma Ajansi

Basvuru Yapanin Adresi : Turgut Ozal Mahallesi Turgut Ozal Bulvart Nu:69/A
Yesilyurt / MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Hekimhan ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Hekimhan Cevizi ibaresi iiriin iizerinde kullanilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hekimhan Cevizi, Anadolu Cevizi diye tabir edilen Juglans regia L. tiirline aittir. Sistematikte
Dicotiledoneae sinifi Juglandes takimi Juglandaceae familyasinin Juglans cinsinde yer almaktadir. Malatya ilinin
Hekimhan ilgesinde yetistirilir. ilcede yas1 400’li yillar1 bulan ceviz agaclari tek bir cesit olmayip tohumdan
yetigmis, genel 6zellikleri bakimindan birbirine yakin bir¢ok tipin olusturdugu cevizlerdir.

Hekimhan Cevizi ince kabuklu (kabuk kalinlig1 1,5 milimetreye kadar), i¢ randimani yiiksek (%50’nin {izeri),
i¢ renginin beyaz ve agik sari, Kabuktan kolay ayrilan, yag oraninin yiiksek olmasi (%60-70 arasi) gibi olumlu
ozelliklerinden dolay: tercih edilen bir cevizdir.

Bitkisel Ozellikleri

Hekimhan Cevizi kazik kdk yapisina sahip olup protogyny ¢igek yapisindadir. Cigeklenme zamani 20 Mart
20 Nisan arast olup meyve olgunlagmasi ve hasadi ekim ayidir. Agac gelisimi orta kuvvetlidir. Yaprak dokiimii
kasim ve aralik ay1 igerisinde olmaktadir.

Fiziksel Ozellikleri

Kabuk renkleri acik esmer, i¢ renkleri beyaz ve agik sar1, kabuktan ayrilmasi kolay ve kabuk piiriizliliikleri
orta sinifta yer almaktadir. Ortalama olarak; meyve agirligi 10-15 gram, i¢ agirligi 6-9 gram, i¢ yilizdesi % 50-60,
kabuk kalinligr ise 1,00-1,50 milimetre olarak belirlenmistir. Meyve sekilleri yuvarlak ve meyve iriligi ekstra
smifinda yer almaktadir.

Kimyasal Ozellikler

Yapilan bilimsel ¢alismalardaki ortalama verilere gore; Hekimhan Cevizinin kurutulmus meyvelerindeki
protein oran1 % 11-18, yag oran1 % 60-70, kiil oran1 % 1,5-2 ve nem orant % 2,5-5 olarak belirlenmistir.

Tablo 1- Hekimhan Cevizinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Tabloda verilen degerler hasat edildikten sonra i¢ nem orant % 8’in altina diisiinceye kadar ve i¢i ayiran
bolmeleri kuruyuncaya kadar kurutularak {irliniin pazara sunuldugu, kurutulmus cevizlerden elde edilen verilerdir.

Fiziksel Ozellikleri Ortalama Degeri
Kabuk Rengi Acik-Esmer
Kabuk PiirtizIiligi Orta
Meyve Agirlik (gram) 10-15
Meyve I¢ Agirhigi (gram) 6-9

I¢ Yiizdesi (%) 50-60
Kabuk Kalinligt (milimetre) 1,00-1,50
Meyvenin Kabuktan Ayrilmasi Kolay
Meyve Sekli Yuvarlak
Meyve Irilik Ekstra
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e e
Protein % (Nx5,3) 11-18
Yag % 60-70
Kil % 1,5-2
Rutubet % 2,5-5

Hekimhan Cevizinin meyve kalitesi ve i¢ randiman 6zelligi bir¢ok bolgede yetistirilen cevizlerden tercih
edilebilir sekilde tstlindiir.

Uretim Metodu:

Hekimhan ilgesinin iklim ve toprak o6zellikleri ceviz yetistiriciligi i¢in uygundur. Bu iklim ve toprak
ozelliklerine ¢ok iyi uyum saglamis ceviz popiilasyonu ilgede dogal olarak ortaya ¢ikmistir. Bu iklim ve toprak
ozellikleri Hekimhan cevizine, diger ceviz popiilasyonlarindan farkli olarak ince kabuklu olmasi (1,5 mm’ye kadar),
i¢ randimaninin yiiksek olmast (%50-60 arasi), i¢ renginin agik olmasi ve yag oraninin yiiksek olmasi gibi olumlu
ozellikler kazandirmistir. Hekimhan ilgesinde tipik karasal iklim hiikiim siirmesine ragmen o6zellikle cevizin ig¢
olgunlagsma donemi olan Agustos sonu ile Eyliil aylarinda yiiksek sicakliklarin olmamasi Hekimhan cevizinin kalite
ozelliklerinin ortaya ¢ikmasina 6nemli 6l¢iide katki saglamaktadir.

Kis aylarinda -20 °C ile -25 °C’ye kadar dayanabilmektedir. Ozellikle meyve gelisim doneminde asiri
sicaklara karsi hassastir. Hizli meyve gelisiminin oldugu donemler ile hasat zamani olusan asir1 sicakliklar cevizde
i¢c kararmalarina neden olmaktadir. Cigeklenme doneminde olusan asir1 sicakliklar agacglarin strese girmesine ve disi
cicekte anormallikler olusmasina neden olmaktadir. Ekstrem diisiik ve yiiksek sicakliklar Hekimhan Cevizinin
yetistiriciligini olumsuz etkilemektedir. Kis dinlenme istegi yaklagik 1200-1500 saatlik siiredir.

Hekimhan Cevizinin toprak istegi Anadolu cevizlerinin toprak istegi gibidir. Derin, iyi drene olan, tinly, siltli,
kumlu-tinli (orta tekstiirlii), organik maddece zengin topraklarda iyi gelisim gosterir. En uygun toprak pH 5,5-7,5
arasinda olmalidir.

Yukaridaki anlatilan iklim ve toprak isteklikleri bakimimdan uygun bir alana sahip olan Hekimhan ilgesinde
Hekimhan Cevizi iiretimi asagidaki hususlar dikkate alinarak gergeklestirilir:

Ilgede dogal olarak olusmus ceviz popiilasyonunun yan sira giftciler tarafindan, yine ilcedeki iistiin 6zellikli
agaclardan alinan {iretim materyallerinin ceviz ¢dgiirleri tizerine asilanarak Hekimhan Cevizlerinin ¢ogaltilmasi
yapilmaktadir. Hekimhan ilgesi ve kdylerinde ceviz bahgeleri, sulama suyu problemi olmayan, 1100 ila 1800 metre
rakima sahip alanlarda en az 8x10 metre veya 10x10 metre mesafeyle dikimi yapilmalidir. Dikimde tozlayici gesit
kullanilmasina dikkat edilmelidir.

Fidan dikimi sonbaharda yaprak dokiimiiyle baglayip ilkbaharda agaglara su yiiriiylinceye kadar olan
donemde yapilabilir. Genellikle ilkbahar doneminde dikim tercih edilmektedir. Terbiye sistemi olarak degisik doruk
dall1 terbiye sistemi uygulanmalidir. Bu sisteme gore ceviz agaci, yiliksek diizgiin bir gdvde lizerinde sarmal olarak
dizilen ve aralarinda 25 ila 50 santimetre mesafe olan 4-5 ana dalli iskelet olusturularak agac sekli olugturulmalidir.

Hasat, i¢ zarm(meyveyi ayirict zarin) kahverengiye doniismeye bagladigi donemde yapilmali ve
geciktirilmemelidir. Bu dénem koylere gore degismekle birlikte 15 Eyliil ile ekim ay1 sonuna kadar devam
etmektedir. Pratik olarak meyvenin yesil kabugunun gatladig1 ve meyvenin %80’ini sarsmayla indirmenin miimkiin
oldugu donemde hasat edilmelidir. Hasat edilen meyveler vakit gecirilmeden elle veya makine yardimiyla dis
kabugundan ayrilarak sergi yerinde kurutulmaya birakilmalidir. Kabuklu ceviz i¢in %8 nem diizeyine geldiginde
kurutma islemi tamamlanir.

Denetleme:

Hekimhan Cevizi tescil belgesinde belirtilen iretim alanina, tiretim yontemine ve triiniin 6zelliklerine
uygunlugu kontrol etmek tizere olusturulacak denetim merciinde, her bir kurum i¢in en az birer personel olmak iizere
Kayis1 Aragtirma Istasyonu Miidiirliigii, Malatya Tarim ve Orman il Miidiirliigii, Hekimhan Tarim ve Orman ilge



2018/35 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Midiirligii tarafindan konuda uzman personel gorevlendirilecektir. Merci kontrollerini rutin olarak yilda 1 kez,
sikayet halinde ve gerekli hallerde ise her zaman yapar.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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 yiiriitiir.
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4.Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurularin Yayim

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. Milas Tepsi Boregi

Basvuru No 1 C2017/231

Bagvuru Tarihi :19.12.2017

Cografi isaretin Ad1 : Milas Tepsi Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas / MUGLA

Vekil : Siikran Pelin Demiroglu (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Mugla ilinin Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Cografi isaret ibaresi iirlin ambalaji ilizerinde veya ambalaj {izerinde

kullanilamadigi durumlarda isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Tepsi Boregi; Milas yoresinde dogada kendiliginden yetisen ve ayrica 6zel olarak yetistirilen ¢ok cesitli
otlarin, yine ayni1 yorede imal edilmis ¢okelek peyniri ve Milas ilge sinirlart iginde yetisen memecik tiirli zeytinlerden
elde edilmis serbest asitlik degeri %1 den kiigiik zeytinyagi ile karigtirilarak, zeytinyagi ile yaglanmus bir tepsi igine,
ince acilmig yufkalar arasina kat kat serilerek hazirlanip firinda pisirilmesiyle yapilan bir borek cesididir.

Milas yoresinde dogada kendiliginden yetisen, ayrica 6zel olarak yetistirilen ve pek cok cesidi bulunan
otlarin, Milas ydresine ait olan ¢okelek peynirinin Milas ilge sinirlari iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde
edilmis zeytinyagi ile karistirilmast iriine ayirt edicilik katmaktadir.

Milas Tepsi Boreginde kullanilan ¢okelek peyniri, Milas ilgesi sinirlari iginde dogal otlarla beslenen ineklerin
stitlerinden yapildigi igin bu otlarin lezzetini almaktadir. Gerek Milas Tepsi Boregi i¢ine koyulan otlar ve sebzeler,
gerekse c¢okelek peynirinin elde edildigi siitii saglayan ineklerin beslendigi otlar; yorenin toprak, su, iklim gibi
ozelliklerinden etkilenerek kendilerine 6zgii lezzet ve aroma kazanan otlar ve sebzelerdir. Milas Tepsi Boreginin
yapiminda kullanilan otlar, Milas Pazarinda ‘boreklik ot” ad1 altinda karisik halde bulunabilmektedir.

Uretim Metodu:

Milas Tepsi Boregi hazirlamak i¢in kullanilan malzemeler agagidaki gibidir.

I¢ harg icin;
1. Bahgelerde yetistirilen otlar:

e Maydanoz (Petroselinum sativum) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.
o Dereotu (Anethum graveolens) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.

o Ispanak (Spinacia oleracea) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.

e Pazi (Beta vulgaris var. cicla) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.

e Pancar yapragi (Beta vulgaris) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

o Taze soganin yapraklar1 (Allium cepa) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Pirasa yapragi (Allium porrum) — yaprak kismi1 kullanilmaktadir.

e Marul yaprag: (Lactuca sativa) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

2. Dogada, dogal olarak yetisen otlar:

Kiskincik (Kisnig) (Coriandrum sativum) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.
Kapgik (Gelincik'in ¢igek agmadan 6nceki yapragi) (Papaver rhoeas) — yaprak kismu kullanilmaktadir.
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e Dalgan (Isirgan otu) yapragi (Urtica dioica) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Kus yiiregi (Stellaria media - Familyasi: Caryophyllaceae)- yaprak ve sap kisimlari birlikte
kullanilmaktadir.

o Koremen (Dag pirasasi) yapragi (Allium ampeloprasum) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Labada (Rumeoc Patienta) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.

o Kerdime (Tere) (Lepidium sisymbrioides) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.

3. Milas ilge sinirlart i¢inde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1°den
kiiciik zeytinyag1

4. Milas yoresinde yapilan ¢okelek peyniri
Hamur igin;

1. iki adet yumurta

2.Un

3. Tuz

4.8u

Boregin tizerine siirmek icin;

1. Bir adet yumurta

2. Milas ilge simirlart i¢cinde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den
kiiciik zeytinyag1

Milas Tepsi Boreginin hazirlanisi;

Milas Pazarinda bulunabilen ve yukarida listelenen otlar bol su ile yikanir ve karistirilir. Temizlenen otlar en
fazla 0,5 cm eninde kesilerek bir kap i¢ine alinir, ¢6kelek peyniri eklenir ve tekrar karistirilir. Peynirli ot karigiminin
iizerine Milas ilge sinirlar1 iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den kiigiik
zeytinyagi eklenir, ot ve peynirle kaynagmasi i¢in tekrar karistirilir. Boylece i¢ harg hazirlanmis olur.

Iki yumurta, bir fiske tuz ve aldig kadar un 1lik su ile yogrularak béregin hamuru hazirlanir ve bir siire
dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan béregin pisirilecegi tepsinin i¢ini kaplayacak biiyiiklikkte dokuz yufka agilir. Tepsi, Milas
ilge sinirlar iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1’°den kiigiik zeytinyag1
ile yaglanir ve agilan ii¢ adet yufka aralarina yine zeytinyagi gezdirilerek (damlatilarak) tepsiye serilir.

Daha dnce hazirlanan i¢ harg, tepsiye serilen ii¢ adet yufkanin iizerine bolca yayilir. Uzerine ii¢ adet yufka,
aralarma zeytinyag1 gezdirilerek serilir. Uzerine bir kat daha bol miktarda i¢ harg yayilir. Yayilan i¢ harcin {izerine
yine aralarina zeytinyag1 gezdirilerek 3 adet yufka serilir. Hazirlanan borek istege gore kare, iggen veya baklava
dilimi seklinde dilimlenir. Bir yumurta bir miktar zeytinyagi ile ¢irpilarak tepsi i¢cinde hazirlanmig boregin yiiziine
bolca siiriilerek pisirilmeye hazir hale getirilir.

Borek tepsisinin odun atesiyle yanan mahalle firinlarinda ya da bahgelerdeki firinlarda pisirilmesi tercih
edilir. Ancak evlerdeki elektrikli firinlarda da pisirilebilir.

Pismis Milas Tepsi Boregi tabaklarda tercihe gore sade ya da yaninda siizme yogurt ile birlikte servis edilir.

Milas Tepsi Boreginin piyasaya sunulmasi;

Milas tepsi boregi; pisirildigi lokantalarda, pastanelerde veya firinlarda, pisirildigi tepsiler icinden tabaklara
alinarak, yiyebilme 1sisina uygun sicaklikta tiiketime sunulabilir.

Milas tepsi boregi; hazirlanip pisirildigi yerde yenilmeyecekse, satin almak isteyene alacagi anda, pistigi tepsi
icinden alinarak Tiirk Gida Kodeksi' ne uygun olarak hazirlanmis ve boregin 6zelligini bozmayacak cam, plastik
tiirevi veya 6zel yapim karton kutular igine koyularak satilir.
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Milas tepsi boregi, 6zelligi bozulmamasi i¢in sicak iken ambalaj kutularina koyulmaz, soguduktan sonra
ambalajlanabilir.

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

Milas Tepsi Boregi hazirlanisinda kullanilan ve Milas yoresinde dogal olarak yetisen ve bahgelerde
yetistirilen otlar, Milas yoresine ait ¢okelek peyniri ve Milas ilge sinirlart iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden
elde edilmis serbest asitlik degeri %1°den kiiciik zeytinyag1 sebebiyle ayirt edicilik kazanmig olup bu yoniiyle Milas
ilcesi ile sik1 bir baga sahiptir.

Denetleme:

Milas Tepsi Boreginin cografi isaret 6zelliklerine uygunlugunun denetimi Milas Ticaret ve Sanayi Odasindan
bir uzman, Gida Tarim ve Hayvancilik Ilge Miidiirliigiinden konuyla ilgili bir uzman, Mugla Sitki Kogman
Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programi'ndan uzman bir 6gretim gérevlisinin katilimiyla olusan
bir denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Denetim Mercii, denetimlerini yilda bir kez veya ihtiya¢ duyuldugunda
ya da sikayet halinde her zaman yapabilir.

Milas tepsi boreginin denetimini yapacak denetim mercii yilda bir kez, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi'nin
resmi / yazili ¢agristyla, odanin belirledigi giin, yer ve saatte toplanir. Toplantiya ¢agri, en az bir hafta 6nce mercii
tiyelerine bildirilir. Denetim mercii olaganiistii bir sekilde sikayet olmast durumunda da toplanabilir.

Denetim Ol¢iitleri:

Milas tepsi boreginin denetimlerinde, tescil belgesinde belirtilen fiziksel ve duyusal 6zellikleri kontrol
edilecektir. Kuskulu durumlarda komisyon, iriiniin kimyasal denetimini yaptirabilecektir. Denetim mercii
tarafindan gerek goriilmesi halinde akredite olmus bir laboratuvara iiriin iizerine tahlil yaptirilabilir ve tahlil giderleri
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan karsilanir.

Denetim Unsurlari:

Ambalaj denetimi: Bakilarak, dl¢iilerek ve tartilarak yapilir. Cografi kosullara, iklim 6zelliklerine ve iriiniin
ozelliklerine uygun olup olmadigi kontrol edilir.

Duyusal denetim: Milas tepsi boreginin goriiniisiine bakilarak, tadilarak, koklanarak kontrol edilir.

Fiziki denetim: Milas tepsi boreginin gorinimil, i¢indeki ot ve peynir dagilimi 6zellikleri gézlemlenerek
kontrol edilir.

Kullanilan malzemelerin menseinin kontrolii: Zeytinyagi, ¢okelek peyniri ve boreklik otlarin mensei kontrol
edilir.

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

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu
yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Vakfikebir Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1372

Tescil Tarihi : 03.08.2018

Basvuru No 1 C2017/213

Basvuru Tarihi :30.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Vakfikebir Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Vakfikebir Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Cars1 Mah. Giilbaharhatun Cad. No: 156 TRABZON

Cografi Sinir1 : Trabzon ilinin Vakfikebir ilgesi

Kullanim Bicimi : Cografi isaret lirlin ambalaj1 lizerinde tek basina ya da markadan kii¢iik

yazilmayacak sekilde marka ile birlikte kullanilir. Ayrica cografi isaret
ambalaj lizerinde kullanilamadigt durumlarda igletmede kolayca
gorebilecek sekilde bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yayla kiiltiirii geregi hayvancilikla ugrasan ve ilkbaharda yaylaya ¢ikan aileler 2-3 giin siiren yayla yolculugu
yapmaktaydilar. Bunun dogal sonucu olarak 2-3 giin boyunca bayatlamayan ekmege duyulan ihtiya¢ tas firin
ekmeginin icadina yol agmustir.

Vakfikebir ekmegi, yoresine ait olup iilkemizde eksi hamur yontemiyle iiretilen ve iilke genelinde yaygin
olarak tiiketilen bir ekmek ¢esididir. Eksi hamur metoduyla yapilisinin yaninda bu ekmegin tipik 6zellikleri; kalin
sert kabuklu, iri gézenekli, iglem siiresinin uzun ve toleransinin yiiksek olmasi, daha aromatik, daha kaliteli, yiiksek
hacim ve gramajda olmasi, ge¢ bayatlamasi ve pisirme sicakliginin diisiik olmasidir.

Vakfikebir ekmegini diger ekmeklerden ayiran en 6nemli 6zellik, igeriginde kullanilan eksi mayadir. Bu eksi
maya hamurdan elde edildigi i¢in kat1 eksi maya olarak adlandirilir. Hamurun eksitilerek elde edilen maya ekmegin
tadin1 ve yapisini 6zgiin kilmaktadir. Odun atesinde pistigi ve eksi maya kullanilarak yapildigi i¢in kendine has bir
lezzeti vardir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, ge¢ bayatlar.

Vakfikebir ekmeginin bayatlama siiresi olduk¢a uzundur. Uygun saklama kosullarinda 5-15 giin kadar
bozulmadan saklanabilir. Bu ekmek soguduktan sonra temiz bezlere sarili olarak rutubetsiz ortamlarda tahta kutular
icerisinde 5-10 giin arasinda, kagida sarili ve naylon posete gegcirilmis olarak buzdolabinda 10-15 giin
saklanabilmektedir. Tek ekmek oldugu icin rahat tasinir ve saklanmasi kolaydir. Keskin bicak kullanilarak
kesildiginde ufalanmaz.

Vakfikebir ekmeginin 6nemli 6zelliklerinden biride tas firmlarda ve odun atesi ile pisirilmesidir. Yorede bu
firinlar1 yapan ustalar bulunmakta ve gelenegi devam ettirecek olan ¢iraklari yetistirmektedirler.

Uretim Metodu:

Tas Firin

Firmin yapilis1 sirasinda hazirlanan 130 cm. derinligindeki firin kuyusunun 80 cm.'lik kismina kalin cakil
taslan koyularak firinin alttan su almas1 durumunda stizge¢ gorevi gorerek suyun iist kisma gegmesini engeller. Kalin
taslarin lizerine 20 cm. kadar daha ince ¢akil tagi koyulur. Cakilin {izerini tamamen Ortecek kadar ince kum yayilir.
Daha sonra 1s1y1 tutup tekrar yansitmasi amactyla cam kiriklart konulur. Bunun iizerine hem 1s1y1 tutmak i¢in hem
de rutubeti engellemesi i¢in kalin tuz (kaya tuzu) serilir. Tuzun iizerine 6zel ustalik isteyen bir bigimde firina taban
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taslarinin yerlestirilmesine baslanir. Yerlestirme isinin bitiminde taslarin iyice oturmalar1 i¢in aga¢ bir tokmak ile
doviiliir.

Firin kuyusu yapilirken, firinin 6n cephesinde ana kapidan biraz asagida ve yanda cehennemlik adi verilen,
disaridan odunlarin konulacagi ve yakilacagi 1zgarali bir bdliim yapilir, 1zgaranin {izerinde yakilan odunlardan ¢ikan
1s1 firimin igini ekmek pisirmeye hazir hale getirir. Iyice yanan odunlarin kdzleri de 1zgaranin alt kismina gegerek
firm 1s1sinin devamini saglar.

Firin tavan tuglalari hafif kavis yapacak sekilde oriilmekte ve firinin igine kubbe sekli verilmektedir. Tavan
oriiliirken cehennemlikten uzak olan arka iist kistmda 20 cm. x 20 cm. boyutlarinda firmin biiylikligiine gére bir
veya iki tane baca yeri birakilir. Bu bacalar atese dayanikli tuglalar ile yukariya dogru oriiliip tavan kisminin
tizerinden gegirilerek ana bacaya baglanir. Ana baca firinin diginda ana kapagin hemen tizerindeki boslukta 20 cm.
x 80 cm. veya 40 cm. x 40 cm. boyutlarinda yapilmaktadir. I¢ bacalara birer tane baca kapag konur. Bu kapaklar
firin dis cephesinde bulunan birer kol yardimu ile kontrol edilir, i¢ bacalar cehennemlikte yanan odunlarin isini,
kokusunu ve dumanini ana bacaya gonderir. i¢ bacalarin cehennemlikten uzak olmasiin nedeni ise, odunlarn
alevlerini firinin tavanina dogru ¢ekmesidir. Firinin tavanina gelen yiiksek alevler firin i¢inin pisirmeye hazir hale
gelmesine (tavlanmasina) sebep olur. i¢ bacalar odunlar k6z haline gelene ve firin i¢i tavlanana kadar acik birakalir.
Firin pigirmeye hazir hale geldiginde dis kisimdaki kollar yardimiyla baca kapaklar1 kapatilir. K6zlerden ¢ikan
sicaklik firin 1s1sinin devamini saglar.

Oriilmesi tamamlanmis olan firinda tavan tuglalarini ve harcim sikistirmak, firmi kurutmak icin ii¢ giin
boyunca "ranos" (tavlama) ad1 verilen ates yakilir. (Tavlama isinden sonra firinin igine sinen koku ve is ile tavan ve
bacadan dokiilen tozlar 6nce uzun sapl bir siipiirgeyle siipiiriiliir ve daha sonra ucuna islak bez sarilmis -yorede
"silengi" adi verilen- uzun sapli paspas kullanilarak tiim is ve kalan tozlar toplanir, firtnin i¢i temizlenir. Firin
kullanilmaya hazir hale gelir.

Silengi bunun diginda, firin 1s1s1 yliksek oldugunda ekmek hamurlarini firina atmadan 6nce 1slatilip firin taban
taslarina ve cehennemlige yakin yerlere siiriilerek 1s1y1 diisiirmek amaciyla da kullanilmaktadir.

Firin Yakiti

Tas firinlarda kullanilan en ideal yakit maddesi alevi bol olan, yandiginda firinin i¢ini ekmek pigirmeye hazir
hale getiren (tavlayan) kurumus kizilagag, mese ve giirgendir. Ayrica bu odunlarin atesinden ¢ikan tiitsii regineli
karbonili bilesikler ekmegin lezzetini etkilemekte, ekmege farkli bir tat vermektedirler. Kavak odunu alevi yiiksek
olmasina ragmen patlayarak yandigi ve firinin i¢ine odun pargalari firlattigindan dolayi kullanilmamaktadir. Kestane
agaci pahali oldugundan, cam ise fazla koku ve is yaptigindan tercih edilmez.

Firinin Tavlanmasi

Yan ocakta (cehennemlikte) yakilan kuru ve atesi yiiksek odunlarin alevleri arka bacalara dogru ¢ekilirken,
yiiksek 1s1 firinin tavanini goriilmeye deger bir sekilde bembeyaz yapar. Alevler ve yiiksek 1s1 sayesinde olusan bu
goriintiiye tav' ad1 verilir.

Giliniimiizde tas firinlara 1s1 ayarii gdsteren dereceler konulsa da ekmek ustalari aligkanliklarindan dolay:
tav olugumunu izleyerek firmin pigirmeye hazir hale gelip gelmedigini anlarlar. Ustalar firina ekmek atmak igin
ayrica bir miktar kepegi firinin igine serperek kepegin yanmasina bakarlar. Kepek taban tagina degdigi anda hizla
yanip kararirsa firinin 1sisinin ¢ok yiiksek oldugu anlasilir. Is1y1 diisiirmek i¢in silengiyi biraz daha fazla 1slatmak ve
cehennemligin oldugu tarafa siiriip 1s1y1 diigiirmek gerekir. Is1 yeterince diisiiriilemezse i¢ baca kapaklart agik
tutularak da ekmek pisirilebilir.

Hammadde Tanimi

Eksi Maya: Eksi maya ile hazirlanan ekmegin kokusu ve lezzeti daha farkli olmaktadir. Eksi maya,
kendiliginden mayalanan hamurun yogrulacak olan yeni hamura katilmasi ve bu eski mayadaki bakterilerin,
olusturulan yeni ortamda ¢ogalmaya baslamasi sonucu olusur. Vakfikebir ekmeginin en 6nemli 6zelliklerinden biri
de eksi maya ile yapilmasidir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, gec bayatlar ve lezzetli olurlar.

Kullanilacak Unun Ozelligi: Ekmegin yapiminda depolarda 15-20 giin arasi1 dinlendirilmis un kullanilir.
Dinlenme sirasinda unun yapisinda ekmek yapimi i¢in olumlu kimyasal degisimlerin meydana geldigi, unun
renginin agardigi ve kolay iglenilebilir hale gelen undan daha kaliteli ekmeklerin elde edildigi bilinmektedir.
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Kullanilacak Sular: Sertlik derecesi diigiik olan kiregsiz su kullanilmalidir. Ekmegin yapiminda uygun 1s1
ortaminda mayalandirilmanin ve sertlik derecesi diisiik olan sularin tercih edilmesi gerekmektedir.

Tuz: Sofra tuzu.

50 kg. elenmis un yogurma kazanma dokiiliir. Onceki hamurdan birakilan 2,5 kg. eksi maya ile 800 gr. tuz
konur. Yazin soguk su, kigin ise 1lik su ile yogrulur. Suyun 1s1s1 hava 1sisina gére ayarlanarak hamurun ¢ok ¢abuk
veya ge¢ olugsmasini dnler. Yogurmada az su kullanilirsa ekmegin hacmi kiigiik, i¢i kuru, esnekligi az olur. Fazla su
kullanildiginda ise ekmegin i¢i iyi pismez, yapiskan olur ve i¢indeki oyuklar dengesiz bir bi¢imde olusur.

Hamur yogurma kazaninda 15-20 dk. yogrulur. Yogurma isleminde usta olmak ve hamurun kivamin iyi
ayarlamak gerekir. Yeterli tecriilbeye sahip olunmaz, az yogrulursa hamur sakizimsi ve yapiskan bir hal alir. Fazla
yogruldugunda ise pargalanir gibi olur, gerekli kabarma olmaz, Yogrulan hamur kazanda 1 saat dinlendirilir. Eksi
maya olarak kullanilmak {izere bir miktar1 ayrilarak kalan hamur kesme kazanina alinir. Burada yapilacak' olan
ekmeklerin gramajlarina gore kesilip tartilarak hafif unlanmig mermer masa iizerine konur. Burada hamurlar
tarafindan hafif¢e yogrularak igerisine kaput bezi konulmus olan plastik legenlerde 45 dakika ile 1 saat arasinda
firma girecek hale gelene kadar mayalandirma raflarinda dinlendirilir. Hamurun mayalanmasi olayina "hamurun
gelmesi" denir. Siire gectiginde ise "hamur gecti" denir. Mayalanma siiresi bitmis olan hamuru bir an 6nce firina
koymak gerekir. Aksi halde ekmekler bozuk olur. Mayalanmis hamurlar plastik legenleriyle birlikte firmin dniindeki
tezgdha indirilir.

Pigirme ustasi daha 6nce ekmek hamurundan bir miktar alip biraz un ile yogurarak ekmek hamurundan daha
sert bir hamur yapar. Bu hamuru 1 cm. kalinlikta 20 cm. uzunlukta seritler haline getirir. Ekmeklerin iizerine
takilacak olan bu seritlere kusak, ¢ubuk, simit, fitil, kit kit gibi isimler verilir.

Firin ustast pisirme Oncesi firinin 1sisii (tavini) kontrol eder. Dereceye bakildiginda ise 220-250 derece
sicaklik olmasi gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi ile diisiiriiliir veya firin baca kapaklari agik birakilir. Ekmek
kiireginin hafif kepek serpilerek ¢anaktaki ekmek hamurlar: kiirege ters ¢evrilir. Hamurlarin iizerine orta kisimdan
gececek sekilde fitilleri takilir. Ekmekler ¢ok biiyiik oldugu icin fitiller fazla kabarmalarini 6nler. Daha sert bir
hamurdan yapildig1 i¢in pisme sirasinda ¢abuk kurur ve kabarmakta olan ekmegin iizerini gerdirip gatlatir. Boylece
ekmeklerin i¢ kisminin da pismesini saglar. Fitilleri takilan ekmekleri firina atmadan 6nce tizerlerine 1 1t. sicak suya
1 su bardagi un konularak bir tasim kaynatilarak ve daha sonra sogutularak elde edilen bulamag adi verilen karisim
firca ile siiriiliir. Bulamag, ekmegin giizel bir sekilde kizarmasi igin firina girerken, daha parlak goriinmesi i¢in de
firindan ¢iktiginda siiriiliir. Firina ilk once arka kisma gelecek sekilde biiyiik olan ekmekler yerlestirilir. Firin
sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak siirekli agik oldugundan 180 dereceye kadar dismektedir. Bu
nedenle ekmeklerin firina konulmasi igleminin seri sekilde yapilmas: gerekir. Pisme sirasinda cehennemlige yakin
olan ekmekler daha ¢abuk kizardigi i¢in diger tarafta kalan ekmekler ile degistirilmelidir. Biiytikliiklerine gore 1-
1,5 saat arasinda pigirilen ekmekler kiirek ile disari alinip bulamag siiriiliir, tahta raflarda dinlendirilmesi igin
tezgéhtara verilir. Ekmegin iizerine siiriilen bulamag 1sinin da etkisiyle hemen kurur ve ekmege parlak bir goriintii
verir. Tezgéh {izerinde hasir siipiirge ile altlar1 siipiiriilen ekmekler satisa sunuluncaya kadar dinlenmesi igin tahta
dolaplarda bekletilir.

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

Vakfikebir Ekmegi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan
bir ekmek ¢esididir. Ayrica tas firinin yapilmasi ustalik gerektirmektedir. Bu sebepten yore ile 6zdeslesmistir.

Denetleme:

Vakfikebir Ekmeginin uygunlugunun kontrolleri Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde; Vakfikebir
Belediyesinden 2 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odas1 biinyesinden belirlenecek 1 kisi, Tarim il Miidiirliigiinden
1 kisi, Vakfikebir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’na kayitli firincilar arasindan belirlenecek 1 usta olmak iizere 5 kisilik
denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiiketici sikdyetleri veya gerekli goriildiigli durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Alanya Yenidiinyasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 07.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1373

Tescil Tarihi : 07.08.2018

Basvuru No : C2017/145

Basvuru Tarihi :22.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Yenidiinyasi

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

Tescil Ettiren : Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Cad. No:19 Alanya / ANTALYA

Cografi Sinin : Antalya ilinin Alanya ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Alanya Yenidiinyast cografi isaretinin ad1 marka ile birlikte {iriiniin

tizerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya’da Toros daglart dar bir ova seridinden sonra denize paralel olarak yiikselmektedir. Dogu, bati ve
kuzeydeki Toros daglari, kigin i¢ kisimlardan gelen soguk havay: ve riizgarlari engellemekte, dolayisiyla dogal bir
soguk-kiran etkisi yapmaktadir. Béylece kis aylarinda, erken ilkbahar ve ge¢ sonbahar donemlerinde Alanya
soguklardan korunmakta, yillik gézlenen en diisiik sicaklik Ocak ayinda 12°C altina diigmemektedir. Ayrica yorede
denizin de yumusatici etkisi bulunmaktadir. Bunlarin neticesi olarak Alanya yoresi tam bir mikro-klimaya sahiptir.
Alanya’nin mikro-klima &zelliklerinde yetisen ve “Ayva Gobek” (diger ad1 “Hafif Cukur Gobek™) ¢esidi olan
Alanya Yenidiinyasi, erkencilik ve yliksek verim gostermesiyle Hatay ile Antalya’nin diger yorelerinde yetistirilen
yenidiinya meyvelerinden farklilik gostermektedir. Alanya Yenidiinyasi, Hatay’da ya da Antalya’nin diger
yorelerinde yetistirilen yenidiinyalardan, agik alanda yetistirildiginde 7-10 giin, ortii altinda yetistirildiginde ise 1 ay
kadar erkencilik gostermektedir. Kis meyvelerinin bittigi, yaz meyvelerinin ise heniiz pazara girmedigi yani meyve
cesitliliginin ve miktarinin az oldugu ilkbahar déneminde olgunlagarak pazara siiriilen Alanya Yenidiinyas: bu
ozelligiyle tiiketici nezdinde bilinirlige sahiptir.

Ince kabuklu olmasiyla ve kabuk renginin sari-turuncu, meyve et renginin ise sari-krem olmasiyla Tiirkiye’de
yetistirilen diger yenidiinyalardan ayrilan Alanya Yenidiinyasinin bir diger ayirt edici 6zelligi ise meyvesinin 43,26
g ortalama deger ile diger yenidiinyalardan daha agir ve iri olmasidir. Alanya Yenidiinyasinin meyve kabuk ve
meyve et rengi bakimindan sari-turuncu renkli meyveler grubunda yer almasi tiiketicinin bu {iriinii tercih etmesinde
o6nemli rol oynamaktadir. Yenidiinya meyvesinde meyve kabugunun ¢ok kalin veya ince olmasi istenmemektedir.
Kalin kabuklu meyveler tiiketici tarafindan, ince kabuklu meyveler ise tagimaciliga dayaniminin diistk,
muhafazasinin ise zor olmasi nedeniyle iiretici tarafindan tercih edilmemektedir. Alanya Yenidiinyasinin meyve
kabugunun kolay soyulmasi ve kabuk kalinliginin orta seviyede olmasi bu iiriiniin hem tretici hem de tiiketici
tarafindan tercih edilmesini saglamistir. Alanya Yenidiinyasinin meyve ve aga¢ goriiniimii Sekil-1 ve Sekil-2’de
verilmistir. Alanya Yenidiinyasinin agac, meyve ozellikleri ile ortalama tane agirligi, suda ¢oziinlir kuru madde,
toplam asitlik ve renk degerleri ise Tablo-1 ve 2’de verilmistir.

-

Sekil-1: Alanya Yenidiinyasinin meyve goriiniimii

Tablo-1: Alanya Yenidiinyasinin agag 6zellikleri

Anag uyusmasi Tyi

Tag gelisme sekli Yari dik
Yaprak ayasi ug sekli Kor uglu
Yaprak ayasi1 kenardaki dis siklig1 Orta
Yaprak ayasi1 dalda durus sekli Disa dogru
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Sekil-2: Alanya Yenidiinyasinin agag¢ ve yaprak goriiniimii

Alanya Yenidiinyasi, bitki yapisi geregi her dem yesil kalan bir yapiya sahiptir. Kok sistemi, cogunlukla 25-
50 cm derinlikte yiizlek ve daginik sagak yapidadir, bunun yaninda 1,5-2 m derinlige kadar inebilen kuvvetli gelisen
kazik kok yapisina sahiptir. Agact 5-6 m boyunda, diizgiin govdeli, algaktan dallanan, sik goriiniimlii, yayvan ile
yuvarlak arasinda ta¢ yapisina sahiptir. Yapraklari 12-40 cm uzunlukta sert ve kisa saplidir.

Tablo-2: Alanya Yenidiinyasinin Meyve Ozellikleri

Meyve kabuk rengi Sar1 portakal
Meyve et rengi Sari-beyaz
Cekirdek sayisi 1-5 adet
Cekirdek agirligi 2-2,03 gr
Cekirdek orani 0015,18-%15,78
Meyve sekli Genis yumurtams: eliptiktir.
Meyve enine kesit sekli Hafif koseli
Meyve dip kismindaki goz agikligi Kapali-yar1 kapal
Meyve sapin baglandigi son kismin sekli Yuvarlak
Kabuk soyulmasi Kolay
Kabuk kalinligi Ince
Meyve agirhigl 40,37-46,16 g
Meyve uzunlugu 45,1-43,2 mm
Meyve indeksi (uzunluk/genislik) 1,09-0,98
Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) 9,47-10,57
Asit (malik) 2,19-10,57
SCKM (asit) 4,32-11,22
Meyve Kabuk Renk Degerleri L* 52,81-68,95

a* -0,7-13,37

b* 35,13-50,26

c* 39,47-53,64

h 71,61-90,85
Meyve Et Renk Degerleri L* 58,93-74,79

a* -4,85-3,31

b* 27,66-44,63

c* 27,37-44,13

h 86,32-96,92
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Uretim Metodu:

Alanya Yenidiinyasinin {iretiminde yenidiinyaya iligkin genel {iretim teknikleri kullanmakla birlikte
asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Alanya Yenidiinyasinin iiretimi agik bahge yetistiriciligi ve ortii
alt1 yetistiriciligi olmak iizere iki sekilde yapilabilmektedir.

Iklim Istegi: Alanya’nin uzun yillara yayilmis iklim verilerine bakildiginda bir yillik ortalama hava sicaklig
19°C, en sicak ay 27°C ile Agustos, en soguk ay ise 12°C ile Ocak ayidir. Alanya’da kiglar1 yagisl ve nemli, yazlari
ise kurak ve sicak tipik Akdeniz iklimi goriilmektedir. Alanya Yenidiinyasinda ¢iceklenme sonbahar aylarinda bagslar
ve kis1 kiigiik meyve doneminde gegirir. Cigekler ve meyveler -3°C’de zarar gérmeye baglar. Alanya yoresinde
¢igeklenme doneminde don olma olasiligi bulunmamaktadir.

Toprak Istegi: Alanya Yenidiinyasi yetistiriciligi igin iyi drene edilmis, derin, organik maddece zengin, killi-
kumlu, gevsek, reaksiyonu nétr toprak gerekmektedir. Alanya ilgesine ait toprak 6zellikleri Tablo-3’te verilmis olup,
derin, organik maddece zengin, killi-kumlu, gevsek, reaksiyonu nétr ve iyi drene edilmis olmasi bu yorenin toprak
ozelikleridir.

Tablo-3: Alanya ilgesi toprak ozellikleri

Toprak Ozellikleri Metotlar Analiz Sonucu | Degerlendirme
pH - 1:25 7,89 HAFIF ALKALI
Kireg (%) Kalsimetrik 2,8 AZ
Tuz (EC) mS 1:2,5 459 TUZSUZ
Kum (%) 42%

Kil (%) 18% KUMLU TINLI
Mil (%) 40%

Org. Madde (%) Yas Yakma 31 iyl

Almabilir P ppm UV/VIS Spekt. 26 YETERLI
Alnabilir K ppm A.Asetat AAS 205 ORTA

Cogaltim teknigi: En ¢ok tercih edilen iiretim yontemi agilama ile ¢ogaltmadir. Alanya Yenidiinyast
genellikle ¢ogiir anaglari tizerine goz ve kalem asis1 yapilarak ¢ogaltilir.

Tohum ekimi ve asilama: Tohum, meyveden ¢ikarildiktan hemen sonra ekilebildigi gibi muhafaza edilerek
daha sonra da ekilebilir. Bu siire 9 ay1 gegmemelidir. Tohumun ekildigi ortam 3:1:1 oraninda torf:kum:perlit
kartsimindan olugsmalidir. Ekim yapilan ortamin pH’1 6.5-7.0 arasinda olmalidir. Ekilen tohumlar 40-60 giin sonra
¢ikmaya baglar. Bu ¢ogiirler, ertesi sabah sasirtilmaya hazir hale gelirler. Cogiirlerin giinesin yakict etkilerinden
korunabilmesi i¢in yar1 golgelikli bolgelerde muhafaza edilmesi gerekir. Cogiirler, tohum ekiminden 1,5-2 sene
sonra caglart 1-1,5 cm oldugunda asiya hazir hale gelirler. Asilari ilkbahar ve sonbahar déneminde yapilir.
IIkbaharda siirgiin as1 olarak yapilacaksa en uygun ast zamani, iklim kosullara gore degismekle birlikte Mart ay1
baslarindan Mayisin 3. haftasina kadar olan devredir. Sonbahar agilari ise, tutma oranlari ilkbahar asilarina oranla
daha diisiik olmakla birlikte Eyliil sonu Ekim ve Kasim aylaridir. As1 kalemleri, {izerlerinden bir sene ge¢mis olgun,
tilysiiz siirglinlerden alinmali, g6z asis1 olarak “T” asis1, yongali ag1 ve yama ast kullanilmalidir.

Bahce tesisi ve dikim araliklari: A¢ik alanda 6x6 m ya da 7x7 m dikim araliklar1 olarak bahge tesis
edilmektedir. Ortiialt1 yetistiricilikte ise dikim 2x2,5 m ya da 2,5x2,5 m dikim araliklarinda yapilmakta ve agaglar
telli sistemle desteklenmektedir. Ortiialt1 yetistiricilikte iriinler daha serin bir donemde hasat edildigi icin
meyvelerin raf 6mrii de uzun olmakta ve yenidiinyanin pazarlanmasinda biiyiik bir sikintiy1 hafifletmektedir.

Dikim Zamani ve Dikim Sekli: Alanya Yenidiinyasi fidanlari i¢in en uygun dikim zamani, soguk tehlikesinin
kalktig1 ilkbahar aylarinin erken donemleri olmaktadir. Dikim sirasinda plastik tiip, koklere zarar vermeden
dikkatlice ¢ikarilmali, dikimden 6nce kokler tarafindan sarilmis olan toprak dagitilmadan, kivrilmig ve zarar gérmiis
kokler kesilmeli, daha sonra kokle tacin gelisimini dengeleyecek bir ‘dikim tuvaleti budamas1’ mutlaka yapilmalidir.
Fidanin as1 yeri toprak iistiinde kalacak sekilde ve fidanin topragi dagitilmadan gukura oturtulmalidir. Derin
dikimlerden kaginilmalidir. Dikimden hemen sonra can suyu verilmeli ve hereklerle baglanmalidir.

Sulama: Yillik sulama suyu ihtiyact 1.130 mm olan Alanya Yenidiinyasinda bolge toprak yapisina uygun
olarak yillik yapilacak sulama sayisi ise 10 ila 11°dir ve aga¢ basma her sulamada 100-110 mm su verilmelidir.
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Nisan ayindan ekim ayina kadar 15- 20 sulama yapilmalidir. Ortiialt: yetistiricilikte ve miimkiinse acik alanda
sulamalarda damla sulama sistemi (fertigasyon) kullanilmalidir.

Hastalik ve ilaclama: Alanya yenidiinyasinda goriilen en 6nemli hastalik karaleke (Spilocaea eriobotryae)
hastaligidir. Hastalik 6zellikle agik alanda etkili olmakta ve meyve kalitesini diisirmektedir. Hastalikla miicadelede
kiiltiirel 5nlemlerle birlikte kimyasal ilaglama yapilir. Ilaglamaya baslanmadan nce, gegen yildan kalma hastalikli
stirgiinler, yapraklar, meyveler ve meyve saplar1 toplanip imha edilir. Agaglarin iyi havalanmasi saglanir. Birinci
ilaglama sonbaharda, yeni cigek salkimlar1 olusunca %1,5’luk bordo bulamaci ile yapilir. ikinci ilaglama cicekler
acilmadan once yapilir. Cigek dokiimiinden sonraki ilaglamalar 20 giin ara ile (yagish giin fazla ise 15 giin)
yagmurlar kesilene kadar en sonuncusu hasattan 20 giin 6nce olmak sart: ile yapilir. Ortiialt1 yetistiricilikte karaleke
hastalig1 goriilmemekte ve bu hastalik i¢in ilaclama yapilmamaktadir.

Giibreleme: Alanya yenidiinyasi yetistiriciliginde gilibreleme yaprak- toprak analiz sonuclarina gore
yapilmaktadir. Sayet analiz yaptirilmamissa;

e Birinci Yil: Fidan basina, yilda toplam 30 g saf azot (150 g amonyum siilfat). Her sulamada bir, fidan
basina 25 g amonyum siilfat olarak verilmelidir.

e Ikinci Y1l: Fidan basina yilda toplam 60 g saf azot (300 g amonyum siilfat). Subat- Temmuz aylari
arasi, 4 defada sulamayla birlikte verilmelidir.

o Ucgiincii Y1l: Fidan basina yilda toplam 100 g saf azot (500 g amonyum siilfat). Subat- Temmuz aylari
arasi, 4 defada sulamayla birlikte verilmelidir.

4 yasindan sonra uygulanan giibre programi Tablo-4’te verilmistir.

Tablo-4: 4 yagindan itibaren yenidiinya agacglarina 6nerilen azot, fosfor ve potash giibrelerin miktar ve uygulama
zamanlar1

Azot, Amonyum, siilfat
uygulama zamani ve
miktar (g/agac)

Fosfor Triple siiper
fosfat uygulama zamani
ve miktari (g/agac)

Potasyum, Potasyum
siilfat uygulama zamam
ve miktar1 (g/agac)

Temmuz 400-800

4-6 yas Kasim 100-200 Agustos-Eyliil 135-225 Agustos-Eyliil 60-120

Subat 100-200
Temmuz 1300-2000

7-12 yag Kasim 500-750 Agustos-Eyliil 275-325 Agustos-Eyliil 360-540
Subat 500-750

12 vast Temmuz 2000

- nyr‘f an Kastm 1000 Agustos-Eyliil 400 Agustos-Eyliil 600

Subat 1000

Zararlilarla Miicadele: Akdeniz Bolgesinde uzun siiren yagislar yenidiinyada karaleke hastaligini
tetiklemektedir. Hastalikla miicadele edilmeli, hasattan sonra agacta kalan meyveler toplanarak gémiilmelidir.

Budama: En uygun budama zamani Mart ayidir. Ana doruk alinarak 3 veya 4 dalli ¢anak (goble) sekil
verilmesi, agacin fazla boylanmamasi ve hasat kolayligi yoniinden uygundur. Birakilan 3 ya da 4 dal biiyiidiikten
sonra ayni yil i¢inde 35-40 cm kalacak sekilde kesilir. Sonraki yilda budanan dallar {izerinde siiren siirgiinlerden
agacin merkezini ¢ok sikistirmayacak ve dengeli bir tag olusturacak sekilde, 2 veya 3 tanesi birakilir. Geriye kalan
stirgiinler ve as1 noktasinin lizerinde olusan siirglinler temizlenir. Daha sonra ki yillarda, agacin biiyiimesine fazla
miidahale edilmez. Budama sadece kurumus, hastaliklt ve obur dallar1 temizlemek icin yapilir. Ayrica ¢ok sik
tagclanma durumunda aga¢ merkezinin 1siklanmasini saglamak igin yapilabilir. Budamadan sonra, agacin 6z suyu
kutulana kadar 1-2 giin beklenmeli ve kesim yerlerine ¢ok ince tabaka seklinde as1 macunu siiriilmelidir.

Hasat, Paketleme ve Depolama: Hasat dikkatli bir sekilde, meyveye ve agaca zarar vermeden yapilmali,
meyveler meyve makasi ile dikkatlice toplanmali ve mutlaka smiflandirmaya tabi tutulmalidir. Alanya
Yenidiinyasinda kademeli hasat uygulanmalidir. Agac¢ ilizerindeki meyveler kademeli olarak (farkli zamanlarda)
olgunlasir ve farkli donemlerde hasat edilir. Pazar talebine uygun olarak yiiksek kalitede meyve elde edebilmek i¢in
ozellikle hasat dikkatli bir sekilde yapilmalidir. Kullanilan ambalajlar (kasa veya karton kutu) amaca uygun olarak
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fazla derin olmamali ve alttaki meyvelerin zarar gérmesi bu sekilde engellenmelidir. Tasima zincirinde soguk zincir
korunmalidir. Alanya yenidiinyas1 5°C’ de 2 ay kadar kalitesini kaybetmeden muhafaza edilebilmektedir. Bu sayede
soguk zincir korunarak uzak pazarlara meyve taginabilir.

Denetleme:

Alanya Yenidiinyasiin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip liretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Alanya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde;
Alanya Ziraat Odas1 ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Alanya flge Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi
olmak tizere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Alanya Yenidiinyasinin yukarida belirtilen ayirt edici 6zelliklere sahip olarak ve iiretim
yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii
ve cografi igaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Denetimler 6ncelikle {iriiniin {iretim
donemindeki dig gdriiniimii (meyve sekli, meyve indeksi, meyve agirligi, kabuk soyulmasi, meyve kabuk rengi) ve
gozleme dayali 6zellikleri (¢ekirdek sayisi ve sekli, karalekeye hastaligina dayanim durumu) iizerinden yapilacak
olup, denetimlerde baska unsurlar da dikkate alinmak tizere 6zellikle asagidaki hususlara dikkat edilecektir:

e Cesit: “Ayva Gobek” (diger adiyla “Hafif Cukur Gobek™) ¢esidi olmalidir. Bati Akdeniz Tarimsal
Arastirma Enstitiisii (BATEM) tarafindan yayimlanan ¢esit katalogundan bu ¢esidin 6zellikleri
temin edilerek bu katalogdaki resimlerle karsilastirilacaktir.

e Meyve agirhifi: 29 g veya iizeri olmalidir

e Meyve kabuk rengi: sari-turuncu rengi olmahidir

e Meyvenin sekli: eliptik olmalidir

e Yetistigi yer: Uriiniin yetistigi bahce Alanya ilgesi idari simirlari igerisinde olmalidir. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi (GTHB) tarafindan verilen Uretici Kayit Defteri ve CKS belgesi Denetim
Mercii tarafindan incelenecektir. Uretim yerinde, Alanya idari sinirlar1 icerisinde bulunan araziye ait
ada parsel nosu ve iiretim alan1 bilgileri yazacaktir.

e Kayit: Uretim yeri, GTHB Ciftci Kayit Sistemine (CKS) kayitli olacaktir.

e izlenebilirlik: Uriiniin izlenebilirliginin ve kullanlan kimyasallarin takibinin yapilabilmesi i¢in
Uretici Kayit Defteri bulundurulacaktir.

Denetim mercii, cografi isareti belirlenen kosullara aykirt ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal
takibat1 baglatir. Mercii, oncelikle Alanya Yenidiinyasinin iiretildigi 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, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yi1l diizenli olarak génderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan 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. Kars Bal

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 23.12.2016 tarihinden itibaren
korunmak {izere 10.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1374

Tescil Tarihi :10.08.2018

Basvuru No : C2016/112

Basvuru Tarihi 1 23.12.2016

Cografi isaretin Ad1 : Kars Bali

Uriiniin Adx : Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Kars {li A1 Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. Tahtacilar Cad. Kigin Apt. No:18 Kat:1 Daire:1
Merkez / KARS

Cografi Sinir1 : Kars Merkez, Akyaka, Arpagay, Digor, Kagizman, Sarikamis, Selim,
Susuz ilgeleri, bu birimlere baglh kdy, yayla ve mezralar.

Kullanim Bicimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars’ta ariciligin gegmisi oldukea eski yillara dayanmakta olup, yorenin baslica gelir kaynaklari arasindadir.
Kars Bali, yorenin 6zellikli bitki florasi, doga kosullar1 ve iklimi nedeniyle {ine sahiptir. Kars Balinin binlerce kir
ciceginden gelen aromasi, hafif kokusu ve tat 6zellikleriyle Osmanli saray sofralarinda yer aldigina ve Osmanli
doneminde ilden disariya satilan iriinler arasinda olduguna dair bilgiler yazili kaynaklarda yer almaktadir. Kars
civarinda aricilik 20. ylizyil baslarina kadar uzun sepetlerde yapilmis, daha sonra yeni tip kovanlara gecilmistir.
Ulkemizde 1. Diinya savast yillarinda ilk defa yeni tip kovanlarin kullanilmaya basladig1 yer Kars ilidir. Daha sonra
yeni tip kovanlar tim Tiirkiye’ye yayilmistir.

Ar1 hareketlerinin diger illere gore daha kolay kontrol edilebildigi sinir ili olan Kars, aricilik agisindan tecritli
bolge olarak kabul edilmektedir. Kars yoresinin karakteristiklerini yansitan gesitli bitkilerin bal, polen ve nektar
potansiyeli hesaplanmasi sonucunda yorede yetisen balli bitkilerin birgogunun dogal kosullarin uygun oldugu
donemlerde yiiksek miktarda bal, polen ve nektar tasidigi tespit edilmistir. Direkt bal bitkisi olarak kabul edilemeyen
yoreye 0zgii diger tiirlerin ise arilar tarafindan degisik amaglarla kullanildig1 ve yoreye 6zgii aricilik ve tiretiminin
bu nedenle 6zgiinliik kazandig1 anlasilmistir. Kars ili sinirlari igerisinde bulunan topraklarin %66’s1 ¢ayir ve mera
olarak kullanilmakta, tarima uygun olan alanlarin ise ¢ok dnemli bir kismi hububat ekimi i¢in kullanilmaktadir. Bu
nedenle Kars ili, cografyasi temiz, islenmemis ve endistriyel, kimyasal kalintilarla kirlenmemis bir doga olarak
aricilik i¢in 6nemli bir alan niteligi tagimaktadir.

Tiirkiye'nin kuzeydogusunda, Kafkasya ile Anadolu arasinda ge¢is konumunda bulunan Kars ili ortalama
2500 m irtifaya sahip daglarla ¢evrili olup, topraklarinin biiyiik kismi1 1500- 3000 m civarinda degisen ve cogunlukla
volkanik materyallerle ortiilii plato sahasinda konuslu bulunmaktadir. Bu nedenle Kars ili yiiksek bir yayla
konumundadir. Rakim, karasallik ve diger dogal kosullarin etkisiyle olduk¢a sert ve kisa mesafelerde onemli
degisimler gosterebilen karasal iklim goriilmektedir. Bu 6zelliklerinden kaynakli hava sirkiilasyonlar1 ve floral
goclere uygun olmasi sonucunda ilde; dogal olarak yetisen (yabani) ¢igekli bitkilerin sayisi yaklagik 1800 tiir olup,
bunlarin yaklagik 100 kadar1 endemik olarak tanimlanmastir.

Kars Florasmin diger bir énemli 6zelligi iilkemizde Kafkas bitkilerinin yetistigi bolge olmasidir. Kars
Cografyasinda tespit edilen ve tiir adlarim1 Kafkaslardan alan bazi bitkiler Onosma caucasicum, Lonicera caucasica,
Erigeron caucasicus, Astragalus caucasicus, Trifolium caucasicum, Orobanche caucasica, Ranunculus caucasicus,
Alchemilla caucasica, Pedicularis caucasica, Iris caucasica, Allium albidum supsp caucasicum, Fritillaria
caucasica, Muscari caucasica’ dir. Kars ve yoresinden toplanarak bilim diinyasinda ilin, ilgelerinin veya daglarinin
adini alan bazi bitki tiirleri Allium ezelghauricum, A. karsianum, Chaerophyllum karsianum, Festuca karsiana,
Hieracium sarycamschene, Lathyrus karsianus, Nonea karsensis, Senecio integrifolius supsp. karsianus, Veronica
allahuekberensis, Draba terekemensis’dir. ilin florasi, cografyasi, topografyasi ve iklimi birbiriyle baglantil
unsurlardir. Kisin karin uzun siireli (5-6 ay) toprak iistiinde kalmasi1 nedeniyle, ovalari, yiiksek yayla ve daglarindaki
binlerce ¢igek kar altinda korunmaktadir. Kars ilinde ¢ogunlukla iran-Turan flora ailesine mensup Alpin otsu
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topluluklar1 ve az miktarda da sahanin 6zelliklerine adapte olmus saricamlarin baskin oldugu ormanlik alanlardan
olusan floral varligiyla Kars ili, aricilik ve tiriinlerinin {iretimi i¢in uygun ortami sunmaktadir.

Kars ilindeki volkanik kokenli ofiyolitik kayaglarin endemik bitki tiirlerinin olusumuna olumlu etkisi
kanitlanmis olup bal iiretim potansiyeli agisindan diger yorelerden endemik bitki zenginligi ile ayrilmaktadir. il
alaninin irtifasi yiiksek bir topografyada bulunmasi, aricilik faaliyetlerinin olumsuz beseri etkilere kapali, daha izole
ortamlarda icrasini saglarken, volkanik nitelikler tastyan morfoloji ise aricilik {iriinlerinin {iretimi igin temel girdiyi
olusturan ¢icek ve bitki tiirlerine etki eden diger faktorlerle beraber yoreye 6zgiin sekilde olusumuna katki saglar.
Bu nedenle Kars yoresinde iiretilen bal ve diger aricilik iiriinleri, nitelikleri itibariyle Tiirkiye nin diger alanlarindan
farklilagmustir.

Yorenin diger bir ayirt edici 6zelligi, bitki ortiisiiniin yazin goriilen serin hava nedeniyle daha uzun siire yerde
kalmasidir. Diger taraftan yorenin yiiksek irtifas: ge¢ 1sinmasina yol agarak cicek ve diger bitkilerin vejetasyon
stiresinin kisaltmakta bu da aricilik faaliyetlerinin siiresini sinirlamaktadir. Ancak olumsuz gibi goriinen bu durum
esasen yorede bal iiretimini kontrol altinda tutarak aricilik ekonomisinin devaliiasyonunun ve sahada diger
hayvancilik faaliyetlerinin flora iizerinde yapacag1 olumsuz etkilerin 6niine ge¢mektedir.

Aricilik agisindan dnem arz eden yagis ve su kaynaklari acisindan yari kurak klimatik 6zellik gosteren
yorenin yaz aylarinda serin ve buharlagmanin ise zayif olmasi, arilarin gerekli su ihtiyaglarini nemli kalan zemin ve
bitkilerden elde edebilmesini saglamaktadir. Karasal iklim 6zelliklerine sahip olmasi nedeniyle Kars ili normalalti
nemlilik degerine sahip olup ortalama nemlilik aricilik faaliyetlerinin kovan disinda yapildigi dénem igin % 65-70
civarindadir. Nemlilik degerinin diisiikliigii ar1 kovanlarinda nem ve sicaklik etkisiyle olusabilecek ar1 parazitlerinin
¢ok fazla iiremesine engel teskil etmektedir.

Mayis - Agustos aylarinda bolgenin dogal florasinda bulunan binlerce ¢i¢eklerden arilar tarafindan toplanan
nektar ve polenlerden Kars ili sinirlart igerisinde yerlesik arcilar tarafindan tiretilen Kars Bali, kendine has hafif
aromatik kokusu ve tadi olan, acik renkli bir baldir. Temel 6zellikleri bakimindan ¢igek bali olup, karisik florali
(polifloral) ballar siifinda degerlendirilir. ilkbaharda nektar akimimin baslamasr ile bélgedeki kovanlarda iiretilir.
Kars Bali, Boz Dag Kafkas ar1 irki (Apis mellifera caucasica) veya melezleri tarafindan iretilmektedir.

e Boz Dag Kafkas ar1 irki (Apis mellifera caucasica) ayirt edici 6zellikleri: Bu wrkin ayirt edici 6zelligi
hortumlart diger ar1 cinslerinden uzun olmasi (6.6 —7.25 mm arasinda) ve bu sayede derin tiiplii
ciceklerden de beslenebilmesi, tiiylii yapist nedeniyle siddetli soguga direngli olmasi, kanat uzunlugunun
(ort. 9.25 mm) ve kanat genisliginin (ort. 3.13 mm) diger tiirlere gére daha genis olmasi nedeniyle uzak
mesafelere ve siddetli riizgarda ugabilmesi, diger irklardan daha fazla propolis toplamasi, seker orani az
olan ¢igeklerden de beslenebilmesi, arka bacak eklem uzunlugunun diger tiirlerden biiylik olmasi
nedeniyle kovana gelen saldirilarda kovani savunabilmesidir. Yapilan ¢alismalarda, Kars yoresindeki
Kafkas arilarinin ortalama dil uzunlugu 6.67 mm bulunmustur.

e Goriintim (Renk): Kars Bali fiziksel 6zellikleri itibariyle agik renkli, koyu kivamli ve bekleme siiresince
krem seklinde katilagabilen bir baldir. Yillik yagis ve nektar miktaria bagli olmak kosuluyla rengi agik
saridan, koyu sari (altin saris1) rengine kadar degisebilir. Hasat yapildiginda sivi ve akigkan olan bal, Kars
kosullarinda karanlik ve log bir yerde depolandiginda 45 giin igerisinde kristal bal sekline
doniisebilmektedir. Kristal balin rengi krem renginde olup, goriintiisii homojendir ve balda bulunan
polenlerin yapisina bagli olarak, kiigiik piirtiiklii yapidadir. Agza alindiginda dil istiinde 3-5 saniye
igerisinde agizda hicbir kalint1 birakmadan sivi hale donmektedir. Kars ballarinin Hunter renk sisteminde
yapilan renk analizlerinde a degeri (+a kirmizilik, -a yesillik), b degeri (+b sarilik, -b mavilik), L degeri
(0:siyah,100: beyaz) gore; a degeri-1,50ile +3,50, b degeri +25,01 ile 49,15, L degeri 71,30 ile 94,75
arasindadir. Bilimsel verilerden de anlasildig gibi Kars Bali agik renkli bir baldir.

e Tat: Aromas1 hafif olan, agza alindiginda ¢abucak eriyen, genizde ¢ok az yanma hissi birakan, tadi ve
aromast agizda uzun siire kalmayan hafif aromali bir baldir. Kars Bali, keskin aromali degildir.

e Kivam: Kavanoza doldurulan bal kasikla doldurulup ters gevrildiginde kolayca akmaktadir. Balin akisi
sirasinda herhangi bir tortu veya hetarojenlik goriilmez. Kristallesmis bal ise tereyagi kivaminda olup bir
akigkanligi yoktur, kavanozdan kahvalti bigagi ile c¢ikarilip tereyagi gibi ekmek {izerine kolayca
stiriilebilmektedir. Kivam yogunlugu "krem" ve rengi "solgun sar1 (ayva sarisi)" olarak tanimlanmistir.

e Antibakteriyel etki: Kars Balinin antibakteriyel etkinligini tespit eden Uludag Universitesine ait
caligmada, s6z konusu balin Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus bakterileri lizerinde yiiksek
diizeyde inhibasyon etkisi oldugu gorillmistir. S6z konusu ¢alisma, Kars Cigek Balinin Salmonella
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typhimurium, Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus mikroorganizmalari {izerindeki inhibasyon
etkisinin kestane, kekik ve heterofloral ¢i¢ek ballarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

e Kars Balinin kimyasal karakteri:

Kars Bali dogada yetisen ¢i¢eklerden ve temiz bir ¢evreden elde edildiginden ve Kars yoresinde yerlesik
olan ve yilin tamamimi bu cografi alanda geciren, gocer olmayan aricilar tarafindan iretildiginden
herhangi bir kimyasal, ila¢ ve diger kalintilar1 igermez.

Kars Balinin bazi liriin 6zellikleri Tablo-1’de verilmistir.

Tablo-1: Kars Baliin Bazi Uriin Ozellikleri

Nem % 15,5+2,6

HME Ortalama deéer 0,77 ppm bulunmustur. Kars Bal1 i¢in
HMF degeri en fazla 20 mg/kg olacaktir.

Fruktoz / Glikoz 0,9 ile 1,4 arasinda olup ortalama degeri 1,02 dir.

Prolin degeri 400 mg/kg’dan az olmamladir.

Stabil pH aralig 3,5-4,5 olmalidir.

Gliikoz ve fruktoz igerigi 60/100 gr dan az olamaz.

Sukroz igerigi en fazla 5gr/100 gr

Serbest asitlik en fazla 50 meg/kg

Elektrik iletkenligi en fazla 0,8 mS/cm

Diastaz sayisi enaz8

Suda ¢6ziinmeyen madde miktarlar en ¢cok %0,1

Protein ile ham bal delta C13
degerleri arasindaki fark

C4 sekerleri orani (en fazla %7)

(-1,0 veya daha pozitif);

Folin-Ciocalteu metoduna gore

toplam fenolik madde miktar: 25,35+ 8mg Gallik asit esdegeri/ 100 g bal olmalidir.

Toplam flavonoid miktar1 1,75+ 0,6mg Kuarsetin esdegeri/100 g bal olmalidir.
%0,30-%8,86 oraninda 2,3-Dihydro-3,5-dihydroxy-6-
methyl-4h-pyran-4-one tespit edilmistir. Bu madenin
kaynagmin bitki mi yoksa biyolojik aktivite sonucu mu
oldugu tam olarak tespit edilememistir.

Yiiz adet Kars Bali 6rneginin GC-MS | alkoller, ketonlar, aldehitler, terpenler ve esterler gibi
teknigi kullanilarak yapilan ucucu komponentlerden 300 den fazla maddel
analizlerinde tanmimlanmuisgtir.

Yiiz adet Kars Balinin 96 adedinde

Gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (GC-MS) analizleri sonucunda Kars bal 6rnekleri igerisinde yer
alan alkoller (1,15+1,84%), aldehitler (4,66+6,33%), alifatik asitler ve esterleri (1,86+4,5%),
hidrokarbonlar (2,32+3,1%), flavonoidler (4,34+1,63%), karboksilik asitler ve esterleri (0,24+0,96%),
ketonlar(6,05+6,35%), sekerler (15,79+10,74%) ve vitaminler (0,59+2,66%) gibi ugucu baz1 bilesikler
tespit edilmistir.

Kars Balmin disik nem ve HMF oranlarina sahip olmast cografi konumu, bal hasat zamam ve
ciceklerinden kaynaklanmaktadir

e Toplam polen sayisi: 10 gram baldaki toplam polen sayisinin (TPS-10) tespitine yonelik 2013 yilinda
Kars’in tiim ilgelerinden toplanan 100 numune {izerinde yapilan ¢alismanin sonuglarina gore, Kars
Balinin TPS-10 degeri 226 ile 481 bin 157 arasinda degismektedir, ortalama TPS-10 degeri ise 38 bin
367°dir. Yasanabilecek kurakliklar kapsaminda ortalama deger %20 tolerans ile degerlendirildiginde,
Kars Balinin TPS-10 degeri 30 bin altinda olmayacaktir.
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e Kars Balinin Polen Icerigi:

Kars ydresi gosterdigi konum, jeolojik, morfolojik ve klimatolojik farkliliklar nedeniyle, aricilik
faaliyetleri igin temel kayna@i olusturan bitki varlig1 bakimindan da gesitlilik gostermektedir. flin biiyiik
kismini olusturan ve ¢cogunlukla volkanik kayaglarla 6rtiilii bulunan yiiksek plato sahasinda, iran-Turan
florasina mensup, vejetasyon doneminde uzun boylu, dag bozkirlar1 ve ¢ayirlardan olusan otsu topluluklar
yer alir. Yagis ve sicaklik kosullarina bagli olarak bu otsular, nisan ayindan itibaren yesermeye baslar,
yagisli gecen yillarda, agustos ay1 sonlari ile eyliil ay1 baslarinda kururlar.

2013 yilinda gergeklestirilen bir ¢aligmayla Kars ilinde tiretilen ballara yonelik 100 numune toplanmis ve
melissopalinolojik analizler (polen analizi) yapilmistir. Bu kapsamda Kars'in sekiz il¢esinden
(Sarikamig'tan 14, Kagizman'dan 31, Selim'den 11, Kars merkezde 25, Susuz'dan 6, Digor'dan 5,
Akyaka'dan 4, Arpacay'dan 5 numune) drnekleme metoduna goére toplanan 100 bal &rnegi {izerinde
gerceklestirilen mikroskobik analizlerin sonucunda Kars Balina kaynaklik eden nektarl: bitkiler tespit
edilmistir. Asagida detaylar1 verilen ¢alismanin sonucuna gore Kars Balinda 30 familyaya ait 54 takson
degisen oranlarda tespit edilmistir. Kars Balinin 6zellikle Fabaceae, Boraginaceae ve Asteraceae
familyalarina ait polenleri ihtiva etmesiyle ayirt edilebilecegi belirlenmistir.

— Apiaceae, Asteraceae, Berberidaceae, Betulaceae, Brassicaceae, Boraginaceae, Campanulaceae,
Caryophyllaceae, Chenopodiaceae, Cistaceae, Cyperaceae, Dipsacaceae, Ericaceae, Fabaceae,
Iridaceae, Lamiaceae, Liliaceae, Malvaceae, Onagraceae, Papaveraceae, Plantaginaceae, Poaceae,
Polygonaceae, Ranunculaceae, Rhamnaceae, Rosaceae, Rubiaceae, Rutaceae, Salicaceae ve
Scrophulariaceae familyalarina ait taksonlarin polenleri degisik oranlarda tespit edilmistir.

- Ozellikle Fabaceae, Boraginaceae and Asteraceae familyalarima ait bitkilerin polenleri toplanan tiim
numunelerde tespit edilmistir.

— Lotus corniculatus, Onobrychis radiate, Fabaceae familyasindan Trifolium nigrescens, Echium
vulgaris and Boraginaceae familyasindan Myosotis lithoospermifolia dominant, sekonder, minor ve
nadir oranlarda degismek iizere neredeyse tiim 6rneklerde gézlemlenmistir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi TAGEM-AR-GE/15 projesi kapsaminda 1000 polen tanecigi sayilarak
yapilan ve ¢alisma kapsaminda %45 ve iizerinde olan polenler dominant, %16-%45 arasindaki polenler sekonder,
%3-%]15 arasindakiler énemli mindr polenler, %3'ten az olanlar mindr polen olarak siniflandirildiginda, Kars
Balindaki predominant polenler Fabaceae, trifolium, rubus ciceklerine ait polenler olarak tespit edilmistir.

Kars Balinda yapilan polen analizi ile, bali olusturan bitkilerin cografik ve botanik orijini, polen yogunlugu
ve yabanci maddelerin bulunup bulunmadigi saptanmaktadir. Ayrica Kars Balimin kalitesinin belirlenmesinde
onemli bir parametre olan polen analizi, balin, fermantasyonu tagsisi, nigasta tanesi igerip icermedigi ve mineral
tozlar gibi kontaminasyonla bala bulasan ve balda bulunmamasi gereken mikroskobik partikiiller hakkinda énemli
bilgiler vererek, Kars Balinin kolayca taninmasina ve katkili ballardan ayrilmasina imkan tanimaktadir.

Kars ili cografi sinirlari i¢erisinde nektarli bitkilerin tespitine yonelik yapilan arazi ¢aligmalarinda toplamda
26 istasyonda ornekleme yapilmig ve 262 bitki toplanarak herbaryum materyali haline getirilmigtir. Bu bitkiler
laboratuvara getirilerek kurutulmalari, adlandirilmalar1 ve Kars iline ait referans polen kolleksiyonun olusmasi
saglanmustir. Bitkilerin toplandig: istasyonlarla ilgili konum verisi koordinatlariyla birlikte kayit altina alinmistir.
Kars Balinin melitopalinolajik ve kimyasal incelenmesinde Apiaceae, Asteraceae, Berberidaceae, Betulaceae,
Brassicaceae, Boraginaceae, Campanulaceae, Caryophyllaceae, Chenopodiaceae, Cistaceae, Cyperaceae,
Dipsacaceae, Ericaceae, Fabaceae, Iridaceae, Lamiaceae, Liliaceae, Malvaceae, Onagraceae, Papaveraceae,
Plantaginaceae, Poaceae, Polygonaceae, Ranunculaceae, Rhamnaceae, Rosaceae, Rubiaceae, Rutaceae,
Salicaceae ve Scrophulariaceae familyalarina ait taksonlarin polenleri degisik oranlarda tespit edilmistir.

Bu yapiy1 ortaya koyan Melitopalinolojik analiz sonucunda, Fabaceae Familyasindan Lotus corniculatus
(Adiliiferotu, Gazalboynuzu), Onobrychis radiata (Teker korunga) , Trifolium nigrescens (Yanik iiggiil),
Boraginaceae familyasindan Echium vulgare (Engerek otu) ve Myosotis lithoospermifolia (Tas boncukotu)
taksonlarina ait polenlere hemen hemen tiim bal 6rneklerinde siklikla rastlanilmig (dominant, sekonder, minér, eser)
olmakla birlikte bu tiirler i¢inde de en yogun olarak bulunan Onobrychis radiata polenleridir. Bu bitkiler diginda
Kars Bali polenlerinde Astragulus lagulus, Centraurea depressa, Cerinthe minor, Galium verum, Lathyrus
rotundifolius, Medicago falcata, Nigella arvensis, Onobrychis oxyodonta, Rosa pimpinellifolia, Silene vulgaris,
Sinapis arvensis, Teucrium orientalis, Teucrium polium, Thymus longicaulis, Trifolium ochrleucum, Cirsium
echinus bitkilerinin polenleri de degisen oranlarda ve siklikla bulunmaktadir.
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Bu sonuglar Kars ilinin florasiyla ortiismekte olup, bulunan bu polenler Kars Bali icin belirleyici 6zellige
sahiptir. Monokiiltiir iiriinlerin polenlerine pek rastlanmayan bu iiriinde giiven araligi olarak monokiiltiir polen orani
%S5°1 gegmemelidir.

Diger yorelerden temin edilen ballarla karsilastirma:

2011 yilinda temin edilen numunelerle gerceklestirilen bir ¢alismada Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz
Bolgelerindeki ¢igek ballarinin fizikokimyasal ve biyokimyasal degerleri karsilastirilmis olup, ¢alisma sonuglarina
gore en diigik HMF (Hidroksimetilfurfural) degeri Kars Balinda goriilmiistiir. Kars Bali, elektriksel iletkenlik ve
kiil degerindeki diisiikliikle de bolgedeki diger yorelerin numunelerinden ayrilmaktadir. Balin renk tonu ile kiil
arasinda yakin bir iliski olup renk koyulastikga kiil oran1 da genelde artmaktadir. Kars Balinin rengi agik sari-altin
sart araliginda oldugu i¢in kiil oram diisiiktiir. Fruktoz/glukoz orani bakimindan en disiik degeri Kars Bali
gostermigtir. Friiktoz/glikoz oranmi arttikca ballarda kristallesme egilimi azalmaktadir. Kars Bali, kisa siirede
kristallesmesiyle bilinmektedir.

Uretim Metodu:
Kars Bali, Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi ile uyumlu olacaktir.

Kars Balinin iiretiminde hicbir sekilde ticari sekerler (sakkaroz, glukoz, fruktoz vb...) ya da farkli bolge
ballar1 ile besleme yapilarak tagsis yapilmaz. Kovanda bal iiretim sezonunda higbir surette kimyasal ve ilag
uygulamasi olmaz. Bal iiretim (nektar toplama) doneminde kimyasal ve ilag uygulamasinin yapilmamasi konusuna
dikkat edilmek iizere, diger donemlerde yapilacak uygulamalar sonucu olusabilecek eser miktardaki bulagan,
pestisit, veteriner ila¢ kalintilar1 ve naftalinin ise Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi ekinde yer alan
degerlerin altinda olacaktir. Arilar bal iiretim sezonunda il sinirlart digina nakledilmez ancak il igerisinde nektar
akiminin bol oldugu bolgelere gocii miimkiindiir.

Balin Hasat zamani: Yila ve nektar akisina bagli olarak Temmuz ayimnin 20 ‘sinden baglayip Agustos ayinin
ortalarina kadar devam eder ve yilda bir kez bal hasad1 yapilmaktadir.

Aricilik Yapilan Alanlarin Dagilisi: Kars ilinde aricilik faaliyetleri sabit arcilik seklinde yapilmaktadir.
Aricilar faaliyetlerine nisan ayi baglarinda baslamaktadir. Kiglattiklari arilart ariliklardan ¢ikartip dogayla
bulusturmaya basladiklari zaman genellikle Nisan ayidir. Aricilar nektar verimine ve durumuna gore Mayis ay1
ortalarindan itibaren Kars yoresi icerisinde arilarinin yerini degistirmektedirler. Bu durum daha ¢ok yiikseklige
baghdir. Yiiksekligi 1500 metre olan yerlerde vejetasyon azaldiginda 2000 metre ve daha yukarilara dogru, yerlesim
yerinden 3-4 km uzak, dogal su kaynaklarina yakin, nektar ve polenin bol oldugu alanlara dogru taginirlar. Aricilar
bu alanlarda bal hasadindan sonra da eyliil ay1 basina kadar kalabilir veya bal hasadi1 i¢in kolonileri ile birlikte
kiglatacaklar1 sabit alanlarina geri donerler. Aricilik faaliyetleri, ildeki farkli dogal ¢evre faktorlerinin etkisiyle
homojenlik gostermemektedir. Arilarin dogast geregi tamamen kirsal alanlarda siirdiiriilen aricilik faaliyetleri, ilin
farkli yiikselti kademelerinde bulunan topografyasi ve buna bagli olarak degisim arz eden klimatik kosullari
nedeniyle gezginci karakter arz etmektedir. ildeki aricilik faaliyetlerinin arazideki agik icra edilen kismi, Nisan ay1
sonlarinda irtifanin diisiikk olmasi nedeniyle havanin daha ¢abuk 1sindig1 dogudaki Akyaka, Arpacay ve Digor ve
giineyde Kagizman ilgesinin de bulundugu ve Aras Vadisi boyunca irtifasi tedricen azalan ¢ukur alanlarda
baglamaktadir. Daha sonra, havanin 1sinmasi ve diger kosullarinda bu durumdan olumsuz etkilenmesiyle faaliyetler
iireticiler tarafindan irtifanin etkisiyle daha mutedil kosullarin bulundugu bu ilgelerin yiiksek kesimlerine veya daha
batidaki irtifanin yiiksek oldugu Susuz, Merkez, Sarikamis, Selim ve Digor ilgelerine dogru taginmaktadir Bu
alanlarda klimatik kosullarin olumsuzlagsmaya bagladigir Eyliil ayi itibariyle iireticiler arilariyla birlikte ilk ¢ikis
noktalarina ve kapali barinaklara geri dsnmektedir. [lde yapilan aricilik faaliyetlerinin arazideki agik kismu; kdy ve
diger kirsal yerlesim birimlerine birka¢ kilometre mesafede, genellikle balli bitkilerle gérece zengin, klimatik
bakimdan elverisli, su kaynaklarinin arttig1, vadi tabanlar1 ve hafif egimli yamaglar iizerinde yapilmaktadir.

Arinin Bakim ve Beslenmesi: Bal hasadinda kovanin alt kisminda arilarin kigin beslenmesi ve rahat gegirmesi
icin kovanlara yeteri miktarda bal birakilir. Birakilan bal yore florasindan elde edilen baldir. Baska bir yore veya
bolge bali konmaz veya baska bdlge ballariyla arilara besleme yapilmaz. Ayrica Agustos ay1 baslarinda bal
hasadindan sonra yiiksek yerlerde poleninasyonun devam ettigi Kars cografyasinda, arilar tarafindan toplanan bal,
polen ve propolis ile arilar dogal ortamlarinda kisa hazirlik yaparlar. Kigin uzun ve hava sartlarina bagli olarak
uzamasi durumunda kovanda biriken bal ve polenler arilar tarafindan bitirilebilir. Bu duruma tedbir olarak bal
hasadindan sonra Agustos- Eyliil aylarinda ar1 kovanlarinin 6niine yayvan kaplarda 1/1 sulandirilmis bal veya 2/1
Seker/su oraninda seker pancarindan iiretilmis sakaroz (Siikroz) surubu ilave edilir. Bu beslenmenin yapilmasi hava
sartlarina ve 1sisina bagli olmaktadir. Surupla beslenme genellikle aksamiizeri yapilir. Bahar aylarinda hava
sartlarinin olumsuz gitmesi, kigin uzamasi nektarin ge¢ olusmasi durumunda ar1 kovaninda kis i¢in biriktirilen balin
ve polenin bitirilmesi durumunda sonbaharda oldugu gibi seker surubu ile beslenme yapilabilinir. Bu sezonda seker
/su oran1 1/2 veya 1/1 olur. Ciinkii bu sezonda azda olsa dogada polen ve nektar mevcuttur. Ar1 nektar toplamaya



2018/35 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

basladig1 zaman araliginda higbir sekilde destek beslemesi yapilmaz. Bu aralik Mayis ay1 sonlarindan Agustos ay1
baslarina veya cicek varligina bagli olarak Agustos ay1 ortalarina kadar olan zaman araligidir. Arilar polen ve nektar
toplamaya bagladiginda ilag veya kati, sivi veya gaz halinde herhangi bir kimyasal ya da ila¢ uygulanmaz. Bu
donemde arilara destek beslemesi yapilmaz. Nektar toplama siiresince ar1 kovanlarinin 6niine arilarin su ihtiyacin
karsilamak i¢in giinliik yayvan bir kapta igilebilir temiz su konur.

Arilarim Kislatilmasi: Kars Balmin iiretilmesinde insan en onemli rolii iistelenmektedir. Yore aricilari
geleneksel tiretim yapmaktadir ve gocer arici degillerdir. Kars Bali iireticileri, bolgesel aligkanlik ve gelenekler
sonucu elde edilen bilgi birikimini ve maharetlerini kusaktan kusaga aktararak geleneksel bilgilerin devamini
saglamaktadirlar. Zorlu cografi ve iklim sartlarinda, 90 giin gibi kisa bir siirede kaliteli bal elde etme marifetine
sahiptirler. Arilarini daha hafif olan ve 1s1 degisimine kars1 direng gosteren Saricam’dan (Sarikamis) hazirlanmis
kovanlarda tutmaktadirlar. Bu ydoreler yilda yiliz giinden fazla karla kapli kalmaktadir. Dolayisiyla Agustos ay1
ortasindan itibaren arilarini zorlu ve uzun gegen kis sartlarina hazirlarlar.

Ar1 yetistiricileri ar1 kovanlarini koloni durumuna ve kovan sayisina gore farkli bicimlerde kislatmaktadirlar.
Sonbaharda kovanda biriken propolisler kovanin 1s1 stabilitesini korudugu i¢in temizlenmez. Propolis temizligi
baharn arilar dogaya ¢iktiginda yapilir.

a- Kapali Alanlarda Kislatma: Arilarmi kislatacaklart 6zel kapali alanlar olusturmuslardir. Bolgesel
aligkanlik ve gelenekler sonucu bolgede yaygin olarak yapilan uygulamalar kiglatmay1 kapali alanlarda
yapilir. Kiglatma odalarinda kovanlar duvara fazla yaklastirilmamalidir. Kiglatma alani, nem ve sicaklik
acisindan iyi izole edilmis olmalidir.

b- Bazi aricilar yakin ve kiglari iliman olan Igdir ovasinda kislatma yapmaktadirlar. Bu uygulamalar zayif
populasyonlarla kisa giris nedeniyle riski azaltmak amaciyla yapilmaktadir.

c- Disarida Kislatma: Bu yontemde kovanlar oldugu yerde yani disarida dogal sartlara birakilir kis boyu kar
altinda ar1 kolonileri ile birlikte bahara ulastirilir. Giiglii ve kisin soguk sartlarina dayanabilen koloniler
bahara ulasir. Bu kisglatma bigciminde ar1 yetistiricileri temelde su kurallar dikkate ederler. Uygun
havalandirma, tabandaki polen tuzagimi agik birakmak, kovan istiinde siki bir izolasyon saglamak
suretiyle yapilmaktadir. Giiglii koloniler agikta kislatilarak bir yandan populasyonlar1 kendi egilimleri
dogrultusunda kiglatma 6zelligi saglayarak, 6te yandan da kuru ve bol oksijen ortaminda kislatacagindan
arilarin daha saglikli ve uzun dmiirlii olmasini saglayacaktir.

Arilar genellikle Kasim ay1 basinda veya ortasina dogru kislatmaya alinir. Kiglatma odalar1 kerpigten veya
1s1 degisiminden etkilenmeyen, karanlik, sesten uzak, havalandirmali, igerisinde su donmayacak ve ig 1sis1 10 °C yi
gecmeyecek sekilde olmalidir. Iklime bagl olarak kislatma odasimin ig 1s1s1 10 “C’ nin iistiine ¢iktiginda, kapist
acilarak ig 1s1 istenen diizeye indirilir.

Kapali alanda kislatmada dikkat edilecek diger hususlar; Kislatma alani siirekli girilip ¢ikilan bir yer
olmamalidir. Kovanlar zeminden 25-30 cm yiiksege konulmalidir. Ust iiste en fazla 3 sira kovan konulmalidir.
Kovanlar dizilirken zayif koloniler ortada, giiclii koloniler ise altta olacak sekilde iist liste dizilmelidir. Kiglatma
alaninda hava sirkiilasyonunun olmamasi gerekmektedir. Kislatma alani 1siktan korunmali, gerektigi durumlarda
kirmizi 151k kullanilir. Kovan tabaninda nem nedeni ile su birikmemesi i¢in kovan 6ne dogru meyilli konur. Kiglama
odasina evcil ve kemirgen hayvanlar girmeyecek bigimde hazirlanir. Kiglatma alaninda sicaklik salkimi bozacak
kadar yiikselmesini dnlemek i¢in bahara dogru havalar 1sindiginda kigligin 1sis1 giinliik kontrol edilir. Cok soguk
havalarda ar1lik i¢erisine bir kapta konan su kontrol edilir ve su donmussa dogrudan isitma uygulamaksizin, kovanlar
sarilarak arilar korunmaya alinir. Ugus deligi ar1 toru ile kapanir, kovan havalandirma delikleri agik tutulur.

Uretim Asamalart:

Kars cografyasi irtifaya bagli olarak bitkilerin vegatasyona baglamasi ve gelisim sezonu 90 giin gibi kisa bir
sezonda olmaktadir. Kars Bali tiretimide yanliz Mayis- Agustos aylarinda 3 aylik kisa bir sezonda ve yilda bir defa
uretilmektedir.

Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara steril balmumu c¢ergeveleri yerlestirilir. Bu
gercevelerin tamami veya 2/3’i sirlandiktan sonra hasada alinir. Hasat zamani toplanacak bal ar1 kovanin ballik
kismindan alinir, kulugkalik bolimiinden hasat yapilmaz. Kovanlardan toplanan ballar, ar1 isletmesinin oldugu
yerdeki ar1 kiglatma ve bal sagim odasi olarak adlandirilan yere taginir. Los, serin ve havalandirilmasi iyi olan bu
initede petek ballar 1sitma yapmaksizin (soguk santrifiij) santrifiij (siiziiliir) edilir. Siiziilen ballar isletme
biiyiikliigiine gore temin edilen 100-200 litrelik krom bal kaplarinda biriktirilir. Bu ballar depolama alaninda 3 giin
kadar bekletilerek, biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okiip, balin homojen bir goriiniim kazanmasini saglanir Bu
kaplarda biriken ballar 25 kg’lik tenekelere veya 500 ml lik veya 1000 ml lik cam kavanozlara doldurulup



2018/35 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.08.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

35

pazarlanincaya kadar, los, nemsiz, havalandirmaya miisait, i¢ 1s1s1 mevsime gore degismekle birlikte 4-20 °C olan
ve bal hasadinin yapildig1 odalarda depolanir.

Hasat edilen ballardan polen ayrimi yapilmaz. Depo sartlarinda 1,5-2 ay igerisinde siv1 ballar krem bal haline
dontisiir. Krem ballar bu haliyle pazarlanabilecegi gibi, siv1 hale gegirmek i¢in yayvan bir kazana su konup, 42 °C
ye kadar 1sitilir. Kavanozlar bu suyun i¢ine konularak eski s1vi halini alincaya kadar tutulabilir veya krem bal olarak
pazarlanur.

Denetleme:

Kars Bali cografi Isaretinin usuliine uygun iiretilip iiretilmediginin denetimi; Kars ili Ar1 Yetistiricileri Birligi
koordinatérliigiinde, 11 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Kars Halk Sagligi Kurumu, Serhat Kalkinma
Ajansin (SERKA), Kafkas Universitesinden birer uzman olmak iizere en az bes kisilik bir komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir. Kars Balinin tiretim, pazarlama ve satis dahil olmak iizere tiim evrelerine yonelik kontroller
yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman yapilacaktir.

Kars An Yetistiricileri Birligine sikdyet edilen lireticiler ise sikayet tarihinden itibaren fiziki uzakliga bagh
olarak 1 hafta igerisinde denetlenecektir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Kars Ari Yetistiricileri
Birliginin Koordinasyonunda yapilacaktir. Denetleme komisyonu her rutin denetleme dénemi 6ncesi bir araya gelip,
denetlenecek {iretici ve adreslere gore bir denetleme plani olugturacaktir. Gerekli gordiigiinde kamu ve 6zel sektor
laboratuvarlarindan da iicreti kargiliginda yararlanilacaktir. Birlik gerek gordiigiinde, bilimsel kuruluslarda Kars Bali
ile ilgili ve tanimlanmasina yardime1 olacak ileri diizey bilimsel aragtirmalar yaptirarak, elde edilen bu verilerin
denetlemeye tabi triinlerin uygunlugunu belirlemede kullanabilir. Kars Bali ile ilgili 6nceki bilimsel ¢aligmalar,
arsivler bu amagcla kullanilabilir.

Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vb. giderlerin karsilanmasi denetim basia 4857 Sayili Is
Kanunu’nda belirlenen sartlara gore, yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kat1 olmak kaydiyla, ilgili
firma veya sahistan alinacaktir. Denetleme esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amacli olmadan sadece
denetim masraflarini karsilamak amaciyla alinacaktir.

Komisyon, denetimin gerceklestirilmesi noktasinda, konusunda uzman tam donanimli kisilere yetki verme,
alma, denetim raporlarini inceleme, firma bagvurulart hakkinda nihai kararlar1 verme, idari kararlar1 alma, isleyis
icin gerekli 6nlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki siirecleri baglatma ve takip etme
konularinda tam yetkili olarak faaliyet gosterecektir.

Belirlenen cografi alanda Kars Bali iireten aricilar aricilik sezonu basinda yani her yil Mayis ayinda Kars Ari
Yetistiricileri Birligine iiretim yaptiklarint bildireceklerdir. Bildirim yapan iireticiler Mayis ayindan, Kars Balinin
hasadina ve depolanmasina kadar olan siiregte, denetleme komisyonun uygun gordiigii zaman ve tarihlerde denetime
tabi tutulurlar. Bildirim yapmadiklar1 halde Kars Bali iireten iireticiler de Denetim Merciinin rutin kontrolleri
kapsaminda denetlenirler. Denetime iliskin raporlar Kars ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan TURKPATENT e
gonderilir. Denetim Komisyonu, cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni
yollara bagvurur ve konunun takipgisi olur.

Denetimlerde asagidaki hususlara 6ncelikli olarak dikkat edilecektir:

1. Kars Bali iiretmek isteyen ar1 yetistiricisi Nisan-Mayis aylarinda Kars {li Ar1 Yetistiricileri Birligi’ne
miiracaat eder. Miiracaatini takiben en ge¢ 2 hafta icerisinde denetleme kurulu ariciya doniis yaparak
yerinde kovan sayisini tespit ederek kayit altina alir.

2. Kars Bali iireticisi, bal hasad1 baglamadan 2 hafta 6nce Kars ili Ar1 Yetistiricileri Birligi’ne miiracaat
eder. Denetleme komisyonu hasat zamani {irliniin kontroliinii yapar ve gerekli analizleri i¢in &rnek
numune alir. Analiz tcretleri iretici tarafindan karsilanir. Analizlerle tescil belgesine uygun oldugu
belirlenen iiriinler iizerinde cografi isaret kullanma hakkini elde edilir.

3. Denetleme komisyonu gerek duydugunda Kars Bali iizerine yapilmis bilimsel ¢alismalari referans
gostererek rutin dist analizler isteyebilir.

Denetimden bagariyla gegen iiriinler, Kars ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan belirlenecek sekilde ambalaj
islemlerini gergeklestirir. Kars Bali, 500 ve 1000 mililitrelik cam kavanozlarda, 1-2 kg’lik dikdortgen, kare veya
lakli tenekelerde veya komisyonun ortak karariyla uygun goriilen ¢evre ve dogaya zarar vermeyen diger
materyallerden olusmus malzemelerde depolanabilir. Kars Bali Kars digina belirlenen ambalaj tipi haricinde veya
daha fazla hacimde (6rnegin 15-20 kg tenekelerde) il disina ¢ikartilamaz.
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Kars Balinin dolumu Kars ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan belirlenecek dolum tesislerinde yapilacak
ve dolumu yapilan ballar Birligin gorevlendirecegi denetgi/denetciler kontroliinde etiketlenecektir.

Denetim Komisyonu tarafindan gergeklestirilecek denetim bir 6n denetim niteligindedir, 5996 Sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” baglikli 23 incii maddesi ¢ergevesinde,
Kars Balinin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 gergeklestirir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Tavas Baklavasi

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 16.12.2016 tarihinden itibaren
korunmak iizere 09.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1375

Tescil Tarihi : 09.08.2018

Basvuru No : C2016/110

Basvuru Tarihi :16.12.2016

Cografi isaretin Ad : Tavas Baklavasi
Uriiniin Ad : Baklava

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tavas Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : Samanlik Mah. Cumhuriyet Meydani, 20500 Tavas / DENIZLI
Cografi Sinir1 : Denizli ili Tavas ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavas Baklavasi; nisanlarda, kinalarda, diigiinlerde, bayramlarda kisacasi tiim 6zel giinlerde imece usulii ile
kendine has geleneksel malzeme ve yontemlerle hazirlanan ve elle yenmesi tavsiye edilen serbetli bir hamur
tatlisidir.

Tavas Baklavas1 Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

o Sini
*  Yastigec
» Oklava
* Bakir legen
e lIsran
Sini (Tepsi)

Sini; bakir malzemeden olup islemeli ve kalaylanmistir. 80 cm ¢apinda 5 cm derinligindedir.

Yastigec

Ceviz, kayin, cam agaglarindan tiretilen ve genellikle 75x75 cm ebadinda, 3 cm et kalinliginda olan, tamamen
agacin govdesinden yapilan yastigegin yine 10 cm uzunlugunda yastige¢in iretildigi agagtan iretilen tutacagi
mevcuttur.

Yastige¢ kullanildiktan sonra mutlaka tutacagindan asilmasi gerekmektedir. Eger asilmaz duvara dayanir
ve/veya yerde yatay birakilirsa kullanimdan olusan nemi yastigege zarar verip deformasyona neden olur. Asildigt
takdirde nemi asagiya siiziiliip daha dayanikli ve uzun 6miirlii kalmasi saglanir.

Oklava

Cam, kayn, ceviz agaclarindan iiretilen oklava 1 metre uzunlugunda 2 cm kalinligindadir. Oklavanin da
seklinin bozulmamasi i¢in kullanildiktan sonra duvara asilmasi gerekmektedir.

Bakir Legen

Kalaylanmis bakirdan malzemeden yapilmis olup 80 cm ¢apinda, 15 cm derinligindedir. Hamur yapiminda
kullanilmaktadir. D1s yiizey kenarlar1 oyma motiflidir.

Isran (Hamur Kesme Aleti)

Isran; 8 cm genisliginde 10 cm uzunlugunda genellikle demir madeninden {iretilen ancak zaman zaman ardig,
¢am vb. agaclardan da iiretilen yogurulmus olan hamurdan baklavanin katlarinda kullanilacak olan beze (top)
hamurlarinin kesilmesinde kullanilir.
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Tavas Baklavasimin Yapiminda Kullanilan Teknikler ve Ozel Malzemeler:

+ Urgaunu
« Urgalama

Urga Unu

* 1 kg baklavalik bugday unu
« 100 gram kepekli un
» 200 gram arpa unu

Urga Unu Hazirlanisi

1 kg bugday unu, 100 gram kepekli un ve 200 gram arpa unu bir legen igine sirast ile konulur. El ile 5 dakika
boyunca karigtirilir.

Urgalama

Baklava hamuru agilirken baklava katlar1 arasinda katlarin birbirine yapismamasi i¢in her katta 35-40 gr urga
ununun esit oranda serilmesine urgalama denir.

Uretim Metodu:
Tavas Baklavasinin Hamurunun Hazirlanmasi:

2 kg baklavalik urga unu ile 100 gr tuz bakir legenin icinde karistirilir. Uzerine 700 gr su ilave edilir. 10-15
dk. boyunca karistirtlip hamur haline getirilir. Uzeri 1slatilmis pamuklu bez ile tamamen ortiiliir. 30 dk. boyunca
dinlendirilir. Dinlendirilen hazir hamurdan isran ile 40 adet 70’er gramlik bezeler kesilir.

Tavas Baklavasinin Hamurunun Agilmast:

Yastigeg lizerinde hazirlanan 70 gr’lik 40 adet beze urgalama teknigi ile agilir. Agilan hamur katlar1 10’ar gr
cicek yag1, misir yagi veya susam yagi ile yaglanir. Tavas Baklavasinin katlarinin hazirlanmasinda ilk 4 kat icerisine
ceviz konulmaz. Besinci katin urgalama teknigi ile agilmasindan ve yaglamasindan sonra 80 gr ceviz serimi yapilir.
Bu serim 35. kata kadar aymi sekilde devam eder. 36. kattan sonra 40. kata kadar yine ceviz konulmadan serim
yapilir.

Tavas Baklavasinin kat serimi tamamlandiktan sonra yaklagik 8x4 ebadinda dilim kesim iglemi
gerceklestirilir. Kesim islemi bittikten sonra yaglama yapilir. Yaglama igleminden sonra 15 dakika boyunca
dinlendirilir.

Tavas Baklavasinin Pisirilmesi:

Tepsi serimi tamamlanan Tavas Baklavasi sinileri kara firin olarak tabir edilen odun firinlarinda mese odunu
atesinde 25-30 dakika pigirilir. Firindan ¢ikartilan baklava oda sicakliginda 60 dakika boyunca dinlendirilir.

Tavas Baklavasinin Serbetlenmesi:
Serbet i¢in gerekli malzemeler:

+ 3,3 kg seker
 3kgsu
» 1-2 damla limon suyu

Oncelikle bakir tencereye 3 kg su koyulup kaynatilir. Kaynatilan suyun {izerine seker ilave edilir. Birkag
damla limon suyunun da katilmasi ile serbet kivami alincaya kadar mese atesinde kaynatilir. 10 dakika kaynatilan
serbet sicak halde dinlenmis baklava tizerine dokiiliir ve baklava sogumaya birakilir. Bir giin boyunca dinlendirilen
Tavas Baklavasi servise hazir hale gelmektedir.

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

Tavas Baklavasi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirasi haline gelmis bir
iriindiir. Tavas Baklavasinin tiretiminde sar1 sert baklavalik bugday unu, kepekli un ve arpa unundan olusan urga
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ununun kullanilmasi ve {irtiniin kara firinda pisirilmesi gerekmektedir. Ayrica {irliniin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
dilimlenmesi ustalik gerektirmektedir.

Denetleme:

Tavas Baklavasi iiretimi (cografi isaret kriterlerine uygun miktar ve nitelikte malzeme kullanilip
kullanilmadig1 ve pisirilmesi)i, pazarlanmasi, malzeme kalitesi, iiretim yeri hijyen kosullari, cografi isaretin
kullanim biciminin teknik 6zelliklerine uygunluk kontrolleri; Tavas Belediyesi koordinatérliigiinde; Tavas Ilce Gida
Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Tavas Ticaret Odasindan
birer kisinin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Denetimler yilda bir defa, sikayet
halinde, siiphe iizerine ve ihtiyag duyuldugunda ise her zaman yapilacaktir. Denetime iligkin raporlar Tavas
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli 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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5. Antep Kuruluk Pathcam (Gaziantep Kuru Pathicam)

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.04.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 376

Tescil Tarihi : 14.08.2018

Basvuru No : C2017/031

Basvuru Tarihi 1 24.04.2017

Cografi Isaretin Ad1 . Antep Kuruluk Patlicani (Gaziantep Kuru Patlicani)

Uriin / Uriin Grubu : Kuru patlican / Taze ve islenmis meyve ve sebze ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No: 15 Sehitkdmil / GAZIANTEP
Cografi Sinin : Gaziantep ili Oguzeli, Nizip, Karkamis ve Araban ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, lirlinlin markasinin kullanildig: yerlerde marka ile birlikte

iiriiniin {izerinde yer alabilir.

ANTEP
KURULUK

PATCICANI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep'in yemek kiiltiirii gegmisten giiniimiize uzanmakta olup, Gaziantep mutfagi Tirk mutfaginin en
zengin yoresel mutfaklarindan biri kabul edilmektedir. Yemek kiiltiiriinde gegmis donemlerden gelen gelenekler ve
uygulamalar giiniimiize kadar taginmis olup, bunlardan biri de iiriinlerin kurutularak muhafazasidir. Kurutma iglemi
yiyecekleri uzun siire muhafaza etmek i¢in ilk ¢aglardan beri uygulanan en eski yontemlerden biridir. Antep kuru
patlicani; dolmasi yapilmak suretiyle tiiketilmekte olup, ¢ok uzun yillardan giiniimiize gelen {inlii ve 6nemli bir
kurutulmus sebzedir. 18. Yiizyillda Ali Esref Dede tarafindan yazilan "Yemek Risalesi”nde Antep mutfagi ve
"Balcan dolmasi1" (kuru patlican dolmasi) yer almaktadir.

Ulkemizde patlican, biber gibi sebzelerin kurutulmasinda en yaygin kullanilan yontem dogal kurutmadar.
Gaziantep ilinde de kuru patlican tiretilen diger illerde de dogal kurutma yontemi uygulanmaktadir. Kuru patlican
tiretiminde iklim ozellikleri ¢ok dnemlidir. Antep Kuru Patlicani iiretim alani, birbirine yakin iklimsel 6zellikler
gosteren; Oguzeli, Nizip, Karkamis ve Araban ilgeleridir. Kurutmalik patlican {iiretilen illerin ortalama sicaklik
degerleri incelendiginde en diisiik sicaklik degerlerinin Gaziantep ilindeki bu ilgelerde oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle Gaziantep'te kurutulan patlicanlar diger illere gére daha uzun siirede kurur ve daha yumusak bir yapiya
sahip olur. Gaziantep Kuru Patlicaninin en ayirt edici 6zelligi rengi, tadi ve pistikten sonraki yumusakligidir.
Gaziantep kuru patlicani, agik renkli, ince et kalinligina sahip ve pistikten sonra yumusak hal alan bir iiriin olarak
karakterize edilir. Diger Illerin iiriinlerinden kabuk rengi ve sertlik derecesi yoniiyle ayrilmaktadir. Hasat donemine
gore farkliliklar olmakla birlikte renk bakimindan L degeri 20 - 33, a degeri 0,70 - 3,50 ve b degeri (-1,70) - 4; sertlik
degeri 17 - 33 gr/cm2 ve et kalinlig1 1 mm ile 3 mm arasinda degisen kuru patlicanlar Antep kuru patlican: iriin
karakterine uymaktadir.

Uretim Metodu:

Kurutmalik olarak degerlendirilecek patlicanlar Agustos-Eyliil aylar1 arasinda hasat edilir. Hasat edilen
pathicanlar yikanir, ikiye kesilerek igleri oyulur. I¢i ¢ikartilarak hazir hale getirilen patlicanlar 50°serli olarak ipe
dizilir. Kurutma alani i¢in siriklar dikilip aralarma ipler gerilir. Patlican dizileri genellikle 5’1 ve 10'lu Siralar ile
kurutmalik alaninda hazirlanan askilara asilir. Kurutma igin genellikle yiiksek, riizgar alan alanlar segilmektedir. Iyi
bir kurutma saglamak icin riizgarh hava ve gélgeye ihtiya¢ bulunmaktadir.
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Havanin nemli olmas1 istenmeyen bir durumdur. Patlicanlarin dogrudan giines ile temasi iiriiniin yanmasina
ve kuruduktan sonra iizerinde siyah beneklerin olugmasina neden olur. Riizgarli havalarda kuruma 3 - 4 giin
Icerisinde tamamlanir. Havalarm yagislh olmas1 durumunda bu siire 1 haftaya kadar uzayabilmektedir.

Denetleme:

Antep Kuru Patlican1 denetim merci, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde Gaziantep Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gérevlendirilecek bir uzman,
Sehitkdmil Ziraat Odasi tarafindan gorevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
gorevlendirilecek bir kisi olmak tizere 3 kisiden olugmaktadir.

Denetim merci, kuru patlicanin {iretildigi ve satildig1 yerlerden numuneler alacaktir. Alinan numuneler gida
analizi yapan resmi bir laboratuvarda analize tabi tutulacaktir. Ornek olarak alman kuru patlicanlarin renk, sertlik
ve et kalinlig1 degerlerine bakilacaktir. Renk degerlerinin 6l¢iimiinde HunterLab degerleri kullanilacaktir. Sertlik
degeri ise kuru patlican numuneleri kaynatilmis suda 5 dakika bekletildikten sonra tendorometre degeri (g/cm2)
olarak belirlenecektir. Et kalinliklart kumpas yardimiyla tespit edilecektir. Elde edilen degerlerin cografi isaret tescil
belgesinde belirlenen limitler i¢erisinde olmasi istenmektedir. S6z konusu limitlerin disinda olan numunelerin Antep
kuru patlicani ad1 altinda satigina izin verilmeyecektir.

Denetim merci, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetim merci, sikdyet halinde bu denetlemeyi
sayisiz olarak tekrarlayabilir. Yapilan denetlemeler sonrasinda tutanak tutmak ve her yil denetleme raporu
hazirlamak da denetim merci gorevleri arasindadir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Tosya Bickisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.12.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1377
Tescil Tarihi :15.08.2018
Basvuru No 1 C2017/227
Basvuru Tarihi :12.12.2017
Cografi Isaretin Ad1 : Tosya Bigkist
Uriin / Uriin Grubu : Bigki / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 tiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Tescil Ettiren : Tosya Kaymakamlig:
Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mahallesi Asag1 Tekke Sokak No: 18
Tosya / KASTAMONU
Cografi Sinir1 : Tosya ilgesi
Kullanim Bicimi : Cografi isaretin ad1 iiriin {izerinde marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tosya’da iiretimi ¢ok eskilere dayanan Tosya Bigkisi, manda boynuzundan boynuzunun doluluguna gore 3
cm ile 25 cm arasinda degisen uzunluklarda, ¢ift tarafli olarak tamamiyla elde iiretilen bir iiriindiir. Caki bigak ve
kirk dilli testere bigaktan olusan Tosya Bickisi tercihe gore deri kininda saklanir.

Hammadde 6zellikleri:

Tosya Bigkisinin sap kismi yetiskin mandanin boynuzundan yapilir. Her boynuzdan bir adet bigki
¢itkmaktadir. Sap boynuzun dolu ug¢ kismindan elde edilir. Boynuzun doluluk orani bigkinin ebadim belirler.

Metal kismi krom nikel alasimli paslanmaz ¢elikten tiretilir.

Uretim metodu 6zellikleri

1. Manda boynuzu el ile iglenir ve boynuza keser ile sekil verilir.
2. Sekil bozuklugu varsa 1s1l islemle sekillendirme yapilir.

Uriin 6zellikleri

1. Bilezik kism1 piring veya paslanmaz ¢eliktendir.

2. Tosya Bigkisi 5 ana par¢adan meydana gelir.

a) Sap kismi

b) Bilezik kism1

¢) Pim

d) Testere bigak (Kurk dilli)
e) Caki bicak

3. Bickiyr agmak igin testere bigak ve ¢aki bigak iizerinde tirnak yatagi bulunmaktadir.
Uretim Metodu:

Bicak Kisimin Uretim Asamalart:

Uygun Malzeme Secimi

Tosya Bigkisinin metal kismi krom nikel alasiml1 paslanmaz celikten iiretilir. 440 Isveg ¢eligi ve t5-t7 Fransiz
¢eligi kullanilir. Celik plaka halinde satin alinir. Manda boynuzunun doluluk oranina gore 6nce sap kisminin
uzunlugu ortaya ¢ikar. Soz konusu uzunluga uygun olarak bigki kismimin boyutu netlesir. Biitiin plakalardan
belirlenen olciilerde kesim islemi yapilir.
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On fsleme

1.
2.
3.
4.

Bicki boyutuna gore yiiz kesim islemi yapilir.
Metal, 6rs ve ¢ekicle soguk dovme iglemi yapilarak bigimlendirme gerceklestirilir.
Cark denilen tas ile metalin yiiz temizligi yapilir.

Bigki ve ¢akinin birer yiizline tirnak yatagi ve marka ile ilgili soguk damga vurulur. Su vermeye hazir
hale gelir.

Su Verme (Celikleme)

Odun kémiiriiyle 1sitilan ocaklarda (kdriiklii ocak) 1sitilan gelik, et tavi rengine kadar (kirmizi kor) bekletilip
yaga atilmaktadir (motor yag1). Soguyana kadar bekletilir ve hava ile temas ettirilmez. Talas tozuyla temizlenir.

Dogrultma

Bu agamada, su verme sirasinda meydana gelebilecek biikiilmeler 6rs ve ¢ekic ile giderilmekte ve dogrultma
yapilmaktadir.

Parlatma

1.
2.
3.

Taslama: Zimpara tas1 ile parlatma (¢arklama) yapilir.
Kece iizeri tutkalla yapistirilmig 100 numara zimpara ile perdahlama yapilir.

Yagl kege: Kegeye cila siiriilerek metalin yiizeyi parlatilmaktadir.

Fircalama: Parlatmanin son agamasidir. Yiizey nihai parlakligin1 almaktadir.

Sap Kisminin Uretim Asamalari:

Manda boynuzunun dip ve bosluk olan kismindan tarak imalat1 yapilirken, dolu olan u¢ kisimlarindan Tosya
Bigkisi yapilmaktadir.

Uygun malzeme secimi:

Yetiskin mandadan alinmis boynuz, ¢atlak olmayan, diizgiin, kuru yapida olmalidir. Manda boynuzunun
bicki yapilacak ug kismu testere ile kesilerek ayrildiktan sonra keser ile takoz tizerinde bi¢imlendirilir.

On Isleme

1.
2.
3

4,
5.

Ikinci asamada kalin zimpara ile zimparalanarak tesviyesi yapilir.

Baliksirt1 ege ile tesviyeye devam edilir.

. Bilezik yeri agma islemi yapilarak bilezik bi¢imlendirilip yerine monte edilir.

Sapa 2,5-3 mm matkap ucu ile montaj deligi agilir.

Testere ile sapa 2 adet bigki ve ¢aki yatagi acilir.

Montaj

Yiiz ve sapimn bir araya getirilme agamasidir. Hazirlanan yiizler ve sap bilezik kismi ile monte edilerek
per¢inlenir.

Sap tesviyesi

1.
2.

Kaba egeleme: Baliksirt1 ege ile sap tesviyesi yapilarak bigimlendirme yapilmaktadir.
Cep egesi (ince ege) ile sap son defa tesviye edilmektedir.
Kazoo ile kazima islemi tamamlanir.

Takoz zimparasi ile piirtizler giderilmekte ve parlatmaya gecilmektedir.
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5. Parlatma: Sik dokunmus en az 50 adet pamuklu kumastan bezin yuvarlak kesilerek bir araya getirilmesi
ile olusturulmus bez firca olarak tabir edilen takimla yildiz cila kullanilarak parlatiimasiyla bu asama son
bulur.

Bileme
Cark tas1 ile bileme yapilmaktadir. ikinci asamada zimparali kege ile cark yaralari silinir.

Bicki viizeyine dis acimi

Dis adedi bickinin biiyiikliigiine gore degismektedir. Yaklasik 40 adet acilan dis 2 asamada yapilmaktadir.
Ik asamada dis taksimi yapilmakta, ikinci asamada perdahlama (tesviye) yapilmaktadir. Bu islem yalnizca el isciligi
ile yapilmaktadir. Bu da Tosya Bigkisina 6zgiinliik katan niteliklerden birisidir.

Girit tast ile cakimin agiz kismi bilenmektedir. Bu asama “kilavuz diisiirme” olarak adlandirilir. istege gore
deriden yapilan ve kemere takilan kiliflarda satisa sunulmaktadir.

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
Tosya Bickisi Tosya’da bulunan atdlyelerde el sanati olarak sanatkarlar tarafindan iiretilmektedir.
Denetleme:

Tosya Kaymakamligi koordinatérliigiinde, Tosya Belediye Baskanligi, Tosya Ticaret ve Sanayi Odasi, Tosya
Madeni Esya Sanatkarlar1 Odasi, Tosya Ziraat Odasi ile Tosya Gida Tarim ve Hayvancilik flge Miidiirliigiinden
olusturulacak 5 kisilik denetim merci kurulur. Denetim merci; imalat, pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin
tiim evrelerinde komisyon Kkarari ile yilda 1 defadan az olmamak iizere denetler. Ancak, ihbar veya sikayet olmasi
halinde her zaman denetim yapabilir.

Denetim merci; Tosya Bigkisinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu kapsamda imalat
ve satig1 yapilan yer liretim teknigi ve gerekli sartlari tagiyip tasimadigini yoniinden Tosya Bigkisinda olmasi gereken
ve asagida belirtilen asgari sartlar1 tagiyip tasimadigini ve uygunlugunu denetler. Denetime iligkin raporlar Tosya
Kaymakamligi tarafindan ilgili mevzuatta dngoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Tosya Bickisinda Bulunmasi Gereken ve Denetlenecek Olan Asgari Sartlar:

1. Tosya Bigkisin Sapinin Manda Boynuzundan imal edilmis olmas.

2. Metal kisminin, kirk dilli testere seklinde, egimli bigki kismu ile diiz bigak seklinde iki kistmdan olugmast.
3. Metal kisimlarinin kullanilmadig1 zaman sap kisminda bulunan oluklara girecek sekilde kapatilabilmesi.

4. Tosya Bigkisi kapali konumda iken agmak amaciyla metal bigak ve bigki kisminda tirnak girecek kadar
girinti bulunmasi.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yliriitiir.
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7. Daday Etli Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 378

Tescil Tarihi :15.08.2018

Basvuru No : C2017/185

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Daday Etli Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Daday Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Is Han1 Kat:2 Daday / KASTAMONU

Cografi Sinir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi . Cografi isaretin adi; isletmenin meni, servis kagitlar1 vb. unsurlar

iizerinde ayrica isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Daday Etli Ekmegi, incecik a¢ilmig yufka i¢ine kiyma, sogan ve baharatlardan olusan harcin konulmasi ve
odun ateginde pisirilmesiyle yapilan kapali pidedir.

Daday Etli Ekmegi 1950°li yillarda kéy ekmegi yapilan firnlarda firincilarin kiramadiklar arkadaslari ve
kendileri i¢in yaptiklari, simit hamurunun igine kiyma, baharat ve sogan karisiminin konularak kéy ekmegi ve simit
yapilan firinlarda pisirilip, iizerine tereyagi siirmek suretiyle hazirlamalariyla ortaya ¢ikmistir. Etli ekmegin
begenilip herkes tarafindan talep edilmesiyle birlikte 1965 yilinda sadece bu ekmegi yapmak iizere ilk Daday Etli
Ekmegi firmi kurulmustur. 1960’11 yillardan giiniimiize kadar ¢evre ilgelerden hatta illerden Daday’a Daday Etli
Ekmegi yemek igin gelenlerin sayisi bir hayli fazladir. Bu baglamda Daday Etli Ekmeginin ydrenin tanitimi ve
turizm agisindan gelismesine ¢ok biiyiik faydasi olmustur.

Kastamonu yaylalarinda yetisen, kekikle beslenen biiyiik bas hayvanlarin etlerinden (gerdan (%10), dos
(%10), kaburga (%20), but (%60)) olusan yarim yagh kalin kiymadan hazirlanmasi, 6zel tas firinlarda odun atesinde
pisirilmesi, hamurunda eksi maya kullanilmasi1 Daday Etli Ekmegini digerlerinden farkli kilmaktadir.

Uretim Metodu:

120 ekmek i¢in: Eksi maya ile yogurularak bir giin 6nceden hazirlanan hamur (25 kg un, 8 litre su, 350 gr
tuz, eksi maya) 250°ser gram parcalar halinde hazirlanarak (poziilenerek) merdane yardimiyla yaklagik 60 cm
capinda daire seklinde 1 mm kalinliginda acilip i¢ine i¢ malzemesi konulup yarim ay seklinde kapatilir. Ahsap
kiireklerle tas firinda mese odunu atesinde 5 dakika pisirilip ¢ikarilir. Tereyagiyla yaglanip servis edilir.

I¢c malzeme: Yarim yagli kalin ¢ekilmis kiyma (20 kg), rendelenmis kuru sogan (2 kg) , karabiber (10 gr) ,
pul biber (30 gr) , kimyon (10 gr), tuz (50 gr) 5 I su ile yumusatilarak yogrulur.

Merdane: 6 cm ¢apinda 30-50 cm uzunlugunda genellikle kayin agacindan yapilan silindir seklindeki hamur
acma gerecidir.

Kiirek: 100 cm uzunlugunda 30 cm genisliginde 5 mm kalinligindaki ahsap tablaya 2 metrelik silindir sap
takilmasiyla olusturulur. Ekmegi firmin igine koyup almaya yarar.

Eysiren: Hamuru pargalara ayirmaya ve hamuru yogururken elde kalan parcalar1 temizlemeye yarayan 8 cm
eninde 1 mm kalinliginda sapli metal alettir.

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

Daday Etli Ekmegi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirasi olan bir {irlindiir.
Daday Etli Ekmeginin yapiminda yore ustalarinin bilgi ve birikimleri dnemli olup tiretimi ustalik gerektirmektedir.
Ayrica iriin dretiminde kullanmilan etin Kastamonu yaylalarinda kekikle beslenen hayvanlardan elde edilmesi
gerekmektedir.
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Denetleme:

Daday Etli Ekmeginin belirtilen &zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Daday Belediyesi koordinatorliigiinde, Daday Gida Tarim ve
Hayvancilik Tlge Miidiirliigii ve Daday Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanligindan katilacak temsilciler tarafindan
olugturulacak 3 kisilik denetim merci tarafindan ger¢eklestirilir. Denetim merci “Daday Etli Ekmegi” adint kullanan
firmalarin irettikleri pidelerde belirtilen malzemelerin igerigini, pidenin iiretim metoduna uygun olarak
hazirlanmasini, pigirilmesini ve sunumunu tanima uygunlugunu yilda en az bir defa diizenli olarak denetler; haksiz
ve kurullara aykirt olarak kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur, konunun takipgisi olur. Sikayet
tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iliskin raporlar Daday Belediyesi

tarafindan her y1l Tiirk Patent ve Marka Kurumuna goénderilir.
Denetleme Kriterleri;

e Mese atesinde tas firinda pisirilmesi

e I¢ malzeme igin kullanilacak olan kiymanin Kastamonu yaylalarinda yetisen biiyiik bas hayvanlarin
etlerinden elde edilen yarim yagl kalin gekilmis kiyma (gerdan (%10), dos (%10), kaburga (%20),
but (%60)) olmas1

o FEtin sinirlerinin ¢ok iyi ayiklanmasi

e Hamurun eksi maya ile hazirlanmasi

e Uzerinin tereyagiyla yaglanmasi

e Firin taban 1sisinin ortalama 300 derece civarinda olmasi (firin tavli olmast)

e Uriiniin {iretildigi yerde sicak olarak tiiketilmesi

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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8. Mugla Cam Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 24.09.2007 tarihinden itibaren
korunmak tizere 15.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1379

Tescil Tarihi :15.08.2018

Basvuru No : C2007/013

Basvuru Tarihi : 24.09.2007

Cografi isaretin Ad : Mugla Cam Bal

Uriiniin Adx > Cam Balt

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Mugla Ili Ar1 Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Orhaniye Mahallesi Ismet Catak Caddesi Okutucu Apt. Kat:1 No:67
MUGLA

Cografi Sinir1 : Mugla ilinin, Bodrum, Dalaman, Datca, Fethiye, Kavaklidere, Koycegiz,
Mentese, Milas, Ortaca, Seydikemer, Ula ve Yatagan ilceleri

Kullanim Bi¢imi : Etiketleme

Isbu cografi isaretin iiriin iizerindeki kullanim bicimi “etiketleme” seklinde olacaktir. Etiket {izerinde “Mugla
Cam Bali” ismi kullanilacaktir. Uretilen ¢cam ballari, dinlendirme islemini takiben 28 kilogramlik paslanmaz
tenekelere doldurulduktan sonra Mugla Cam Bali logosu tenekelerin kapagini kaplayacak sekilde yapistirilir. Ayrica
etiket ve liretici bilgileri her tenekenin iizerine yapigtirtlacaktir. Etiket bilgileri, Birlik tarafindan tireticilere birincil
(ilk) iriinlerde gida kodeksine uygun olacak sekilde diizenletilerek verilecektir. Bu etiket sadece ¢gam ballarinda
kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Cam Bali tamamen belirtilen cografi sinirda iiretilmekte, tiretimin tiim sathalar1 bu cografya icerisinde
gergeklesmektedir.

Cam balinin diger bal gesitleri iginde 6zel bir yeri vardir ve kizilgam (Pinus brutia) {izerinde yasayan ¢cam
pamuklu kosnili (Marchalina hellenica) tarafindan iretilmektedir. Kosnil gamdan emdigi 6zsudaki proteini alip,
sekerli usareyi viicutlarindan disar1 atar. Bu tatli usare bal arilari tarafindan toplanarak ¢am balina doniistiirtiliir.
Cam iletim demetlerindeki 6z suyun %80’i sekerdir ve az miktarda protein vardir. Bocek protein ihtiyacini
karsilayabilmek icin fazla miktarda 6z su emmek durumundadir. Cam pamuklu kognilinin, gelismesini tamamlamis
agaclarda yasayabildigi ve ¢am agaclarina zarar1 olmadigi tespit edilmistir. Mevsim ve ¢evre kosullart cam bali
icerisindeki maddelerin yapisal 6zellikleri lizerine dogrudan etki etmektedir. Cam bali, kompleks karbonhidratlar,
aminoasitler, enzimler, su, mineral maddeler, riizgar polenleri ve vitaminler igerir.

Cam ballarmin en Onemli Ozelliklerinden birisi kivami bozulmadan ve donmadan uzun bir siire
saklanabilmesidir. Uzun siire kristalize olmamas1 ve fonksiyonel gida &6zelligi tasimas: nedeniyle tip ve gida
sektoriinde genis kullanim alanina sahiptir. Kimyasal agidan ¢am ballarimi ¢igcek ballarindan ayiran en 6nemli
ozelliklerinden biri iletkenlik degerinin 0,8 ms/cm’den biiyilik olmasidir. Bu degerden daha az iletkenlige sahip olan
ballar cam bali olarak degerlendirilmez. Rengi ¢icek ballarmin pek ¢ogundan daha koyu, sakkoroz diizeyi daha
yiiksek, elektrik iletkenligi daha fazla, mineral madde igerigi bakimindan daha zengindir.

Cam bali tat, aroma ve renk gibi fiziksel ozellikleri duyu testi ile kolaylikla diger ballardan ayirt
edilebilmektedir. Bunun yaninda renk, elektriksel iletkenlik, PH, serbest asitlik, nem, diastaz, prolin, fruktoz, glukoz,
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sakkoroz ve kiil gibi laboratuar analizleri sonucunda da diger ballardan kolaylikla ayrilmaktadir. Cam bali
mikroskop altinda ¢alisildiginda salgi bali elementleri olarak tanimlanan mold hyphae, sporlar1 ve tek hiicreli algler
ve nektarsiz bitkilerden alinmis polenler gozlenir.

Avirt Edici Ozellikleri

Diinya ¢am bali tiretiminin %90-92’si Tiirkiye’de yapilmaktadir. Tiirkiye ¢am bali iiretiminin ve sahalarinin
%75-80’1 de Mugla’dadir. Mugla %68 ormanlarla kaplidir. Mugla ¢am sahalarinin %14,46’s1 ¢gam pamuklu kosnili
(Marchelina hellenica) ile bulasiktir. Mugla’da 385 orman kdyli mevcuttur. Bu kdylerin 260’inda kosnilli sahalar
mevcuttur. Cam bal iiretimi Mugla’nin tiim ilgelerinde yogun bir sekilde yapilmaktadir. iklim kosullari, toprak
yapist ve orman yapist itibariyle Mugla ili Cam Basra Boceginin ana vatani kabul edilmektedir.

Yiizyillardir Mugla’da aricilik yapilmasinin ve Tiirkiye aricilik ve bal potansiyelinde Mugla’nin 6nde
olmasinin tek sebebi ulu ¢am ormanlarinin Mugla insanina verdigi ¢cam balidir. Ayrica balda dis ticaret
istatistiklerine bakildiginda Mugla’da ¢am bali iretimi yapilamadig: yillarda Tirkiye’de bal ihracati yapilamadig:
goriilmektedir. Tiirkiye, cam balin1 Mugla ile tanimaya baglamis, 1909 yilindan giiniimiize kadar Mugla Cam Balinin
Tiirkiye ticaretine konu oldugu saptanmustir.

Belirtilen cografi sinirda iiretilen ¢am ballari, gerek {iretim miktart yoniinden gerek iiretim alani yoniinden
gerekse biyokimyasal kriterleri (nem, kiil, PH, diastas, invert seker, sakkaroz, asitlik, HMF) agisindan diger tiretim
bolgelerindeki cam ballarindan farkli bir profil arz etmektedir.

Organoleptik Analizler: Cam ballarini diger ballardan ayiran karakteristik duyusal 6zellikleri ve Honey wheel
carkindan da yararlanilarak tat ve koku degerlendirmeleri Tablo-1’de verilmistir. Mugla Cam Bali, cografi olarak
elde edildigi yoreyi temsil eden ve ¢am bal1 karakteristiginin goriindiigii bir besindir. Bu yoreden elde edilen gam
ballarinin daha koyu renkli ve yogun mineral madde (Demir, mangan, ¢inko) igermesi, Mugla kizilgam ormanlarinin
bulundugu toprak yapisinin daha zengin mineral madde tasimasi ile agiklanabilir.

Tablo 1. Mugla Cam Balinin organoleptik ozellikleri

. B . Renk Yogunlugu: Koyudan, ¢ok koyu renge
Gorsel Degerlendirme e . .
Renk Tonu: Yesilimsi fluoresans renkte normal bal rengi (Koyu kahverengi yesile ¢alar)

Koku Yogunlugu: Orta

Koku Degerlendirmesi
Koku Tanimlama: Odunsu ve taze

Tatlilik: Orta

Asitlik: Zay1f

Yogunlugu: Orta

Acilik: Yok

Tat Degerlendirmesi Aroma Yogunlugu: Orta

Aromanin Tanimlanmasi: Odunsu, taze, olduk¢a aromatik ve balsamsi
Tad: Hafif ve belirgin olmayan tat.

Koku: Regine ve Cam kokulu

Kalicilik / Agizda kalan tat: Orta

. . Kristallesme Orani: Yavas
Fiziksel Karakteristikler e .
Diger Ozellikleri: Diisiik su igeriginden dolay yiiksek tutarliliktadur.

Tablo 2. Mugla Cam Balinin hunter renk 6l¢iin degerleri

L degeri - 35-65
a degeri - 10-30
b degeri - 60-85
a/b degeri - 0,15-0,35

Fizikokimyasal Ozellikler: Belirtilen cografi sinirda iiretilen cam ballarinda yapilan ¢alismalar sonucu Mugla
Cam Balinin fizikokimyasal 6zellikleri asagidaki sekilde bulunmustur.
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Tablo 3. Mugla Cam Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Fizikokimyasal m .
Parametreler Birim Miktar
Nem (en fazla) % 18.0
Sakaroz (en fazla) 9/100g 2.0
Fruktoz + Glukoz (en az) 9/100 g 47.0
Fruktoz / Glukoz - 1,0-1,3
Serbest asitlik (en fazla) meq / kg 25
PH - 4,0-5,55
Elektriksel iletkenlik (en az) mS /cm 0,9
Diastaz sayis1 (en az) - 9,0
HMF (en fazla) mg/kg 15
Prolin (en az) mag/kg 400
Kiil g/ 100g 0,3-0,7
Balda protein ve ham bal

?:l}lt(a CI13 degerleri arasindaki - -1,0 veya daha pozitif

Mugla Cam Balinin ayirt edici 6zellikleri tamamen belirtilen cografi sinirin cografyasina, toprak yapisina ve
rakim farkina baglidir. Mugla Cam Bali dis goriiniim itibari ile rengi koyu, yogunlugu fazla ve raf 6mrii uzundur.
Ulkemiz aricilik faaliyetleri Mugla ili ile baglamistir.

Uretim Metodu:

Mugla Cam Ball, aricilar tarafindan 15 Agustos - 30 Kasim tarihleri arasinda tiretilmektedir. Cam bali tiretimi
iklim kosullarina yiiksek baglilik gosterdiginden, ¢am bali tiretimi doneminde hava sartlar1 ve ar1 kolonilerinin
giiciine gore 2-3 kez ¢am bali hasadi yapabilmektedirler. Genellikle birinci sagimlar eyliil ayinda, ikinci sagimlar
ekim ayinda, ti¢iincii sagim da kasim ayinda yapilir. Cam bali iiretiminde hi¢bir besleme yapmadan iireticiler yogun
bal hasadi yapabildikleri gibi kolonilerini kiglatmaya bal stokunu gerc¢eklestirmis olarak hazirlamaktadirlar.
Belirtilen cografi sinirda iireticiler gam bali tiretim dénemlerinde koloni kondisyonu ve iklim sartlarina bagli olarak
kovan/25-35 kg bal iiretebilmektedirler.

Uretim Cesitleri

1. Petekli cam bali: Kulugka amagli kullanilmamuis olan saf balmumundan hazirlanmis temel peteklerin veya
arilar tarafindan yapilmig peteklerin gozlerinde depolanmis ve tamami veya biiyiik boliimii sirlanmis
olarak satisa sunulan baldir. Petekli ballarda, petegin en az %80’ sirlanmis olmalidir.

2. Karakovan ¢am bali: I¢inde temel petek kullanilmadan, karakovanlarda arilar tarafindan petegi ile birlikte
iiretilen baldir. Karakovan ¢am bali, siizme bal olarak piyasaya arz edilemez.

3. Siizme ¢am bali: Sirlari alinan yavrusuz peteklerden santrifiij yoluyla edilde edilen baldir.
Denetleme:

Mugla Cam Bal1 6zelliklerinde tiretim yapilmasi, pazarlanmasi, mense etiketinin kullanim big¢imi, etiketleme
sekillerinin ayrintili olarak denetlenmesi hususunda olusturulacak denetleme mekanizmasi; Mugla Tarmm il
Miidiirliigii’nden 2 konu uzmani, Mugla Ticaret Borsasi’ndan 1 konu uzmani, Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan
1 kisi, Mugla Universitesi Aricilik Yiiksek Okulu’ndan 1 konu uzmani 6gretim iiyesi ve Karabortlen Tarimsal
Kalkinma Kooperatifi’nden 1 gorevli olmak iizere toplamda 6 kisiden olusacaktur.

Denetleme agagidaki sekilde yapilacaktir:

- Mugla Cam Bali ismini veya logosunu kullanacak tireticilerin ballar1 periyodik olarak, cam bal1 hasat
donemi olan Eylill - Kasim aylarinda yilda bir defa, Aralik ayinda paketleme ve piyasaya arzi
asamasinda yilda bir defa ayrica sikayet olmas1 durumunda her zaman denetlenir.

- Uriiniin fiziksel ve kimyasal olarak Mugla Cam Bali 6zelliklerine uygun olup olmadig,

- Denetlenen iiriinlerin ambalajlarinda Mugla Cam Bali etiketlerinin ve etiket bilgilerinin bulunup
bulunmadigi,
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- Denetlenen firtinlerin {ireticinin {irettigi birincil {iriin olarak gida kodeksine goére gerek ambalaj
gerekse kalite anlaminda uygunlugu,

- Mugla Cam Bali adiyla pazara arz edilen ve edilecek olan tiim ballar {iretim, ambalaj ve satig
sathalarindayken {ireticilerin ve saticilarin tiimii denetlenebilecektir.

- SikAyet iizerine yapilan denetlemelerde analiz iicretleri Mugla ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan
karsilanir.

- Denetleme koordinasyonunu Mugla ili Ar1 Yetistiricileri Birligi yapacaktir.
- Denetleme heyeti, her rutin denetleme donemi Oncesi bir araya gelip; denetlenecek iireticilerin
adreslerine ve iiretim yerlerine gore denetleme plani olusturacaktir.

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 yiirtitiir.
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6. Boliim

555 Sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin

12 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugrams Basvurular

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 12 nci maddesi kapsaminda degisiklige ugramis olup bu yayimlara karst itiraz hakk:
bulunmamaktadir.

1.

Kars Bah

22 Sayili ve 01.02.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2016/112 numarali "Kars Bali” ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki degisiklikler
yapilnustir. ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. boliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.

a)

b)

d)

€)

Metinde gegen “2013 yilinda 100 numune iizerinden ger¢eklestirilen ¢alismaya gére Kars Bali'nin
kimyasal ozellikleri asagida verilmistir” climlesi “Kars Bali’min bazi iiriin ozellikleri Tablo-1’de
verilmigstir.” cimlesiyle degistirilmistir.

Tablo-1’in ad1 “Kars Bali’min Bazi Uriin Ozellikleri’ olarak degistirilmistir.
“Asitlik (meq.g/kg)” degeri Tablo-1’den ¢ikarilmustir.
Tablo-1de verilen “serbest asitlik” degeri “en fazla 50 meqg/kg” olarak degistirilmistir.

Tablo-1de verilen “diastaz aktivitesi (say1s1)” ibaresi “diastaz sayist” olarak, karsisindaki deger ise “en
az 8” olacak sekilde degistirilmistir.

“Uretim Metodu” bashg1 altma “Kovanda bal iiretim sezonunda hichbir surette kimyasal ve ila¢
uygulamast olmaz.” ciimlesinden sonra gelecek sekilde; “Bal iiretim (nektar toplama) doneminde
kimyasal ve ila¢ uygulamasimin yapilmamast konusuna dikkat edilmek iizere, diger donemlerde
yapulacak uygulamalar sonucu olusabilecek eser miktardaki bulasan, pestisit, veteriner ila¢ kalintilar
ve naftalinin ise TGK Bulasanlar Yonetmeligi ekinde yer alan degerlerin altinda olacaktir” ciimlesi
eklenmistir.
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2. Mugla Cam Bah

27461 sayili ve 13.01.2010 tarihli Resmi Gazetede ilan edilen, C2007/013 numarali "Mugla Cam Bali" ibareli
cografi isaret bagvurusunun ilan metninde, 5000 sayili Tiirk Patent ve Marka Kurumu Kurulus ve Gorevleri
Hakkinda Kanunun 15/C maddesi geregince bagvurunun yeniden incelenmesi neticesinde asagida yer alan
degisiklikler yapilmustir. Ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldigi son hali bu Biiltenin 5. béliimiinde yer
almaktadir. Serhle ilan olunur.

a) “Bu cografyanin disinda kalan herhangi bir bélgede, Mugla ¢am balinin sahip oldugu niteliklerde ¢am
bali iiretilmesi miimkiin degildir.” ifadesi metinden ¢ikarilmistir.

b) “Hasat donemi olan Eyliil - Kasim aylarinda yilda bir defa, Aralik ayinda paketleme ve piyasaya arz
asamalarinda yilda bir defa ayrica sikayet olmasi durumunda her zaman” denetim yapilacagina iliskin
ifade metne eklenmistir.

€) “Mugla cam ballar1 dig gériiniim itibari ile daha koyu renkte, yogunlugu daha fazla ve raf dmrii daha uzun
oldugunu soyleyebiliriz” ciimlesi “Mugla Cam Bali dig goriiniim itibari ile rengi koyu, yogunlugu fazla
ve raf omri uzundur.” seklinde degistirilmistir.

d) “Mugla Cam Bali, aricilar tarafindan 15 Agustos - 30 Kasim tarihleri arasinda tiretilmektedir. Mugla
ilindeki Basrali alanlarda Mart aymin sonuna kadar cam bali iiretme potansiyeli mevcuttur. Ureticiler
kislatma faaliyetlerinden sonra Mayis ayinda ar1 kolonilerini ¢ogaltmak, gelistirmek ve ¢icek bali iiretimi
icin iilkemizin yiiksek rakimli yerlerine dagilmaktadirlar. Mayis, Haziran, Temmuz ve Agustos ayinin
ortalarina kadar Anadolu’nun degisik cografyalarinda gerek ar1 kolonilerini gelistirerek gerekse ¢igek bali
iiretimi yaparak ¢am bali iiretimi icin Mugla’nin degisik ilcelerindeki ¢am bali iiretim sahalarina
yerlesmektedirler. Cam bali liretimi doneminde hava sartlar1 ve ar1 kolonilerinin giiciine gore 2-3 kez cam
bal1 hasad1 yapabilmektedirler. Birinci sagimlar eyliil ayinda, ikinci sagimlar ekim ayinda, ii¢iincii sagim
da kasim ayinda yapilabilmektedir.” ifadeleri “Mugla Cam Baly, aricilar tarafindan 15 Agustos - 30 Kasim
tarihleri arasinda iiretilmektedir. Cam bal1 tiretimi iklim kosullarina yiiksek baglilik gosterdiginden, cam
bali {iretimi doneminde hava sartlar1 ve ar1 kolonilerinin giiciine gore 2-3 kez ¢am bali hasadi
yapabilmektedirler. Genellikle birinci sagimlar eyliil ayinda, ikinci sagimlar ekim ayinda, ii¢iincii sagim
da kasim ayinda yapilir.” seklinde degistirilmistir.

e) “Cam bali tiretimindeki sagimlarda birinci kesimlerde kolonilerde azda olsa ¢gi¢ek bali bulundugu i¢in bu
hasatta % 80 ¢am bal1, %20 ¢icek bali karisik olmaktadir. Tkinci ve ticiincii kesimlerde saf cam bali hasadi
gerceklesebilmektedir.” ifadeleri metinden ¢ikarilmigtir.

f) “Ilimizdeki cam bali iiretim sahalarinin tarimsal alanlardan oldukca uzak olmas: ve dogal ¢am ormanlari
olmas1 nedeniyle ilimizde {iretilen ¢am ballar1 dogal nitelikte ballardir.” ifadesi metinden ¢ikarilmistir.

g) Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark, Bal Tebliginde belirtildigi gibi “-1,0 veya
daha pozitif” olarak degistirilmistir.

h) Petekli cam bali, karakovan ¢am bali ve siizme ¢am bali tanimlar1 asagidaki sekilde degistirilmistir

o Petekli cam bali: Kulugka amagli kullanilmamis olan saf balmumundan hazirlanmis temel peteklerin
veya arilar tarafindan yapilmis peteklerin gozlerinde depolanmig ve tamami veya biiylik boliimii
sirlanmig olarak satisa sunulan baldir. Petekli ballarda, petegin en az %80°i sirlanmis olmalidir.

e Karakovan ¢am bali: I¢inde temel petek kullanilmadan, karakovanlarda arilar tarafindan petegi ile
birlikte iiretilen baldir. Karakovan ¢am bali, siizme bal olarak piyasaya arz edilemez.

e Siizme ¢am bali: Sirlar1 alinan yavrusuz peteklerden santrifiij yoluyla edilde edilen baldir.

i) Bagvurunun cografi simirindan Marmaris ilgesi ¢ikarilmustir.
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k) Mugla Cam Balinin 6zellikleri ile ilgili tablolar asagidaki sekilde diizenlenmistir.

Tablo 1. Mugla Cam Balinin organoleptik 6zellikleri

. . . Renk Yogunlugu: Koyudan, ¢ok koyu renge
Gorsel Degerlendirme . . Lo
Renk Tonu: Yesilimsi fluoresans renkte normal bal rengi (Koyu kahverengi yesile calar)

Koku Yogunlugu: Orta

Koku Degerlendirmesi
Koku Tanimlama: Odunsu ve taze

Tatlilik: Orta

Asitlik: Zay1f

Yogunlugu: Orta

Acilik: Yok

Tat Degerlendirmesi Aroma Yogunlugu: Orta

Aromanin Tanimlanmasi: Odunsu, taze, olduk¢a aromatik ve balsamsi
Tad: Hafif ve belirgin olmayan tat.

Koku: Regine ve Cam kokulu

Kalicilik / Agizda kalan tat: Orta

. . Kristallesme Orani: Yavas
Fiziksel Karakteristikler . L . B
Diger Ozellikleri: Disiik su igeriginden dolay1 yiiksek tutarliliktadir.

Tablo 2. Mugla Cam Balinin hunter renk 6lgiin degerleri

L degeri - 35-65
a degeri - 10-30
b degeri - 60-85
a/b degeri - 0,15-0,35
Tablo 3. Mugla Cam Balinin fizikokimyasal 6zellikleri
Fizikokimyasal L .
Parametre);er Birim Miktar
Nem (en fazla) % 18.0
Sakaroz (en fazla) g/100g 2.0
Fruktoz + Glukoz (en az) g/100 g 47.0
Fruktoz / Glukoz - 1,0-1,3
Serbest asitlik (en fazla) meq / kg 25
PH - 4,0-5,55
Elektriksel iletkenlik (en az) mS /cm 0,9
Diastaz sayis1 (en az) - 9,0
HMF (en fazla) mg/kg 15
Prolin (en az) mg/kg 400
Kiil g/ 100g 0,3-0,7
Balda protein ve ham bal
delta C13 degerleri arasindaki - -1,0 veya daha pozitif
fark
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurular

Asagidaki cografi isaret bagvurulart 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda
degisiklige ugramig olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Alanya Yenidiinyasi

14 sayili ve 26.09.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/145 numaral1 "Alanya Yenidiinyast" ibareli cografi isaret basvurusunun ilan metninde asagidaki degisiklikler
yapilnustir. ilgili basvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5. boliimiinde yer almaktadir. Serhle
ilan olunur.

a) Tablo-2 ve Tablo-3 ilan metninden ¢ikarilarak yerlerine asagidaki tablo eklenmistir.

Tablo-2: Alanya Yenidiinyasinin Meyve Ozellikleri

Meyve kabuk rengi Sar1 portakal
Meyve et rengi Sari1-beyaz
Cekirdek sayisi 1-5 adet
Cekirdek agirlig: 2-2,03 gr
Cekirdek orant 9015,18-%15,78
Meyve sekli Genis yumurtamsi eliptiktir.
Meyve enine kesit sekli Hafif koseli
Meyve dip kismindaki kismindaki géz agiklig Kapali-yar1 kapali
Meyve sapin baglandigi son kismin sekli Yuvarlak
Kabuk soyulmasi Kolay
Kabuk kalinlig1 Ince
Meyve agirlig 40,37-46,16 g
Meyve uzunlugu 45,1-43,2 mm
Meyve indeksi (uzunluk/genislik) 1,09-0,98
Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) 9,47-10,57
Asit (malik) 2,19-10,57
SCKM (asit) 4,32-11,22
Meyve Kabuk Renk Degerleri L* 52,81-68,95

a* -0,7-13,37

b* 35,13-50,26

c* 39,47-53,64

h 71,61-90,85
Meyve Et Renk Degerleri L* 58,93-74,79

a* -4,85-3,31

b* 27,66-44,63

c* 27,37-44,13

h 86,32-96,92

b) Meyve eti ve meyve kabugu renkleri ile ilgili kisimlardaki “portakal” rengi ibareleri ¢ikarilarak yerine
“sar1-turuncu” ibaresi eklenmistir.
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2. Antep Kuruluk Pathcam (Gaziantep Kuru Pathicam)

12 Sayih ve 25.08.2017 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/031 numarali " Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani)" ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan
metninde asagidaki degisiklikler yapilmustir. {lgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 5.
boliimiinde yer almaktadir. Serhle ilan olunur.

a) Denetleme kisminda belirtilen denetim merciine Oguzeli Belediyesi eklenmistir. “Antep Kuru Patlicani
denetim merci, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde Gaziantep Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gérevlendirilecek bir uzman, Sehitkamil
Ziraat Odasi tarafindan gorevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
gorevlendirilecek bir kisi olmak tizere 3 kisiden olusmaktadir.” yerine “Antep Kuru Patlican1 denetim
merci, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gérevlendirilecek bir uzman, Sehitkimil Ziraat Odast
tarafindan gorevlendirilecek bir uzman, Oguzeli Belediyesi tarafindan gorevlendirilecek bir kisi ve
Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi tarafindan gorevlendirilecek bir kisi olmak iizere 4 kisiden
olusmaktadir.” ifadesi getirilmistir.

b) Cografi Sinir igerisinden “Yavuzeli” il¢esi ¢ikarilmigtir.
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8. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Tesciller

Asagidaki cografi isaret tescillerine iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42(2) nci maddesi
kapsaminda yaymmlanan degisiklikler kesinlesmistir. ilgili degisikliklere Kurum nezdinde itiraz imkam
bulunmamaktadir.

1. Eflani Cember Bezi

29 Sayili ve 15.05.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen, 191 say1
ile 03.11.2015 tarihinde tescil edilen “Eflani cember bezi” ibareli cografi isarete iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanununun 42(2) nci maddesi kapsaminda asagidaki degisiklikler kesinlesmistir. Serhle ilan olunur.

Denetleme:

Olusturulan denetim merciinde; Eflani Belediye Baskanligindan bir temsilci,
Eflani Sosyal Yardimlagma ve Dayanisma Vakfindan 2 temsilci,

Eflani Halk Egitim Merkezinden ilgili bir 6gretmen veya usta dgretici,

Eflani Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan bir temsilci,

Ilge Milli Egitim Miidiirliigiinden bir temsilci olmak iizere 6 kisi bulunacaktir.

Cemberler ve tezgahlar yilda bir kez denetlenecektir. Denetim birimleri belirlenen araliklarda ve sikayet
halinde aninda denetimlerini siirdiirecektir.



