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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 bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
bagvurular Biiltende yayimlanir.” hitkmiine amirdir.

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 37. Sayida Yayimlanan Basvurularin Sirah
Listesi

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 C2017/070  Van Otlu Peyniri 8
2. C2017/147  Sivas Bigagi 12
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarast  Numarasi

1 380 Tonya Tereyagi 15
2. 384 Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini 17
3. 385 Igdir Kayisisi 20
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.



2018/37 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.09.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Taleplerinin

Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numarasi  Numarasi

1 238 Susurluk Ayrani 23
2. 239 Susurluk Tostu 23
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi degisiklik talebi bulunmamaktadir.
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Diizeltmeler
Cografi isaretler
Yayim Basvuru Cografi isaretin Ad1 Sayfa
Numaras1  Numarasi
1 C2017/022  Sivrihisar Muska Baklavasi 24
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 diizeltmesi bulunmamaktadir.



2018/37 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.09.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

3.Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurulari 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. Van Otlu Peyniri

Basvuru No : C2017/070

Basvuru Tarihi : 28.07.2017

Cografi Isaretin Ad : Van Otlu Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Otlu Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Cad. No:51 VAN

Cografi Simir : Van ve Hakkari illeri

Kullanim Bi¢imi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

200 yil1 agkin siiredir Van ve Hakkari illerinde tiretilen Van Otlu Peyniri; basta koyun olmak {izere, inek veya
kegi siitiinden veya bunlarin karigimindan, ydre ve gevre illerde yetisen Sirmo, Kekik, Siyabo ve Heliz vb.
adlandirilan yaklasik 20 adet otun eklenmesiyle yapilan, kullanilan siit ve otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga
dogru degisen renge sahip, orta sertlikte, tuzlu, koku ve aromasina sarimsak ve kekik aromasi hakim olan, tuzlama
yapildiktan sonra taze veya salamurada olgunlastirilarak tiiketilen bir peynirdir. Van Otlu Peyniri; telemesine
yaklasik %2 oraninda baharat 6zelligine sahip otlarin katilmasi ve ¢omlek veya plastik kaplara konularak toprak
altinda 3-7 ay kadar gémiilmek suretiyle olgunlastirilmasiyla beyaz peynirden ayrilmaktadir. Van Otlu Peynirinde
kesit yiizeyindeki otlar homojen bir dagilim gosterir. Uretimde kullanilan ot cesitliligi, tat ve kokuda kendini
gosterir.

Evliya Celebi Seyahatnamesinde Van ilinden bahsederken, otun katik yapildig: bir peynirden bahsetmektedir.
Van ilinin bitki Ortiisiiniin zenginligi, gecimi hayvancilia dayanan bolge halkinin konar-gdcer yasam siirmesi
yabani bitkileri yakindan tanimasini saglamis ve otlu peynir gelenegini olusturmustur. Van Otlu Peyniri yore insani
tarafindan giiniin her 6giinii tiiketilmektedir. Eskiden iiretimi sadece daginik aile igletmelerinde gergeklestirilen Van
Otlu Peyniri giiniimiizde endiistriyel olarak ydredeki pek ¢ok isletmede tiretilmektedir.

Gerek koyun siitii tiretiminin Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda artmasi, gerekse kullanilan otlarin
yetigmesinin bu aylara rastlamasi Van Otlu Peynirinin tiretiminin baharda yapilmasini zorunlu kilmaktadir. Ancak
otlarin salamura yapilarak saklanmasi, Van Otlu Peynirinin iretiminin Temmuz, Agustos ve sonraki aylara
uzatilabilmesine imkan verir. Otlar degisik gidalarda kullanildiklar1 kadar, ekonomik ve ticari dneme de sahiptirler.
Peynir yapim mevsiminde tireticiler bu otlar1 daglardan ve degisik arazilerden toplayarak ihtiyag¢ fazlasin1 Van sehir
merkezine getirip satisa sunmaktadirlar.

Van Otlu Peynirinin yapiminda kullanimi zorunlu olan 6 adet ot ile kullanimi istege bagli olan 13 adet otun
yerel adi, Latince ad1 ve bitkinin hangi kisminin kullanildigina iliskin bilgiler Tablo-1 ve Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Van Otlu Peynirinde Kullanimi Zorunlu Otlar

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adi Kullamilan Boliimii
Allium Schoenoprasum L. Sirmo/Sirik Yaprak ve Sap
Anhriscus nemorosa Mendo Yaprak ve Sap
Ferula Orientalis L. Heliz Yaprak ve Sap
Mentha Spicata Yabani nane Yaprak

Thymus Migricus Kekik Yaprak

Ferula Sp. Siyabo Yaprak ve Sap
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Tablo-2: Van Otlu Peynirinde Kullanilan Diger Otlar:

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adi Kullamilan Boliimii
Lepidium Sativum L. Tere Yaprak ve Sap
Ranunculus Polyanthemos L. Ciink Yaprak ve Sap
ga;%c;r(;:[]ﬁaogﬁg;]nglil)s (Gypsophila Arrostii/ Coven Yaprak
Anethum Graveolens L. Dere Otu Yaprak ve Sap
Dipsacus Laciniatus L. Tarak Otu Yaprak ve Sap
Menthae Pulegium L. Piijan Yarpuz Yaprak

F. Longipedunculata Hiltit Cicek

Thymus Vulgaris L. Catir Yaprak ve Sap
Ocimum Basilium Reyhan Yaprak

Radix Eremuri Ciris Yaprak ve Sap
Allium Fuscoviolaceum (Liliaceae) I}tlsa%%;m / Yaprak ve Sap
O emopreayn b, Rt [Catots ™ aprave s
Rumex Acetosella L. Kuzu kulag1 | Yaprak ve Sap

Van Otlu Peynirindeki Ot Orani: Yiiksek orandaki ot kullanimlari peynirin goriintiisiinii bozdugundan,
kullanilan otun peynirin agirligina orani %2’yi agmamalidir.

Tablo-3: Van Otlu Peynirinin Sertlik Derecesi

Sertlik Derecesi | Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Oram1 (PYKN) (%) | Tolerans
Yar sert 57 <PYKN< 64 +2

Tablo-4: Van Otlu Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik O;’)t?;;na Dﬁglter DIeJ;Er
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kiil (%) 6,85 5,07 7,45
Tuz (%) 5,73 4,60 6,90
kcal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

Van Otlu Peynirinin Duyusal Ozellikleri: Genellikle sirmo veya kekik tadi ve kokusu agirhiklidir. Kiigiik
gozeneklidir ancak kirildiginda cams, diiz ve parlak yapida olabilmektedir. Rengi beyaz-saridir.

Uretim Metodu:

Van Otlu Peynirinde kullanilan hammaddeler ve {iretim asamalar1 Tirk Gida Kodeksinin ilgili
yonetmeliklerine uygun olacaktur.

1. Otlarin Hazirlanmasi: Tablo-1 ve Tablo-2’deki otlar siit mamullerinden 6zellikle peynir, cacik (¢okelek)
ve lor peynirine katilmalar1 yaninda, sebze ve baharat olarak da kullanilmakta, bazi g¢orbalara
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katilmaktadir. Baharin gelmesiyle yeseren otlar, araziden toplanmakta ve su ile yikanarak ¢amurlar
giderildikten sonra ince ince (0,5-1 cm. ye kadar) kiyilmaktadir. Kaynar suya atilan otlar hig
bekletilmeden disariya alinarak sogutulup sonra salamuraya yatirilir. Otlarin iginde bulundugu
salamuranin pH degeri 3,85 (£%8), asitlik degeri %1,06 (£%7) ve tuz orant %5,8 (£%12) olmalidir.

1.1 Sirmo otu kiyildiktan sonra direkt olarak salamura suyuna yatirilmaktadir. Kullanilan salamura %3-
8,8 arasinda tuz igerebilmektedir. Sirmo otu hem taze olarak hem de salamurada uzun siire
saklanarak peynir yapiminda kullanilabilmektedir.

1.2 Heliz otu daha sert ve odunsu, ayn1 zamanda boya veren bir bitkidir. Heliz otu suyla yikandiktan
sonra ince ince dogranarak kaynar suda hafif yumusayincaya kadar bekletilmekte ve oradan alinarak
salamura suyuna konulmaktadir.

1.3 Mendo otu Heliz'e gére daha yumusak olup, su orani ytiksektir.

1.4 Kekik otunda haglama islemi yapilmaz. Diger islemleri aynidir.

1.5 Yabani sarimsak olarak da bilinen Sirmo otu milimetrik pargalar haline getirilerek tuzlu suda 1slah
edilir. Daha sonra peynir hazirlanirken peynir hamuruna karigtirtlarak hazirlama iglemi tamamlanir.

2. Kullanilan siitiin 6zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda ydrede koyun siitii kullanilmakla birlikte inek
stitii ve kegi siitli veya bunlarin karisimi da kullanilabilir. Kullanacak siitler Tiirk Gida Kodeksi ilgili
tebliglerine ve siit igin ¢ikarilmis olan siit standartlarina (inek siitii icin TS 1018, koyun siitii icin TS 1104
ve keci siiti i¢in TS 11046) uygun olmalidir. Van Otlu Peynirinde kullanilan siitler antibiyotik
icermemeli, siite asitlik gelisimini engelleyici veya nétiirleyici madde ilave edilmemeli, yag alma veya su
katma gibi siitte bulunan bilegenlere yonelik higbir islem yapilmamalidir. Siitler, sahip oldugu dogal
kimyasal bilesimi higbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim edilmeli, siitiin mikrobiyolojik ve
hijyenik kalitesi yiiksek olmalidir.

3. Mayanin hazirlanmasi: Van Otlu Peynirinde fabrikasyon usulii hazirlanmis piyasadan alinan satin alinan
stvi mayalar ya da geleneksel yolla sirdenden {iretilen maya kullanilabilir. Sirdenden hazirlanan mayalar
yerel lireticiler tarafindan geleneksel yontemle yapilmakta olup, koyun sirdeni lizerine karabiber, zencefil,
tarcin, karanfil, toz seker ve su karistirilarak hazirlanir. Yorede ihtiya¢ duyulan maya mevsim boyu
yetecek sekilde hazirlanmaktadir. Hazirlanan mayadan 4 teneke siite yaklasik 100 ml katilmalidir.
Yaklagik 30° C’deki siite mayalama yapilir. Mayalanma 2 saat kadar siirer, daha sonra olusan pihti
sliziilerek bez torbalara aktarilir.

4. Cacik (¢okelek) hazirlanmasi: Cacik, Van Otlu Peynirinin kiiplere doldurulmasi esnasinda kullanilan, bu
is i¢in hususi olarak hazirlanan ham peynirdir. Cacik yapimi igin siit siiziiliir, kaynatilir, sonra yaklagik
30 °C’ye kadar sogutulur. Sogutulan siitiin igerisine yogurt mayasindan 20 L siite 10 gr olacak sekilde
ilave edilir. Mayalama 1-2 giin devam eder. Mayalama islemi sona erince yayiklanarak yagi alinir. Geriye
kalan yayik alti, yani ayran alinip bir kazanda 5-10 dakika kaynatilir, ocaktan indirilir ve durulmasi
beklenir. Kabin iistiinde toplanan su alinir. Siizme isleminin tam olmasi i¢in kazan igerigi bir siizme
bezine aktarilir ve sonra ve sonra tizerine agirlik konur. Stizme isi iki giin siirer. Daha sonra olusan ¢okelek
¢ikarilarak tuzlanir, 6nceden hazirlanmis olan otlar buna ilave edilir. Tekrar torbaya konarak siiziilmeye
birakilir. Peynirler kiiplere bir kat peynir, bir kat cacik, iist iiste gelecek sekilde doldurulur. Cacikta
kullanilan ot miktart 0.84 ile 11.28 g ot/100 g cacik arasinda degigsmekte, ortalama 6.02 g ot/100 g cacik
degerini almaktadir. Cacikta kuru madde % 22.07, yag % 2.69, protein % 14.51, tuz % 1.97 ve asitlik %
1.93 diizeyindedir. Cacikta kaliform bakterisinin bulunmamasi gerekir.

5. Kullanilan tuzun &zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan
gida sanayi tuzu, iri salamura tuzu, iglenmis tuz veya sofra tuzu kullanilabilir. Ancak kullanilacak tuz
yabanct madde igermemeli ve asgari % 98-99 oraninda sodyum Kkloriir icermelidir. Salamura yapilirken
icme suyu kullamilir. Salamura tuz konsantrasyonu % 18-21 araliginda, salamura sicakligi 8-16 °C
araliginda, pH degeri ise 5.1-4.7 araliginda olmalidir. Salamuranin asitlendirilmesi gidalarda kullanilabilir
saflikta laktik asit ile saglanabilir. Van Otlu Peynirinin yumusamasint 6nlemek igin salamuraya CaCl, (%
0.15-0.55 oraninda) ilave edilebilir.

6. Van Otlu Peynirinin iiretimi: Van Otlu Peyniri tuzlama yontemi agisindan “salamurada” veya “kuru
tuzlamayla” olmak {iizere iki farkli sekilde iiretilmektedir. Yorede kuru tuzlama ydntemi daha ¢ok tercih
edilmektedir.

6.1. Kuru tuzlama yontemiyle iiretilecek peynirde ¢ig siit yaklasik 30°C sicakliktayken 80 L siite 100 ml
maya olacak sekilde mayalanir, 1-2 saat pihtilasmaya terk edilir, pihtilagsma islemi tamamlaninca
piht1 bez torbaya aktarilir, aktarma islemi yapilirken bir kat piht1 bir kat da yukarida belirtildigi
sekilde hazirlanan otlardan ilave edilir. Torba dolunca agzi biiziilerek tizerine agirlik konulur ve
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stiziilmeye birakilir. Siiziilme 3-4 saatte tamamlandiktan sonra elde edilen teleme el biiyiikliigiinde,
farkli sekillerde ve yaklasik 2-3 cm kalinligindaki kiiciik dilimler haline getirilir. Kuru tuzlamanin
yapilisinda, dilimler iizerine kalin mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-4 giin kadar
bekletilmektedir. Sonra dilimler bol su ile iyice yikanir. Bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde
toprak kiiplere veya plastik bidonlara sikica basilan ve aralarinda bosluk kalmamasi saglanan peynir
kaliplar1, agz1 kapatildiktan sonra topraga gomiiliir. Doldurma igleminden sonra kaplarin agzina
iizim yapragi konabilir ve ¢amurla sivanabilir. Baz iireticiler peynirlerin kiiplere doldurulmasi
esnasinda cacik kullanmamakta, bunun yerine peynir dilimlerinin dis yiizeylerine sarimsakli yogurt
stirmekte ve bu sekilde kaplara sikica doldurmakta, baz {ireticiler ise s6z konusu basma isleminde
peynir kirintilar: ve lor kullanmaktadir. Kabin agzi1 asagiya gelecek sekilde kilere ve genelde toprak
altina koyulur ve fizeri gevsek bir toprakla veya kumla ortiiliir. Peynir kabinin topraktaki bu
pozisyonunun amact peynirdeki nem kaybimi hizlandirmaktadir. En az 4 ay en ¢ok 7 ay
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilir.

6.2. “Salamura” tuzlamada yani taze tiiketilecek peynirlerde ise, ¢ig siitten iiretim ger¢eklesmez, siit
pastorizasyon normlarinda 1s1l isleme tabi tutulur. Uretimin takip eden siirecleri kuru tuzlama ile
ayn1 olup, salamura usulii tuzlamada 2-3 cm kalinligindaki kiigiik peynir dilimleri salamura suyunda
en az 30 giin en fazla 60 giin plastik kaplarda serin bir yerde bekletildikten sonra tiiketilir. Salamura
konsantrasyonu, taze yumurtanin tuzlu suya batirilmasiyla ayarlanir.

Denetleme:

Van Otlu Peyniri cografi Isaretinin usuliine uygun iiretilip iiretilmediginin denetimi; Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 koordinatérliigiinde, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi, Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
Van Biiyiiksehir Belediyesinden toplam 3 uzmandan olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Van
Otlu Peynirinin {iretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim evrelerine yonelik kontroller yilda en az 1 kez ve
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilacaktir. Denetime iligkin raporlar Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 tarafindan TURKPATENT e her yil gonderilir.

Denetimlerde asagidaki hususlara dncelikli olarak dikkat edilecektir:
1. Sogutma ve tagima faaliyetleri izlenecek, soguk zincirinin devamliligi ve uygunlugu denetlenecektir.

2. Koyun sirdeninden hazirlanan mayaya sap ilave edilmemesi gerekmekte olup, bu husus denetimlerde
kontrol edilecektir.

3. Salamura (taze peynir) iiretiminde kullanilan siite pastorizasyon normlarinda isil islem uygulandigi
denetlenecektir.

4. Tescilde izin verilen otlar haricinde ot kullanilmadigi ve zorunlu otlarin Van Otlu Peynirinde yer aldig
kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Sivas Bicagi

Bagvuru No 1 26.09.2017

Basvuru Tarihi 1 C2017/147

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Bigagi

Uriin / Uriin Grubu : Bigak / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanat1 iiriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Istiklal Cad. Aslandogan Apt. alt1 No:12/A SIVAS

Vekil : Nasuhi Oztiirk

Cografi Simir : Sivas

Kullanim Bi¢imi . Sivas Bigagi ibaresi; bigak {izerinde veyaambalajinda ve istenirse

isletmenin goriilebilecek bir alaninda kullanilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Bicag; celik malzemenin 1sitilmasi, doviiliip inceltilerek sekil verilmesi, boyutlaria goére kesilmesi,
sapinin hazirlanmasi ve diger islemler ile ¢eligin dayanikliliginin artirilip iistiin keskin bigak ozelligi ve sapin
saglamlig1 ile 6ne ¢ikan tirtindiir.

. Sivas yoresi, yurdumuzda yiizyillardir el sanatlarinin yogun iretildigi yorelerimiz arasinda bulunmaktadir.
Ozellikle el sanatlarindan maden iglemeciliginde Sivas Bicagt, iiriin niteligi ve farkliligi ile in kazanmustir.

Akademik yayinlarda; Sivas yoresinde asirlardir demir islemeciligine bagli olarak basta bicakei, kilitgi,
kiligg1, mismar, tentiircii ve tiifekei gibi ¢esitli meslek dallarinin oldugu bilgisi bulunmaktadir.

II. Mahmut doéneminin (1808-1839) Ser'iye Sicil kayitlarinda ge¢misin gozde kiliglarmin Kiliggilar
Carsisi'nda yapildig1 ancak zamanla kilicin yerini silahlar alinca, yore ustalarinin ¢aki-bigak yapmaya basladiklar
goriilmektedir.

1827 tarihinde Sivas'ta yaklasik 40 bicake¢i ditkkénin oldugu zamanla bu saymin 1980'li yillarda yaklasik
20’ye kadar diistiigli yoniinde tespitler bulunmaktadir. Bigakgilik mesleginin yorede 6zellikle 1950-1960'1 yillarda
biiyiik bir gelisme gosterdigi bilinmektedir. Yoérede uzun siireli birikimle meslege doniisen bigakgilik, Sivas Bicagi
ad1 ile varligini devam ettirmektedir.

Uretim Metodu:

Sivas Bigaklart kullanim amaglarina gore tek agizli bigak, ¢ift agizli bigak, kiyma bigagi, ekmek bigagi, coban
bicagi, as1 bigagi, pancar bigagi, meyve bigagi, kili¢c ve kama bigagi gibi ¢esitlerde tiretimi bulunmaktadir.

Sivas Bigaginin saplari, bigagin boyutuna gore hazirlanmaktadir. Bigak saplart kiiciik ve biiyiik bas
hayvanlarin boynuzlari, tahta ya da hazir haldeki fiber benzeri malzemelerden iiretilebilir.

Bicagin Sapinin Boynuzdan Yapilisi

Bigagin boyuna uygun olarak hizar makinesinde boynuz kesilmeli ve birka¢ giin kurutmaya birakilmalidir.

Kok komiir ile yakilan ocakta atesin istiinde, kiskag ile tutulan boynuz 1sitilip yumusamasi saglanmalidir.
Daha sonra mengene ve kiskagla boynuzun dogrultma islemi yapilmalidir. Boynuzdaki fazla olan kisimlar
yontularak diizeltilmelidir. Ardindan hazirlanan boynuz saplari mengenede sikigtirthp 6-7 dakika bekletilir.
Dogrultulan saplar torpii olarak adlandirilan zimpara tekerinde torpiilenmeli ve yuvarlak hafif yassi sap sekli
verilmelidir. Bu kalin t6rpii isleminden sonra boynuz sap1 mengeneye sikistirilip namlunun girecegi boliim, sap
yarma el testeresiyle acilmalidir. Ardindan sifir zzimparada tekerin yliziinde yuvarlayarak sapin yuvarlak, hafif yassi
ve sapin temiz olmasi saglanmalidir. El rendesiyle boynuz sapin yiizleri rendelenip, cebriye ile baslarini gevirip
parmaga takilan zimpara ile zimparalanmali ve sap parlatilmaya hazir hale getirilmelidir.

Bicagin Namlusunun Celikten Doviilerek Yapilmasi ve Sapa Takilmas:

Kok komiirii ile yakilan ocakta, celik hafif isitilip tavlayarak c¢elik makasi ile yarma iglemi yapilmalidir.
Uretilmesi planlanan bigagin gesidine bagli olarak eni ve boyuna uygun gelik hazirlanmali ve ocakta 1sitilip rs
iizerinde doviilmelidir. Bunun i¢in kiskag ile tutulan ¢ekilik, ¢eligin kalinligina goére bir ya da iki kisi tarafindan
¢ekis ile vurularak dovme islemi yapilmalidir. Bu islemde dikkat edilecek unsurlar; namluy eritmemek, namluy:
ortadan agzina dogru incelmesi ve doverken namluya namlu resmi verilmesidir.
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Namlunun orta ve burnu doviildiikten sonra dkgesi (sapa takilma boliimii) de doviiliip hafif inceltilmeli ve
dovme igi tamamlanmalidir.

Dovme isi bittikten sonra tavlanma iglemi uygulanmali ve sap takilacak yerden yani 6k¢eden eninin 1/3’#
oranindaki yerden delik delinmelidir. Tirnak ile tutularak agilmasini saglayan ¢elikten yapilmis tirnak zimbasiyla
cekicle vurarak tirnak agilmali ve damga vurulmalidir.

Okge kismina, deligin biraz ilerisinden kertme agilmali ve soguk cekic yapilmalidir. Egri namlu dogrulmali
ve carkta resim verilmelidir. Sapa kapanmasti i¢in gégsiine biraz oval sekilde alinmal1 ve ¢ark tekerinde veya zimpara
tekerinde orta ve burun kismi biraz inceltilmelidir. Namlulari sertlestirmek i¢in su vermeye hazir olan ocakta
1sitilmali, herhangi bir yemek yapiminda kullanilan sivi yagin igine birakilmaldir. Bu islem su verme olarak
tanimlanmaktadir. Su verildikten sonra namlunin dkgesi tekerde parlatilmali ve sapa takilma iglemi yapilmalidir. Bu
islemede iist etme olarak adlandirilir.

Saplarin boyuna ve enine gore namlular ayarlanmalidir. Bu islemden sonra sapin delikleri delinmelidir.
Pergin ve arka delik olarak iki delik delinmelidir. Arka delige galvanizli tel takilir, bu durum namlu ag¢ildigt zaman
arkaya kagmamasim saglar. Ayrica tekerde ayarlar1 yapilmalidir. On delige de tel takilarak iyelenmeli ve sar1 pul
takilarak percinlenmelidir.

Sapi cila tekeri (bezden yapilan cila ¢aputu) ile cila tutarak saplar parlatilmali ve ¢ark taginda kalem verip
yani keskinligi saglanip hamlular ¢arklanmali ve parlatilmalidir. Egri olan namlular1 rsiin tizerinde dikkatli bir
sekilde vurarak namluyu kirmadan ve ¢atlatmadan dogrultulmali ve ayna tekeri olarak adlandirilan bezden tekere
vurulmali daha sonra parlatma iglemi i¢in yagli beze tekere vurulmalidir. Sapa hamluyu kapatmalidir. Kapanmayan
namlularin sapin i¢ini yani yarilan béliimiin i¢ine i¢ ¢ekme testeresi ile tekrar ¢ekip kapanmasi saglanmalidir.
Ardindan son islem olarak bicagin agzi, bilege tasinda bilenir, agiz kapatilip, cila ¢aputu ile parlatilip satisa hazir
hale getirilmelidir.

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

Sivas Bigag, yore ile gii¢lii baglar: bulunan madencilik sanatinin bir riinidr. Uriiniin @iretimi dikkat, sabur,
yetenek ve insan emegi gerektirmektedir. Ustiin ustalik gerektiren Sivas Bigagi ustalik 6zelligi ile Sivas yoresine
baglidir.

Sivas Bigaklarinda ustalik ve el emegi esas oldugundan sadece Sivas yoresinde tiretilebilir.
Denetleme:

Sivas Bicagmin denetim siirecindeki tiim koordinasyon, Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odast
tarafindan yiriitiilecektir.

Sivas Bigagmn denetim mercii; Sivas Demirciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayith bir bigak ustasi,
Cumbhuriyet Universitesinden bir kisi, Sivas Il Bilim, Sanayi ve Teknoloji Midiirliigiinden bir kisi, Sivas Il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigiinden bir kisiden olugmaktadir.

Denetim kriterleri;
. Bigcagin ana malzemesi ham ¢eligin islenmesi ve saglamliginin kazandirilmasi denetlenecektir.
. Bigak saplarinin montaj boliimleri denetlenecektir.

. Bigagin kesinligi denetlenecektir.

1

2

3

4. Bigak saplarinda piiriizsiizliik denetlenecektir.

5. Bigaktaki metalin parlakligi kontrol edilecektir.

6. Namluda ¢ark izi kalmamasi 6nemli olup kontrol edilecektir.

7. Bigaklar iizerinde STVAS BICAGI kelimesinin yazili olmas1 kontrol edilecektir.

8. Cografi isaret ambleminin kullanimi kontrol edilecektir.

Uygunsuzlugun tespit edilmesi halinde ilgiliye gerekli bilgilendirme yapilarak diizeltmesi konusunda uyari
yapilarak bir aylik siire taninacaktir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Tonya Tereyagi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.12.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1380

Tescil Tarihi :18.08.2018

Basvuru No : C2017/240

Basvuru Tarihi :18.12.2017

Cografi Isaretin Ad : Tonya Tereyag1

Uriin / Uriin Grubu : Tereyag / Tereyag: dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Tonya Belediye Baskanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Orta Mah. Senetli 2 Nolu Sk. No:3 Tonya / TRABZON
Cografi Simir1 : Trabzon ili Tonya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi igaret ad1, marka ile birlikte ve marka ibaresinden kiigiik olmamak

iizere iiriin markasinin kullanildig: yerlerde yer alacaktir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tonya Tereyag1, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerden elde edilen siit ile elde edilen tereyagidir.
Tonya Tereyagl, ilcenin mera ve ¢ayirlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgii ¢ok cesitli otlarin yesil ve kurutulmus
halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edilir. Tonya Tereyaginin en 6nemli ayirt edici
ozelligi sar1 rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sar1 renginin nedeni igerisinde yiiksek oranda dogal
B-Karoten bulunmasidir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gegis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
tizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢ekerler. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin bilyiik bir boliimii sisli gecer. Giinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20°C, kis aylarinda 6-7°C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki Srtiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi tirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile iiretilen tereyagi yogun
sar1 renkte olmaktadir. Ayrica yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey Irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin
B-Karoten miktart yiiksektir.

Tonya Tereyagmin yore ile olan {inii Osmanli donemine dayanmaktadir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya )
Vilayet Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her ¢esit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi
nefasetge ve makbul bulundugu cihetle Trabzon’a gonderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere
dahi nakil ve irsal olunmaktadir." tespiti ile Tonya Tereyaginin nefaset¢e iistiin ve makbul bir iiriin oldugu
belirtilmigtir. 1969 yilinda yoérede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak firetilmeye
baslanmistir. Nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi ile gliniimiizde de iiretimine devam edilmektedir. Tonya
Tereyag1 26 Nisan 2017 tarihinde Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan
yapilan bir yarigsmada 360 Tereyag1 arasinda birinci segilmistir.

Uretim Metodu:
1. Geleneksel Uretim

Geleneksel iiretim aile igletmeciligi seklinde faaliyet gdsteren evlerde, higbir katki maddesi kullanilmadan
yayiklarda yapilmaktadir. Uretici giinliik olarak elle inek sagimim gergeklestirir ve sagilan siit ince gdzenekli
stizgegle siiziiliir. Siiziilen siitler daha sonra yogurt yapilmak iizere kaynatilir. Bu asamada sicaklik yaklagik olarak
98°C civarindadir. Yag yapilacak siit kaynatildiktan sonra mayalama sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir.
Siitlin mayalama sicakliginda olusu (42°C) kontrol edilir. Daha sonra dnceden evde iiretilmis dogal yogurt mayasi
kullanilarak siit yogurda islenir. Siitii mayalamak tizere ilave edilecek yogurt miktar1 siit miktariin yaklasik %2-



2018/37 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.09.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

3’ii kadaridir. Mayalanma siiresi 3-3,5 saattir. Uretilen yogurtlar dinlendirilerek tat ve aroma gelisiminin
tamamlanmasi saglanir. Daha sonra yogurtlar "yayik" adi verilen ahsap malzemeden yapilmis geleneksel kaplara
konularak iizerine yogurt miktar1 kadar igme suyu kalitesinde soguk su ilave edilir. Geleneksel yayikta belli bir
senkronla calkalanan yogurt, esit hizla yaklagik yarim saat yayigin her iki basina ¢aptirilarak yag ve ayrana
doniistiiriiliir. Bu senkron yakalanmadigi zaman yogurt yag ve ayrana doniismez. Yaklasik olarak 30 dakika icinde
yayik tereyagi olusmus olur. Uretici olusan yag1 yayigi agzindan genis bir kaba doker. Yag: ayrandan ayirarak
toplamaya baslar. Toplanan yag ayri bir kaba alinir ve beklemeye birakilir. Tonya tereyagi fazla 1siya maruz
birakilmadan ayrandan ayirmak i¢in yikanir ve son agamast olan katilagsmaya birakilir. Tiiketime hazir hale gelmis
olur.

2. Endiistriyel Uretim
Endiistriyel tiretimde teknolojik makine, alet ve cihazlarin kullanilarak yiiksek kapasitede tiretim yapilir.

Tonya ilgesi sinirlarindaki ineklerin siitii toplanir. Toplama sirasinda siitler kontrol edilerek kabul edilir.
Kabulii yapilarak toplanan siitlerin kalite kontrolii yapilarak klarifikasyonu ( siizme ) islemi gergeklestirilir. Uygun
sicaklik kontroliinden sonra separatérde siit yagi (kaymak) ayrilir. Siit yagi 81-82°C’ye kadar isitilir.

Daha sonra soguk hava deposunda olgunlastirmaya alinir. Olgunlagsmaya alinan kaymagin ayranla yagi
ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinir ve oda sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Daha sonra yayik
makinesine aktarilarak iizerine su ilavesi yapilir. Yayiklama islemi 45-60 dakika kadar devam eder. Yag ve ayran
kismi ayristiktan sonra dort asamali yikamadan gegirilir ve yag toplanir. Tat, koku ve renk kontrolii yapildiktan
sonra ambalajlama ve etiketleme asamasi ile tiiketime hazir hale getirilmis olur. Endiistriyel {iretim sonucu elde
edilen Tonya Tereyag1 geleneksel iiretimle elde edilen Tonya Tereyagi ile ayni 6zellikleri ihtiva etmektedir.

Denetleme:

Denetim mercii, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 kisi, Gida Tarmm ve Hayvancilik flge Miidiirliigiinden 1 kisi olmak {izere toplam 5 kisiden olusur.
Denetimler 1 yillik periyotlar halinde ve iiretim asamasinda, ambalajlama asamasinda ve depolama asamasinda
olmak {izere ii¢ asamali gerceklestirilecektir. Denetim mercii sikdyet olmast durumunda ayrica denetim yapar.

Tonya Tereyagi iiretimi ve ticareti yapan firmalar kendilerini denetleme merciine kaydettirirler. Denetimler
bu kayitlar esas alinarak yapilir. Ilgili kurumlara her hangi bir sikdyet olmasi durumunda mesafeye bagl olarak en
az bir hafta icerisinde denetleme yapilir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Tonya Belediyesi
Koordinasyonunda yapilir. Denetim mercii denetimleri belli bir plan igerisinde yapar ve gerek gordiigii durumlarda
kamu veya 6zel sektor laboratuvarlarina iicret karsiliginda analiz yaptirabilir.

Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyagi Uretimi ve satist yapan isletmelerin iretimlerinin iretim metodu basgligi altinda belirtilen dretim
asamalarinin uygunlugu demetlenir. Tonya Tereyagmin sadece inek siitii ve tereyag: tiiriine gore tuz igermesi
denetlenir. Uretilen tereyagimin renk, tat, koku ve aroma acisindan uygunlugu, yapismin homojen ve tekdiize
(pttiirlii yapinin olmamasi) olmamasi arastirilir. Tonya Tereyaginin yag orani Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
Siit Yag1 Esasli Siiriilebilir Uriinler Ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir. Sonuglart igeren rapor hazirlanarak
Tonya Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetleme asamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amacryla 4857
sayili Is Kanununda belirtilen sartlara gore tescil ettiren, denetime iliskin masraflart denetlenenden talep edebilir.
Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amacli olmadan sadece denetimi karsilamak amaciyla yapilir.

Denetim mercii; kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan 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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2. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayil
Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname kapsaminda 04.06.2014 tarihinden itibaren
korunmak tizere 06.09.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 384

Tescil Tarihi : 06.09.2018

Basvuru No : C2014/033

Basvuru Tarihi 1 04.06.2014

Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini
Uriiniin Ad : Zeytin

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Antalya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Cad. Borsa Isham Kat:2 ANTALYA
Cografi Sinir1 : Antalya ili

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavsan yliregi zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europaea L. ¢esidinin asili veya gelikten koklendirilmis
bitkisinin meyvesidir. Antalya ili sinirlar1 igerisinde yetistirilen tavsan yiiregi zeytini yerel bir gesit olup, genellikle
yesil sofralik zeytin olarak tiiketilir. Meyvelerinin yag kapsami ¢ok yiiksek olmadigi ig¢in yaglik olarak
degerlendirme seviyesi diigiiktiir. Bu nedenle ¢ogunlukla salamuralik olarak toplanir.

Morfolojik ozellikleri: Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini agaciin gelisimi kuvvetli olup orta biiyiikliikte,
yuvarlak bir tag olusturur. Agacin dallar1 yaygin ve yogundur, tag tepesi yiiksekligi 5,5-6 metredir. Cigek siirgiinleri
gri yesil renkte, bogum aralar1 orta uzunlukta ve orta tiiyliiliiktedir. Yapraklari orta biiyiikliikte, uzun ve dar, eliptik
muzraksi bir yapiya sahiptir. Yapraklarin iist tarafi koyu yesil ve parlak, alt tarafi gri-yesil renktedir. Yaprak ayasinin
uzun ekseninin egikligi konkavdir. Meyve ve ¢ekirdek sekli oval, simetrik ve yiirek seklindedir. Meyvenin en genis
oldugu yer sapa dogrudur.

Pomolojik 6zellikleri: Bakim kosullar1 optimum oldugu kosullarda Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin sahip
oldugu yesil olum donemi sonu ortalama pomolojik degerleri: kilogramdaki dane adedi 210-224 adet, 100 adet
meyve agirligr 370-608 gram, 100 adet ¢ekirdek agirligi 70-105 gram, et oram %77-88, ¢ekirdek orani %14-23
civarindadir. Yag iireten kuruluslar zeytinden yagi cogunlukla siyah oluma ulasmis meyvelerden ¢ikarirlar. Antalya
Tavsan Yiiregi Zeytini siyah oluma ulagsmadan toplandig1 i¢in yag oran1 %9-20,2 arasindadir. Siyah olum déneminde
ise bu oran %25’lere ulagsmaktadir. Yesil olum dénemi boyunca nem orani %65 ile %68 araligindadir. Meyve
biiyiikliigii ortalama 18,62-27,60 mm boyunda ve 15,03-19,32 mm ¢apindadir. Cekirdek boyu 13-17 mm, eni ise 8-
10 mm arasindadir. Meyve eti sertligi yesil olum doneminde serttir. Yesil olum doneminde usaredeki kuru madde
miktar1 ortalama %15,3’diir. Bu oran yesil olum donemi sonunda 13’lere diismektedir.

Fenolojik ozellikleri: Gdozlerin ilk siirmeye basladig1 vejetasyon tarihi en erken mart aymin ilk hafta
sonunda en ge¢ mart ortasindadir. Salkim seklinde olan zeytin ¢igekleri (somaklar) 2-3 mm boya ulastigi
somaklanma baglangici tarihi en erken mart ayinin 16’s1 en geg nisan ayinin 14’idiir. Cigekler en erken nisan aymin
27’sinde en ge¢ mayis aymin 15’inde agmaya baglar. Cigeklerin %80’inin actig1, cicek ta¢ yapraklarinin ve meyve
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tutmayan ¢igeklerin tamamina yakininin dékiilmesi mayis ayinin ortasinda bagslar ve sonunda biter. Danelerin normal
iriliklerine ulastig1, parmaklar arasinda sikildiginda ezilmeyecek kadar set oldugu ve renginin yesil veya yesilimsi
sar1 oldugu yesil olum baslangici eyliil ayinin ilk haftasidir. Tam olgunluga ermemis meyvelerde, kabuk renginin
saridan pembeye donmeye basladigi donem, yani yesil olum donemi sonu eyliil sonu ekimin ilk haftasidir. Erkenci
olan Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin renk donmesi keskindir, 7 ile 10 giin sonra siyaha doner. Bu yiizden sofralik
salamura i¢in hasat en ge¢ ekim ayinin ilk yaris1 sonunda yapilmalidir. Meyve kabugu renginin koyu mor oldugu ve
meyve et renginin pembelestigi siyah olum donemi ekim ayinin bast kasim ayinin ortalaridir.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin en dnemli ayirt edici 6zelligi yilirege benzer meyve ve ¢ekirdek seklidir.
Halk arasinda iinlenmesinin ve benzerlerine gore daha yiiksek fiyattan satin alinmasinin nedeni ise yesil sofralik
zeytin olarak meyve etinin sertligi ve ¢ekirdekten kolay ayrilmasidir. Antalya ili sinirlarinda yetisen Antalya Tavsan
Yiiregi Zeytini fidanlarindan elde edilerek islenir.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini cografi sinirlar1 bakimindan Akdeniz iklimi ve Toros Daglarinin iklim iizerine
etkisi nedeniyle Antalya ili sinirlar1 disinda ayni pomolojik ve fenolojik 6zellikleri gostermez. Antalya’y1 bir duvar
gibi i¢ bolgelerden ayiwran Toros Daglart hava akimini keser ve benzersiz yiiksek nem ve sicaklik kosullarini
olusturur. Bu jeolojik yap1 Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin tane iriliginin ve et oraninin diger cesitlere gére daha
fazla olmasini saglayan 6énemli bir unsurdur.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin meyve eti sert oldugu i¢in hasat sirasinda zedelenmenin diger zeytin
cesitlerine gore daha diisiik olmasi ve kendi kendini tozlayabilme yetenegine sahip olmasi diger ayirt edici
ozellikleridir. Meyve etinin sert ancak kabugunun ince olmasi sofralik yesil zeytin liretiminde kostik kullanilmadan
tatlandirma yapilabilmesini saglar. Diger yesil sofralik zeytin ¢esitleri tatlandirma i¢in kostik icerisinde 12-14 saat
birakilirken Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini kostige ihtiyag duymaz.

Uretim Metodu:

Dikim: Yeni bir tesis kurulmadan 6nce derin isleme yaninda zorunlu hallerde tesviye, teraslama, drenaj vb.
toprak ve arazi hazirliklar1 tamamlanir. Dikim yapilirken gelecekte her agacin giines 1g13indan maksimum oranda
yararlanmasi geregi goz oniine alinir. Zeytinlik tesis edilirken dikim araliklari, bolgenin iklim ve toprak kosullarina
agacin alacagi ta¢ biiylkligiine gore degisebilmektedir. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini biiyiik tag yapili agag
grubundandir. Aga¢ gelisiminin ve meyvenin giines 15181 alabilme yetisinin yeterli olmasi i¢in en az 8x8 metre ve
tizeri dikim aralig1 tavsiye edilir.

Bolge sartlarinda kasim—mart aylar1 arasinda zeytin fidam dikimi yapilabilir. Tklimin soguk gitmesi halinde
nisan aylarina da kaydirilabilir. Dikim ¢ukurlarinin agilmasinda 1,5m boyunda tam ortasinda ve uglarinda kertikler
bulunan dikim tahtas1 kullanilir. Orta kertige isaret kazig1 gelecek sekilde dikim tahtas1 yerlestirilir. iki ugtaki kertige
birer kazik daha gakilarak dikim tahtasi ve isaret kazig1 yerlerinden alinarak iki kazik arasinda fidan ¢ukuru agilir.
Cukurlar 80x80 cm boyutlarinda agilmalidir. Cukur agilirken alt ve iist toprak ayri ayri konulur. Dikimden 6nce
naylon torbalar i¢indeki fidanlarin topragin dagilip koklerinin hava ile temasimi 6nlemek i¢in sulanmalari gerekir.
Alttaki topak kok gukura dik gelecek sekilde dikilir. Kokii koyduktan sonra, kokiin {izerine bagka yerden yiizey
topragi, giines gérmiis toprak konur. Canliligindan emin olunan toprakla kokiin tizeri tiimsek seklinde kapatilir.
Fidanlarin dengeli ve sihhatli biiyiimeleri igin fidanin dikimi ile birlikte dikim ¢ukurlarina temel giibreleme yapilir.
Bu nedenle arazinin zeytin dikiminden 6nce mutlaka toprak analizinin yaptirilmasi gerekir.

Dikim Sonrast Bakim: Dikim sirasinda ve bunu takip eden yillarda yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir.
Dikim sonrasindaki sonbaharda kok filiz vermeye baslar. Dikimden sonra fidandaki yara ve kesim yerlerinin
hastaliklardan korunmasi i¢in macunlanmasi gerekir. ilk birka¢ y1l mutlaka sulama yapilmasi gerekir. Toprak
altindaki kok kuru olmamalidir. Fidanin civarinda olusan ve onunla su, 151k ve besin i¢in rekabet eden agacin
gelismesini yavaslatan yabani otlar temizlenmelidir. Canaklarda kaymak tabakasi olustugunda, ¢apa yapilmalidir.
Her y1l hastalik ve zararlilarla ilgili kontrol yapilarak, gerekli zirai miicadeleler yapilmalidir. Fidanlarin gelismesine
bagli olarak ikinci veya liglincii yildan itibaren sekil vermeye baslanmalidir. En geg iki yil icerisinde meyve vermeye
baslar. Hasat elle yapilmali ve zeytinler kasalara toplanmalidir.

Sofralik Zeytin Hazirligi: Dalindan elle hasadi yapilip kasalara toplanan zeytinler elekten gegirilerek
boylamas1 yapilir. iri zeytinler salamuraya konulmak icin yikanir. Yikama asamasi énemlidir. Yikama asamasinda
sirke kullanilmasi tavsiye edilir boylece zeytin yiizeyinde bulunan ve ¢iiriimesine neden olan mikroorganizmalar
uzaklagtirilir. Sofralik icin segilen zeytinler tatlandirma igin ister diiz ister ¢izerek salamura suyuna konulur.

Salamura Suyu Hazirligi: Zeytinlerin acisinin alinip iglenerek yenilebilmesi ve korunmasi igin igme suyu ile
belirli oranlardaki kaya tuzu ya da deniz tuzu ve rengini, sertligini korumasi i¢in limontuzu kullanimi (%4 oraninda)
ile salamura ¢dzeltisi olusturulur. Salamura suyunun tavsiye edilen tuz orant %8 oranindadir. Kullanilan suyun
temizligine bagli olarak istenirse su igindeki bakterileri yok etmek i¢in 100 litreye 5 litre oraninda elma sirkesi
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kullanilabilir. Salamura siiresi diiz ya da ¢izik konmasina gore 20 ile 45 giin araliginda degisir. Bu siiregte eger
tanklarda tatlandirma yapiliyorsa zeytinin agirh@min 1,5 kat1 kadar agirlik zeytinlerin tizerine konarak zeytinlerin
salamura suyu yiizeyine ¢ikmalart engellenmelidir. Tankin ortasinda bulunan boru pompa yardimiyla haftada ya da
2-3 giinde bir dipteki suyun sirkiilasyonu saglanmalidir.

Uriin piyasaya arz edilecegi zaman tatlandirma salamurasindan ¢ikarilan zeytinler yikandiktan sonra tekrar
ayni oranlarda hazirlanan ambalaj salamurasi ile Tiirk Gida Kodeksine uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlara
konur. Piyasaya arz edilen tirtinlerin pH degeri ve tuz (NaCl) miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebliginde
belirtilen hususlar1 saglamalidir.

Denetleme:

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini ile yapilacak sofralik yesil zeytin iiretimlerinin uygunluk kontrolleri Antalya
Ticaret Borsasi koordinasyonunda; Antalya Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden bir uzman, Bat: Akdeniz
Tarimsal Arastirma Enstitiisii Midiirliiglinden bir uzman ve Antalya Ticaret Borsasindan bir uzman olmak {izere
toplam ii¢ uzmandan olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii, her yil hasat doneminde (eyliil ve ekim aylarinda) bir defa toplanir ve cografi sinirda
belirtilen yerlerden bilimsel yontemler ile numune toplayarak test ve gdzlemlerini rapor haline getirerek Antalya
Ticaret Borsasina bildirir. Denetim merciinin denetleme ile ilgili tiim giderleri Antalya Ticaret Borsasi tarafindan
karsilanir. Antalya Ticaret Borsasi denetim merciinin toplanmasi igin ilgili kuruluslara en az bir hafta 6nceden resmi
yazi ile ¢agri yapar. Denetime iliskin raporlar Antalya Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetim Kriterleri: Uriiniin Tanimi Ve Ayirt Edici Ozellikleri kisminda yer alan morfolojik ozellikler,
Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin farkliligini ortaya koyan kriterlerdir. Fiziksel muayenede, zeytinin Antalya
Tavsan Yiiregi Zeytini olup olmadig1 gozle kontrol edilebilir. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin yiirek seklindeki
formu en 6nemli ayirt edici 6zelligidir. Ambalajli olarak piyasaya arz edilen zeytinlerin denetiminde ayrica salamura
kriterlerine gore yapilir. Bu degerlendirmeler i¢in Bati Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisi Midirligi
laboratuvar1 analiz ve raporlart gegerli olur. Denetim mercii gerekli olmasi halinde Bati Akdeniz Arastirma
Enstitiisiiniin laboratuvar ve ekipmanlarini kullanir ve bundan dogan iicretler Antalya Ticaret Borsasi tarafindan
karsilanir. Denetim mercii denetimlerini, ihtiyag duydugu zamanlarda ve/veya sikdyet halinde her zaman yapar.
Sikayet iizerine yapilacak denetimler i¢in Antalya Ticaret Borsasi tarafindan ilgili kuruluslara “acil” baglikli yazi
gonderilerek denetim merciinin acil olarak toplanmasi saglanir. Sonraki hukuki siire¢ Antalya Ticaret Borsasi
tarafindan yiirtiiliir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.09.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

1385

:17.09.2018

: C2017/170

:01.11.2017

: Igdir Kayisist

: Kayis1 / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mense adi

: Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi1

: 14 Kasim Mah. Nihat Polat Cad. No:4 Merkez / IGDIR

2 Igdir ili ve ilgeleri ile Kars ilinin Kagizman ilgesidir.

: Igdir Kayisisi cografi isaretinin adi marka ile birlikte {iriiniin iizerinde
kullanilabilecektir. Uriiniin varsa ambalaji veya tasindig1 kasalar {izerinde
yer almasi gereken diger bilgilere ilaveten asagidaki logo yer alacaktir.

%

IGDIR
KAYISISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yayvan tagl fakat ¢ok kuvvetli bilyliyen agaglar meydana getiren Igdir Kayisisinin en belirgin ayirt edici
ozelligi sofralik olarak iri meyvelere sahip olmasi ve yeme kalitesinin yiiksek olmasidir. Igdir kayist tiretim
alanlarinda hakim ¢esit Salaktir. Teberze ve Ordubat gibi diger yerel ¢esitler meyve tutumunun artmast igin tozlayici

¢esit olarak kullanilmaktadir.

Igdir Kayisisinin Fenolojik Safhalari:

Tomurcuk patlamasi

4-18 Mart

Pembe u¢ donemi

10-27 Mart

Pembe balon donemi

14 Mart-1 Nisan

Ilk cigeklenme

23 Mart-6 Nisan

Tam ¢igeklenme

27 Mart-13 Nisan

Ciceklenme sonu

1-15 Nisan

Hasat zamani

5-27 Temmuz

Aras vadisinde tiim yetistirme yerleri i¢in tam ¢iceklenmeden hasada kadar gegen stire 97 ile 123 giin arasinda

degisir.

Meyvenin Fiziksel Ozellikleri: Meyve sekli eliptiktir. Meyve kabugu ve et rengi saridir. Meyve yanak
durumu kuvvetli ve simetriktir. Meyve tatli, sulu ve meyve eti orta sertliktedir. Cekirdegin ete baglanma durumu
serbesttir. Cekirdek eliptik ve tathdir. Igdir Kayisisinin en 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden birisi meyve iriligidir.

Ortalama meyve agirligi

53.42-78.32 g

Meyve eni

41.06-48.83 mm

Meyve boyu 49.81-56.81 mm
Meyve yiiksekligi 40.53-47.27 mm
Cekirdek agirlig: 2.42-2.69¢g
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‘ Cekirdegin i¢ agirligt 0.77-0.85¢g

Meyvenin Bazi Fitokimyasal Ozellikleri:

Suda Co6ziinen Kuru Madde Miktar1 % 13.72-16.48

Meyve suyu pH'’1 4.5-4.96

Titre edilebilir toplam asitlik (malik asit) 9% 0.29-0.32

C Vitamini 7.70-11.17 mg/100 g

Toplam Seker 7.54-14.22 g/100 g
Uretim Metodu:

[gdir Kayisisinin soguklama istegi kesin olarak bilinmemektedir. Bununla birlikte Igdir ili uzun yillar
soguklama siiresi (klasik yéntem) 7,2 °C’nin altinda gegen siire 1600 saattir. Yillar bazinda ise 1000 saatin altma
diismemektedir. Bu nedenle yorede Igdir Kayisist tomurcuk olusturabilmesi icin yeterli miktarda soguklama
ihtiyacini karsiladig: diisiiniilmektedir. Cigeklenme ve kiiciik meyve doneminde meydana gelen 0 °C’nin altindaki
sicaklik seyri {irline zarar verir. Kislar1 soguk, yazlart gilinesli ve sicak iklimi sever. Sicak ve besin maddelerince
zengin topraklarda iyi gelisir.

Fidan Uretimi: Igdir Kayisis1 fidan iiretimi zerdali tohumlarindan iiretilen anaglar iizerine yorede profesyonel
asicilar tarafindan durgun “T” g6z asis1 yapilarak iretilmektedir. Asilar genellikle temmuz aymim sonunda ve
agustos ay1 boyunca yapilmaktadir. Fidanlar 1 veya 2 yash olarak piyasaya siiriilmektedir.

Bahge Tesisi: Igdir Kayisisi ile bahge tesisi 1 veya 2 yaslhi zerdali anaglart iizerine asili fidanlar ile
kurulmaktadir. Igdir Kayisisinin biiyiik ve yayvan ta¢ olusturdugu da dikkate alinirsa, bahge tesisi yorede sira {izeri
ve sira arast 8 x 8 veya 10 x 10 m mesafelerde kare dikim geklinde yapilmakta ve genel olarak kurulan bahgelere.
Teberze ve Ordubat yerel gesitleri tozlayici olarak dikilmektedir. Dikimler genelde ilkbahar dikimi seklinde
gerceklestirilir.

Sulama: Sulama genellikle yiizey sulama seklinde hasat zamanina kadar 4-5 kez yapilir. Damla sulama
sisteminin kullanimi birkag isletmede yeni goriilmektedir.

Giibreleme: Aras Vadisinde Igdir Kayisisi i¢in giibreleme yapilirken ciftlik giibresi ile ticari giibreler
kullanilmaktadir. Ciftlik giibresi topragin organik maddesini artirmak ve fiziksel yapisimi korumak igin
kullanilmaktadir. Azot kaynagi olarak amonyum siilfat, amonyum nitrat, azot ve fosfor kaynagi olarak diamounyum
fosfat, fosfor kaynagi olarak da triple siiper fosfat kullanilmaktadir.

Budama: Igdir Kayisisinda budama dikim budamasi, sekil budamasi ve {irlin budamasi seklinde
uygulanmaktadir. Budamalar genellikle hasattan sonra sonbaharda veya erken ilkbaharda gerceklestirilmektedir.
Yorede kis doneminde gegen sert soguklar ve don olaylart nedeni ile ki ortasinda budama yapilmamaktadir.

Hastalik ve Zararlilar ile Miicadele: Igdir Kayisisinda hastalik ve zararlilar ile miicadelede erken ilkbaharda
gbztast uygulamasi yapilmaktadir. Cil hastaligi ve kabuklu bit zararlisina karst resmi ruhsatli lisansli ilaglar
kullanilmaktadir. Igdir Kayisisinda herhangi bir amag i¢in hormon kullanimi s6z konusu degildir.

Hasat Zamani: Igdir Kayisist sofralik olarak degerlendirildigi i¢in tam olgun donemde hasat edilmemektedir.
Agaclarda homojen bir olgunlagma olmadig1 durumda kademeli olarak hasat gergeklestirilmektedir. Hasat daha ¢ok
meyveye ben diisme doneminde meyvenin renginin % niin yesilden saman sarisina dondiigii donemde yapilmaktadir.
Hasat genellikle Haziran ay1 sonu ile Temmuz ayinin ortalarina kadar devam etmektedir.

Ambalajlama: Igdir Kayisisi genellikle plastik kasalarda 2 veya 3 sira olacak sekilde agirligi 8-10 kilogram
civarinda ambalajlanmaktadir. Ayn1 zamanda mukavva kutularda ambalajlama tercih edilmektedir.

Depolama: Igdir Kayisist diger sofralik kayisilarda oldugu gibi depolamaya ¢ok fazla elverigli bir iirlin
degildir. Bunun ile beraber +2 °C’de %90 bagil nemde 2-3 hafta siire ile depolanabilmektedir.

Denetleme:
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Denetimler Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; 1gdir Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Béliimii ve Igdir Tarim 11 Miidiirliigiinde gorevli uzmanlardan olusacak en az 4 kisilik denetim merci
tarafindan iiretim ve hasat agamalarinda yilda iki kez sikayet halinde, siiphe iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise
her zaman yapilir. Igdir Ticaret ve Sanayi Odas1 Cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda
gerekli kanuni yollara bagvurur. Denetime iliskin raporlar Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna her y1l gonderilir.

Denetim kriterleri:

1. Uriiniin, Uretim asamalar1 denetlenecektir.

2. Uriiniin hasat dénemi denetlenecektir.

3. Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri incelenir.
4. Cografi isaretin kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Uyarinca Degisiklik Talepleri

Asagidaki cografi isaret degisiklik talepleri 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi
kapsaminda yayimlanmis olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklart itirazlar1 Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Susurluk Ayram

238 say1 ile tescilli Susurluk Ayrani ibareli cografi isaretle birlikte kullanilmak t{izere basvuru sahibi
tarafindan belirlenen agagidaki logonun tescil belgesine derg¢ edilmesine iligkin degisiklik talebi uygun bulunmustur.

2. Susurluk Tostu

239 sayi ile tescilli Susurluk Tostu ibareli cografi isaretle birlikte kullanilmak iizere bagvuru sahibi tarafindan
belirlenen agagidaki logonun tescil belgesine der¢ edilmesine iligkin degisiklik talebi uygun bulunmustur.




2018/37 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.09.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24

6. Bolim
Diizeltmeler

1. Sivrihisar Muska Baklavasi

37 Sayili ve 03.08.2018 tarihli Resmi Cografi Isaret Ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde ilan edilen,
C2017/022 numaral1 ve "Sivrihisar Muska Baklavas1" ibareli cografi isaret bagvurusunun tescil tarihi sehven hatali
yayimlanmugtir. Tescil tarihi 05.09.2018 olacaktir. Serh ve ilan olunur.



