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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikras1 “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
bagvurular Biiltende yayimlanir.” hitkmiine amirdir.

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 40. 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 C2017/216  Aksaray Tulum Kebab1 7
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.



2018/40 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.11.2018

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 387

2. 388

3. 389

4. 390
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Cografi isaretin Ad1

Marmara Adasi Mermeri / Marmara Mermeri /
Marmara Beyazi

Kastamonu Cekme Helvasi
Biinyan Gilaburusu

Van Kavut

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

10

13
19

22

Sayfa

5
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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. 390 Van Kavut 25
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {irtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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3.Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurulari Yayim

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

1. Aksaray Tulum Kebabi

Basvuru No : C2017/216

Basvuru Tarihi 1 27.11.2017

Cografi Isaretin Ad : Aksaray Tulum Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii

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

Cografi Simir . Aksaray ili

Kullanim Bi¢imi : Aksaray Tulum Kebabi ibaresi marka unsurundan daha kiigiik olmamak

lizere marka ile birlikte tirliniin tizerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giniimiizde Aksaray ilindeki restoranlarda yapilan Aksaray Tulum Kebabi, ge¢miste cobanlarin yaptigi bir
yemekti. Aksaray yoresindeki ¢obanlar siriilerini otlatirken yola ¢ikmadan evvel bir kuyu kazarlar, koyundan
¢ikardiklari tulumun i¢ini yanlarinda getirdikleri baharatlarla sivarlar, igerisine biiyiik et pargalarini koyduktan sonra
tulumu dikerler ve pisirirlerdi. Tulumun yanmamast i¢in ise altina ve Gstiine ¢evreden topladiklari kalin yapraklar
serer, toprak serper ve en iistiine ates yakarlardi. Bu ates, disaridan kebabin pistiginin anlasiimamasi i¢in yakilirdi.
Cobanlar siirii otlatmaktan dondiikleri zaman kuyuyu agar ve pisen kebab1 orada yerlerdi. Yoérede “hirsiz kebab1”
olarak da bilinen yemegin boyle bilinmesinin hikdyesi ise birbirlerini taniyan g¢obanlarin kendi aralarinda
sakalasirken birbirinden habersiz kuzuyu alip pisirmesi, kuzunun sahibi ¢obani da davet etmesi, kebabin eglenceli
bir sohbet esliginde yenmesi, bir sonraki sefer kuzu kapma hakkinin diger cobana ge¢gmesinden kaynaklanmaktadir.

Aksaray Tulum Kebabinin ayirt edici 6zellikleri; dogrudan atese maruz kalmayan tulumun yakilmaksizin
icerisindeki etin pisirilmesini saglayan bir pisirme yonteme sahip olmasi, etin kemikten ayrilmadan biitiin olarak ve
ylizeyi parlak, kahverengi-pembe renk tonunda pisirilmesi, yanik ve yabanci tat kokusu barindirmamasi ve nihai
iiriiniin sadece baharat ve etten olusmasidir. Uriinde Aksaray ilinde acik meralarda otlayan erkek kuzularm eti
kullanilir.

Uretim Metodu:

Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay ve
dikey mevzuatina uygun olacaktir.

25 kisilik Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan malzemeler asagida verilmistir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

6-7 aylik erkek kuzudan elde edilen 10 kg kemikli et
300 gr tuz

250 gr kekik

250 gr kimyon

250 gr kirmizi pul biber

250 gr karabiber

Aksaray Tulum Kebabinin Hazirlanmasi:

10-15 kg agirligindaki kuzunun derisi 1 glin dnceden tulum seklinde ¢ikarilir, i¢ organlari bosaltilir, kuzunun
kemigi tizerinden et styrilmadan kemikli olarak biiylik parcalara ayrilir ve 1 giin boyunca 0° ve 4° arasinda, %80 —
%86 arasinda nem oranina sahip buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin dinlenmis kemikli etin igerisine tuz, kekik,
kimyon, kirmizi1 pul biber ve karabiber eklenerek 10-15 dakika kadar elle karistirilir. Bir giin 6nceden ¢ikarilan
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kuzunun derisinin, hi¢bir ilave isleme tutulmaksizin, sadece boyun kismi agik birakilacak sekilde bacaklar ile kuyruk
kismindaki agik alanlar1 igne iplik ile dikilir. Acik birakilan kisimdan kemikli et doldurulur, doldurma isleminden
sonra tulumun boyun kismi da igne iplik ile dikilir.

Kebabin Pisirilecegi Kuyunun Ozellikleri ve Hazirlanmast:

Onceki giin toprak zemine 150 cm ¢apinda, 200 cm derinliginde kuyu kazilir, igerisi istenirse 20x10x5 ¢cm
ebadindaki ates tuglalariyla 6riilebilir. Onceki giiniin aksaminda igerisine odun atilarak ertesi giiniin sabahina kadar
koz haline gelmesi saglanir. K6z haline gelen ocaga sabah odun takviyesi yapilir. Tulum yanmadan igerisindeki etin
pismesi saglanmalidir. Bunun i¢in kuyunun igerisine kozii kapatacak kadar toprak atilir. Demir tepsiye veya 2 mm
kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sacin iizerine koyulan tulum topragin iizerine yerlestirilir. Tulumun {izerine
tekrar demir tepsi veya 2 mm kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sac koyulduktan sonra tulum hava almayacak
sekilde iizeri toprakla kapatilir. Topragin iizerine kéz koyulur ve {izerine tekrar sac kapatilir.

Kuyu igerisinde 200-300 C sicaklikta 5-6 saat pisirilen Aksaray Tulum Kebabi, 2 adet ucu ¢engelli 8 mm
¢aginda 120 cm uzunlugunda metal gubuk ile kuyudan ¢ikarilir. Tulum dikis yerlerinden agilarak icerisindeki etler
metal tepsiye ¢ikarilir.

Aksaray Tulum Kebabiin Sunumu:

Aksaray Tulum Kebabi; porsiyonu 300 gramdan az olmayacak sekilde yaninda bulgur pilaviyla birlikte sicak
servis edilir.

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

Aksaray Tulum Kebabi Aksaray iline iin bag1 ve iiretim ydntemiyle baglidir. Unii, cok eski dénemlerden beri
yapilmasindan, Aksaray ili sinirlar1 igerisinde yetistirilen erkek kuzunun etinin kullanilmasi ve ustalik igeren
yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Aksaray Tulum Kebabinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Aksaray Il Kiiltir Turizm Miidiirligii
koordinatdrliigiinde; Aksaray il Kiiltiir Turizm Miidiirliigiinden 1, Aksaray Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden 2,
Aksaray Belediye Baskanligindan 2 kisi olmak {izere iiriin konusunda uzman toplam 5 kisilik denetim merci
tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Aksaray Tulum Kebabinin {iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi ve tiiketiciye sunulmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini
yiritiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baglatir.

Temel bilegenlere, iiretim siirecine ve nihai {irline yonelik olacak sekilde 3 asamada yapilacak denetimin
bilesenleri tescil belgesinde yer alan tiim unsurlara yonelik olmak kaydiyla 6zellikle asagida verilen hususlara
yonelik gergeklestirilecektir:

1. Uretimde kullanilan kuzu etinin yasmin, menseinin, dinlendirilme siiresinin ve tazeliginin denetlenmesi
2. Uriin bilesenlerinin ve oranlarinin tescil belgesine uygunlugunun denetlenmesi

Kullanilan topragin temiz olmasi

> W

Pisirme sicakliginin ve siiresinin denetlenmesi

5. Nihai iiriiniin duyusal 6zelliklerinin denetlenmesi: {iriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, tulumun
yanmamasi, Uriinde yanik kokusu bulunmamasi, iiriiniin agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip
olmasi, ¢ok pigmemis olmasi, az pismis olmamasi vb.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim iglemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.
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Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Marmara Adas1 Mermeri / Marmara Mermeri / Marmara Beyazi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 19.01.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 16.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 387

Tescil Tarihi :16.10.2018

Basvuru No : C2015/007

Basvuru Tarihi :19.01.2015

Cografi Isaretin Ad1 : Marmara Adas1 Mermeri / Marmara Mermeri / Marmara Beyazi
Uriiniin Ad1 : Mermer

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erdek Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Miize Sok. No:11 Erdek / Balikesir
Cografi Simin : Marmara Adas1 (Balikesir’in Marmara ilgesi)
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bagkalasim (metamorfizma) siireci geciren ve bagkalagim izlerini tasiyan kalker dominit gibi karbonat
bilesimi kayaglara mermer adi verilmektedir.

Petrografik Tanimlama: Tamamen kalsit minerallerinden meydana gelmis olan kayactaki kalsit kristalleri
orta ve iri tanelidir. Kristallerin cogunlugu yar1 6zsekilli ve 6zsekilsiz, bazen de 6zsekilli olarak bulunurlar. Kristaller
arasinda herhangi bir bosluk bulunmamakta olup, kristaller birbirlerine kenetlenmis durumdadir ve granoblastik
doku gosterirler. Kalsitlerin bir¢ogunda rombohedral dilininler ve polisentetik ikizlenmeler goriiliir. Bazi
kristallerde bu tiir 6zellikler bulunmaz. Kayagta 6nemli olabilecek derecede kirik ve gatlak sistemleri bulunmadig:
icin masif bir 6zellik gosterir.

Tirkiye nin mermer yataklart 5 milyar m?® civarinda olup, zengin mermer rezervi ile diinya potansiyelinin %
40’1na sahiptir. Balikesir ilinin 400 milyon m® mermer rezervine sahip oldugu bilinmektedir. Ulkemizde yapilan
¢alismalar sonucunda 80’in tlizerinde degisik yapida, 120’nin iizerinde degisik renk ve desende mermer rezervi
belirlenmigtir. Marmara Adas1 Mermer’i de bunlardan biridir. Mermerler siitunlar halinde ¢ikarilarak ihracatinin
yapilmasinin yani sira esas olarak binalarda, anitlarda, i¢ dekorasyonda, yontuculukta ve siis esyasi olarak kullanilir.
Edirne’deki Selimiye Camiinin yapiminda kullanilan mermerler cesitli bolgelerden ve Marmara Adasindan
getirilmigstir. Marmara Adas1 Mermeri daha bir¢ok yapinin yapiminda kullamilmis olup zarafeti temsil etmektedir.

Kimyasal Analizler (%): CaCOs (98,95) Si0, (0,52); CaO (55,41); CO, (43,54)

Marmara Adas1 Mermeri neredeyse tamamen saf kalsit mineralleri icermektedir.
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Fiziksel ve Mekanik Ozellikler Birim Degerler
Atmosfer Basincinda Su Emme % 0,07-0,18
Kilcal Etkiyle Bagli Su Emme Katsayisi gr/m*.s’s 0,95-1,82
Gorliniir Yogunluk kg/m? 2700-2720
Agik Gozeneklilik % 0,20-0,49
Yogun Yiik Altinda Biikiilme Dayanimi MPa 11,70-16,50
Dona Dayanim (-) % 14,80-24,50
Is1l Sok Direnci Kiitle Degisim (-) % 0,003-0,006
Isil Sok Direnci Elastiklik Modiilii Degisimi (-) % 21,95-38,50
Su Buhari Direng Faktorii (kuru) p-degeri 10,000
Is1 iletkenligi W/m.K 3,50
Asmma Dayanimi (Metod-B/Bdlme) cm?/50cm? | 16,15-19,60
P- Dalga Hiz1 m/s 4950-5920
Uretim Metodu:

Marmara Adas1t Mermeri igin isleme metodu bolgeye has 6zellik arz etmemekte olup, asil dnemli olan
Marmara Adasi’ndan elde edilen mermerin fiziksel, kimyasal ve mekanik 6zellikleridir. Marmara Adas1 Mermeri
genel olarak blok halinde ¢ikarilmaktadir. isletme metodu olarak acik isletme metodu kullanilmaktadir.

Blok mermer iiretimi: Ocak alaninda iiretim elmasl tel kesme yontemiyle gerceklestirilecektir. Isletmede bu
yontemin uygulama nedeni tel kesme yontemiyle {iretim kapasitesinin yiiksek olmasidir. Elmash telin kesme
yonteminde mermer iiretiminin temel 6zelligi, mermer kiitlesinin igerisinden birbiri ile irtibath yatay ve dikey
deliklerin delinip, elmash telin bu deliklerden gegirilerek, delikler arasinda kalan mermer kiitlesinin kesilip
devrildikten sonra prizmatik bloklar halinde dogranmasidir. Elmash tel kesmede mermerin iiretimi ig¢in ocakta
calisilacak aynanin bir ucunun bosaltilip, Oniine tel makinesinin kurulabilecegi, L seklinde bir agiz agilmasi
gereklidir. Bu iglem en uygun ve ekonomik olarak, aynanin ucunda, aynaya dik bir yiizeyin tel kesme ile
kesilmesidir. Ocakta L seklinde agiz agildiktan sonra mermer ¢ikarma iglemi ii¢ etapta gerceklestirilmektedir.

1- Aynada kesilecek kiitlenin sinirlarinda dikey ve yatay deliklerin delinmesi.
2- Elmasli telin mermer kiitlesine ve tel kesme makinesine kosulmasi.
3- Kesme iglemi

Deliklerin Delinmesi:

Bu yontemde dikey kesimler i¢in dik, yatay kesimler i¢in yatay deliklerin delinip kesim i¢in elmasl telin
birbiriyle irtibatl olan bu deliklerden gecirilmesi gereklidir. Deliklerin arasindaki mesafe aynadan ¢ikartilacak en
biiyilik kiitlenin kesimine olanak tanimalidir. Ancak burada dikkat edilecek nokta, kiitlenin biiyiikliigii, kesilen
kiitlenin rahat hareket ettirilip devrilmesi igin kullanilacak ocaktaki titanonun kapasitesi ile sinirlidir. Kesimde
olabildigince biiyiikkge kiitle kesilmesi mermerdeki diizensizliklerin (gatlak, renk degisimi vb.) etkilerini en aza
indirmek ve blok tiretimini arttirmak igin de gereklidir.

Bunun yaninda manevra sayis1 da azalacagi i¢in manevra zamanindan da tasarruf saglanacaktir. Tel kesme
yonteminde mermer c¢ikarmak i¢in harcanan toplam zamanin % 40’1 manevralar (tel kesme makinesinin
yerlestirilmesi, telin kosulmas1 vb. ) i¢in harcanmaktadir.

Deliklerin delinmesinde karsilagilacak en onemli giicliik dikey ve yatay deliklerin cakistirilmasidir.
Deliklerin birbirleriyle baglantisini kolaylastirmak i¢in teodolit lazer kullanilmasinin yaninda bar-cekil de
kullanilarak ayni islem yapilabilir. Bu yontemde 6nce dikey delikler delinir. Yatay delikler dikey delige baglanir.
Bar-¢ekiil sisteminde dikey delik ¢cap1 8-10 cm arasinda olan uglar ile yapilir. Delik ¢apinin biiyiik olmasi yatay
deliklerin karsilanmasini kolaylastirir. Kisa yatay delikler ( L 5 m’den biiyiik ) yon sapmamasi igin darbeli delicilerle
agtlmasi gereklidir.
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Elmasl1 telin kosulmasi:

Hafif bir malzemeye ( 6rnegin: pamuk top ) misina ile baglanan elmasli tel basingli hava ile bir delikten itilir.
Hafif malzemenin diger delikten ¢ikmasi ile misina cekilerek elmash telin mermer kiitlesi icerisinden geg¢mesi
saglanir. Mermer kiitlesine kosulacak telin boyu (TB) = 2L — H-15 olarak metre cinsinden hesap edilir. Burada L
kesilecek kiitlenin uzunlugu H ise yiiksekligidir. Tel kesme makinesi, makinenin volani ile mermerin elmasli telin
gectigi delik ¢ikisi ayni hizaya gelecek sekilde yerlestirilir. Raylarin yatay olarak yerlestirilmesi tercih edilirse de
one ya da arkaya 3- 5 derece egimli olabilir.

Elmash tel mermer kiitlesine ve tel kesme makinesine kosulup iki ucu baglandiktan sonra, kivrimlari
diizelecek sekilde bir miktar gerilir. Mermer kiitlesi {izerinde elmasli telin hatt1 kiiliinkler yardimu ile yiv (tel yolu)
acilir. Elmasli tel elle ¢ekilerek bu yola alistirilir. Elmasli telin agilan tek yoluna aligmast ve telin 6zellikle deliklerin
birlestigi noktalardaki keskin doniis acisin1 biiyiitmek amaciyla 5-10 dakika elmas tele fazlaca yiik bindirmeden tel
kesme makinesi ¢alistirtlir.

Bu igslem tamamlaninca elmasli tele yiik verilerek mermer kiitlesi kesilmeye baglanir. Bu iglemleri takiben
aynadan ¢ikartilan mermer kiitlesi, yine tel kesme makinesi kullanilarak ticari bloklar elde etmek amaciyla dogranir.
Genellikle 1,5 x 1,5 x 2 m. (4,5 m® boyutlarinda kesilen bloklar ekskavatorlerle ve kepgelerle kamyonlara
yiiklenerek fabrikalara gonderilir.

Sahadaki caligmalar sirasinda ¢ikabilecek olan iiretim artiklarinin degerlendirilmesi de miimkiindiir. Mermer
tiretim artig1 blok, duvar yapiminda ve blokaj yapiminda kullanilabilir. Talebin olmastyla {iretim artiklart bu sekilde
degerlendirilebilir.

Acik isletme ile iliretim sisteminde basamak genisligi, liretimdeki kullanilan makine ve techizatin kolayca
calisilabilecegi ve emniyet nizamnamesindeki dngoriilen manevralar1 yapabilecegi genislikte olmaktadir. Basamak
yiiksekligi ise mermerin kesilmesi sirasinda ekonomik boyu 3 m. civarindadir.

Ruhsat sahasinda gerek hafriyat ve gerekse iiretim ¢aligmalar sirasinda olusabilecek tozlarin 6nceden tedbir
alinmasiyla Onlenmesine calisilacaktir. Ruhsat sahasi mermer oldugundan gaz sorunu yoktur. Sahada isletme
sirasinda olusan hafriyat moloz ve artiklari, arazi, topografya ve yerlesim birimleri géz 6niine alinarak dogaya zarar
vermeyecek bir sekilde uygun yerlere dokiilecektir. Daha sonra pasa olan bu malzemeler arazinin restorasyonunda
kullanilacaktir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Marmara Adast mermer ocaklarindan ¢ikarilir. Ada disinda islendiginde 6zelligini kaybetmemektedir.
Denetleme:

Marmara Adast Mermerinin yukarida belirtilen fiziksel, mekanik ve kimyasal 6zelliklere uygunlugunun
denetimi Erdek Ticaret Odasmin koordinatorliigiinde; Marmara Ilcesi Belediyesi, Marmara Mermerciler,
Madenciler ve Is Adamlar1 Dernegi (MARMIAD) ve Maden Miihendisleri Odas1 Balikesir temsilciliginden olusan
5 kisilik bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Marmara Adas1 Mermeri cografi isareti i¢in bir logo gelistirilmis olup,
s6z konusu logo Erdek Ticaret Odasinin denetiminde bu adi kullanmak isteyen sirketlere markalarinin yaninda
kullandirilarak farkindalik yaratilacaktir. Bu amagla Erdek Ticaret Odast mermer iretim miktarlarint kayit altinda
tutacaktir. Cografi isareti kullanmak isteyen firmalar ile Erdek Ticaret Odasi arasinda bir protokol imzalanacaktir.
S6z konusu protokol her yil yenilenecektir. Komisyon tarafindan yilda bir defa rutin ve sikayet halinde/ihtiyag
duyuldugunda uygunluk denetimleri yapilacaktir. Denetleme komisyonu Marmara Adast Mermeri adinin haksiz
kullanimint tespit ettigi takdirde yasal yollara bagvurma hakkini sakli tutar.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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2. Kastamonu Cekme Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 388

Tescil Tarihi :17.10.2018

Basvuru No 1 C2017/202

Bagvuru Tarihi 1 17.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Cekme Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Cekme helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tirlinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hepkebirler Mah. Ticaret ve Sanayi Odasi Pasaji No:9
Merkez / KASTAMONU

Cografi Siir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi : Kastamonu Cekme Helvasi cografi isareti marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Cekme Helvast TS 13028 Cekme Helva Standardi’na uygun olarak beyaz seker, bugday unu,
tereyag1 ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma verici ve aroma verme 0zelligi tagiyan gida bilesenleri ve
gerektiginde cesni maddeleri de ilave edilerek teknigine uygun sekilde hazirlanan bir iiriindiir. Uriinde kullanilacak
beyaz seker; Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmig
ve kristallendirilmis sakarozu) ifade etmektedir. Kastamonu Cekme Helvasi geleneksel haliyle sade olarak
iiretilmekle birlikte, ayn1 yapim teknigi ve hammaddeler kullanilmak kaydiyla, nihai asamada tiiketici begenisi
amaciyla ¢esnilendirilebilir. Cesni maddesi olarak; Antep Fistig1, ceviz, badem, findik gibi sert kabuklu meyvelerin
yenilebilir kisimlari, kakao, ¢ikolata, Hindistan cevizi rendesi, susam ve ¢esni amacli kullanilan diger uygun gida
maddeleri kullanilabilir. Aroma verici ve aroma verme 6zelligi tagtyan gida bilegenleri olarak iiriinde sadece vanilya,
vanilin ve etil vanilin aromasi kullanilabilir. Cesnili Kastamonu Cekme Helvasinda kullanilan ¢esni maddeleri, dogal
aroma vericisi ile birlikte kullanilamaz. Ayrica iriinde sitrik asit hari¢ gida katki maddeleri de (koruyucu,
renklendirici, tatlandirici vb.) kullanilamaz.

Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde kullanilan ve katilmasina izin verilen maddelerin digindaki ¢esni
maddelerine ait kabuk ve ¢ekirdek dahil her tiirlii madde yabanci madde olarak degerlendirilir ve iiriinde yabanct
madde bulunamamalidir.

Kastamonu Cekme Helvasinin 1800°1d yillardan beri dogumlari, evlilikleri ve diger 6nemli tarihleri kutlamak
amaciyla tretildigi, hatta Kastamonu'dan Osmanli sarayina gonderildigi ve zamanla geleneksel gida kiiltlirimiiziin
bir parcasi haline geldigi bilinmektedir. Geleneksel yontemlerle kiiclik isletmeler tarafindan uzun yillardir
iretilmekte olan Kastamonu Cekme Helvasina olan talep, iilke ekonomisinde goriilen gelismelere paralel olarak
artmus, gerek tretici sayisinda gerekse tiretim yapan firmalarin kapasitelerinde de artiglar meydana gelmistir. Bu
gelismeler Kastamonu Cekme Helvasinin son iiriin sunumuna dair ¢esnilendirme, farkli ambalajlama tekniklerine
dayanan raf omriinii uzatma gibi aragtirma gelistirme ¢alismalarini da beraberinde getirmistir. Boylelikle yerel
tireticiler dagitim aglarini genisleterek il dig1 farkli pazarlara agilma imkéani bulmuslardir. Tiim bu gelismeler sonucu
artan talep Kastamonu Cekme Helvasi tiretimini de artirmistir.

140
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Sekil 1. 1988-2014 yillar1 arasinda Kastamonu Cekme Helvasi tiretim miktarlari (yil/ton)
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Sekil 1°de 1988-2014 yillar1 arasindaki Kastamonu Cekme Helvasi iiretim miktarlari verilmistir. Gortildiigi
iizere 2014 yili ortalamasi 135 ton/yila ulagsmustir.

Kastamonu Cekme Helvasina kendine 6zgii niteliklerini kazandiran ayirt edici 6zellikleri agagidaki gibidir:

1. Ayirt edici liretim yOntemi nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi tiretiminde belirli isleme teknikleri iiriine 6zgiinliik katmakta ve bu islem
asamalar1 benzer nitelikteki diger iiriinlerin proseslerinde bulunmamaktadir.

e Kastamonu Cekme Helvasinda kullanilan miyanenin kavrulma diizeyi “cekme helvaya tat ve koku
Ozglinliigiini” kazandiran unsurlardan birisidir. Miyanenin yanmamasi ancak homojen olarak ve
miimkiin oldugunca fazla kavrulmasi gereklidir. Bu islem 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda
yaklasik 3-4 saatte gerceklestirilir.

e Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsiiz ve agizda kolay eriyen nitelikte tekstiir kazandiran
asamalardan ilki seker kiitlesi ve miyanenin birbiri icerisinde homojen olarak dagilincaya kadar
karigtirllmasidir. Seker halkasinin miyaneye bulanarak kenarlara dogru cekilmesi ve biiyliyen
halkanin sekiz yapilarak birbiri iizerine katlanmasi seklinde devam eden bu agama 20-25 dakika kadar
devam eder. Bu noktadaki kritik unsur ¢gekme islemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur
topagimin kalmamasidir. Agartilmis seker kiitlesinin miyane ile homojen karigiminin saglanabilmesi
i¢in geleneksel teknik miyane ve seker sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasidir. Cekme islemi
bitmis helva topaksizdir ve pismaniye benzeri ince seker lifleri icermektedir.

e Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik katan ve son firiin tekstiiriinii (agizda dagilma)kazandiran
islem basamaklarindan ikincisi de ¢ekme helvanin imal edildikten sonra prosesin devam etmesi,
¢ekme helvanin helva 6giitme makinesinden gegirilmesi ve tekrar toz forma getirilmesinin ardindan
da toz kiitlenin tepsilere diizgiince doldurularak presleme ve kesme makinasinda sikistirilmis yapisi
diizgiin tiiketilebilir formda kiip silindir ve baklava dilim seklinde kii¢iik parcalara doniistiiriilmesidir.
Bu nedenle 6giitme makinasi ile pres makinasi Kastamonu Cekme Helvasi {iretimi i¢in tasarlanan
6zgiin makinelerdir.

2. Ayirt edici nihai triin nitelikleri

2.1. Formiil icerigine bagl ayirt edici nitelikler

Miyane oranini fazla olmasi, buna baglh seker oraninin diisiik olmasi: Kastamonu Cekme Helvasina
Ozgiinliik katan diger bir unsur miyane oraninin yiiksek olmasidir. TSE 13028’¢ gore toplam seker orani
nihai iriinde en ¢ok %50 olarak verilmistir. Kastamonu Cekme Helvasina benzer nitelikteki diger
iirtinlerde bu oran ortalama %40-45 iken, Kastamonu Cekme Helvasinda en fazla % 34+4 diizeyindedir.
Kastamonu Cekme Helvasinda miyane oraninin yiiksek olmasi toplam igerikte seker oranin az olmasini,
iiriin tiiketilirken seker tadinin daha az hissedilmesini, boylelikle son iiriiniin tat ve lezzet agisindan benzer
nitelikteki iirlinlere kiyasla daha hafif, tiiketiciler tarafindan siirekli yenilebilir/tiiketilebilir nitelikte
olmasini saglamaktadir.

2.2. Tekstiirel Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi dis goriiniim itibariyle kaliplanmis, sikigtirilmis, piiriizsiiz, diizgiin kesilmis,
homojen yapisiyla 6zgiinlesmis bir tekstiire sahiptir. Ancak imal edildikten sonra, benzer nitelikteki diger
iirlinlerden farkli olarak Kastamonu Cekme Helvasimin “sekerli lifli yapisinin 6giitme makinasindan
gecirilerek kirilmasi” nedeniyle, 1sirildiginda ve yeme sirasinda agizda dagilan, eriyerek kolayca yutulan
pliriizsiiz yumusak bir tekstiirii vardir.
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Tablo 1. Tekstiir Profil Analizi kontrol parametreleri ve analiz sonuglari

Kastamonu Cekme

Parametre Fiziksel tamim Duyusal tanim Helvasi analiz
sonuclari
Sertlik Deformasyon 1?1n gerekli Maddeyi on disler a.rasmda ) 546.55 + 117.21
(Hardness) (g) olan gii¢ sikistirmak igin gerekli olan gii¢

Deforme eden giiciin ortadan
Esneklik kalkmasiyla birlikte
(Springiness)(mm)  materyalin deforme olmamus
haline donme orani

Az disleriyle kismi olarak
sikistirilan maddenin orijinal 0.159 + 0.061
yiiksekligine donme orani ve hizi

Yapiskanhk Madde 1sirilirken, kopmadan

| T - . . ” 3 X i R
(Cohesiveness) I¢ baglarin dayanma giict onceki deformasyon miktari 0.046 = 0.007
Cignenme Kat1 gidayi pargalara ayirip Giday1 yutmaya hazir hale
(Chewiness) yutma durumuna getirmek getirinceye kadar gerekli ¢igneme 4.636 +1.253
(gmm) icin gerekli olan enerji say1s1 ve gilicli

Kastamonu Cekme Helvasi tekstiir ve sikistirilmig yapist itibariyle sertlik diizeyi nispeten yiiksek gibi
algilanan, ancak 1sirma ve agizda ¢igneme sirasinda ¢abuk dagilan, yapigsmayan, ¢ignemeye karst direng
gostermeyen, yumusak ve piirlizsiiz bir tekstiire sahiptir. Buda Tablo 1.’de goriilecegi lizere esneklik,
yapiskanlik ve ¢cigneme degerlerinin diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir.

2.3. Bazi Fizikokimyasal Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi pigmis seker kiitlesinin beyaz renk alincaya kadar ¢ekme makinasinda
agartilmasi, seker kiitlesinin kavrulmus miyane ile homojen karisim olusuncaya kadar tekrar ¢ekilmesi,
seker liflerinin kirilmasi amaciyla 6giitme makinasindan gegirilmesi sonucunda kendine 6zgii tekstiirle
beraber rengini de kazanir. igeriginde olduk¢a kavrulmus bir miyane kullanilmasina ragmen son iiriin
rengi bu iglemler sayesinde beyaza yakin bir durum alir.

Kastamonu Cekme Helvasinin kendine has rengini ifade edebilmek amaciyla gidalarda kolorimetrik
olarak 6l¢iim yapan Renk Tayin cihaziyla renk 6zellikleri belirlenmistir. Tablo 2” deki analiz sonuglarinda
goriilecegi gibi Kastamonu Cekme Helvasinin rengi beyaza yakin, oldukga agik bir renktedir. (Bu veriler
sade helva icin belirlenmistir. Nihai agamada ilave edilecek ¢esni maddeleri gorselligi etkilemekle
birlikte, iirliniin ana yapisinit bozmaz)

Tablo 2.Kastamonu Cekme Helvasinin bazi fizikokimyasal nitelikleri

Ozellikler Degerler
Rutubet, % (m/m) 6+1.5
Toplam seker (sakaroz olarak), % (m/m) 3444
Toplam yag, % (m/m) 16£2
Toplam kiil, % (m/m) 0.50+0.1
Peroksit, (ekstrakte edilen yagda) (meq/kg) 10+1.5
Renk L* 90.16+3.5
ax 0.90+0.09
b* 16.18+1.4

Kastamonu Cekme Helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku igermemelidir.
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Uretim Metodu:

Kastamonu Cekme Helvas1 Uretimi I¢in Kullanilan Temel Donanim: Temel donanim igerisindeki miyane
pisirme makinesi/kazani, seker pisirme kazani, sogutma ve dinlendirme tezgahlari, seker agartma makinasi veya
diizenegi, helva ¢ekme makinesi/tezgahi helva 6glitme makinasi, helva sekillendirici pres makinasi, paketleme
makinasi temel makine parkurudur. Kastamonu Cekme Helvasini digerlerinden ayiran temel 6zelliklerden birisi de
Kastamonu Cekme Helvasinin imal edildikten sonra prosesin devam etmesi, helva 6giitme makinesinden
gecirilmesi, tekrar toz forma getirilmesi, ardindan da toz kiitlenin tepsilere diizgiince doldurularak presleme ve
kesme makinasinda sikistirtlmig yapisi diizgiin formda kiip silindir ve baklava dilim seklinde kiigiik parcalara
doniistiriilmesidir. Bu nedenle 6giitme makinasi ile pres makinasi Kastamonu Cekme Helvast iiretimi i¢in tasarlanan
0zgilin makinelerdir.

Kastamonu Cekme Helvasi Uretimde Kullanilan Hammaddeler ve Kullanim Oranlari:

Kastamonu Cekme Helvasi tiretiminde kullanilan hammaddeler; beyaz seker, bugday unu, tereyagi ve/veya
bitkisel margarin, su ve sitrik asittir. Uretimde kullanilan hammaddelerin miktarlar1 yiizde olarak su sekildedir:

Hammadde Kullanim orani (%)

Tereyagi / Bitkisel Margarin  16+2

Un 48+2
Seker 34+4
Su 242

Sitrik asit 0.01

Kastamonu Cekme Helvasimin Uretiminde Uygulanan Islemler: Cekme helva iiretiminde uygulanan islemler
ve islem basamaklari asagida siralanmigtir. Kastamonu Cekme Helvasi {iretiminde kullanilan regete kadar uygulanan
sicakliklara ve siirelere dikkat edilmesi de iiriiniin istenen dzelliklere sahip olmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Uretim
asamalar1 agagida sirastyla agiklanmistir.

Miyane yapimi

Kastamonu Cekme Helvasinda ayirt edici en 6nemli 6zelliklerden ilki miyane yapimi ve miyane kullanim
oranindaki 6zgiinliiktiir. Yag eritilir, kademeli olarak un ilave edilir, Siirekli karigtirtlarak hamur pisirilir. Pigirme
islemi 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda yaklasik 3-4 saatte gergeklestirilir. Miyanenin kavrulma derecesi
Kastamonu Cekme Helvasina tat ve koku 6zgiinliigiinii kazandiran unsurlardan birisidir. Miyanenin yanmamasi
ancak homojen olarak ve miimkiin oldugunca fazla kavrulmasi gereklidir. Kavrulan miyane dinlenme teknelerine
alinarak sogumaya birakilir.

Seker Kaynatma ve Sogutma Islemleri

Bakir kazana seker ve su ilave edilir, 130+£10 °C’de ortalama 20 dakika siireyle kaynatilir. Kaynama iglemi
tamamlanmadan ortalama 5 dakika 6nce kazana sitrik asit ilave edilerek karistirilir. Kaynatilan seker ince bir tabaka
halinde sogutma tezgdhina dokiilerek yayilir. Sekerin sogutulmasi sirasinda sekerin her tarafinin esit sekilde
sogumasi igin sekerin tiim yiizeyleri bir spatiil ile kazinip seker iistiine katlanir. Seker ylizeyinin kristallenmesini
engellemek ve alt tabaklarin sogumasini saglamak amaciyla birkag defa daha katlama islemi yapilarak sekerin
sicakliginin 85+10 °C diigmesi saglanir.

Seker Agartma Islemi

Seker istenen sicakliga diistiigiinde agartma makinesinin kollarina takilarak sekeri agartma islemine baglanir
ve bu islem seker kiitlesinin rengi beyazlasana kadar ortalama 5 dakika kadar siirer.

Miyane Karistirma ve Helva Cekme Islemi

Pigirilen miyane ve agartilmis seker kiitlesi cekme tezgahina alinir. Agartilmig seker, biiyiik bir halka sekline
getirilir. Cekme tezgahi tizerinde dinlendirilmis olan miyane ve agartilan seker birbirleriyle karistirilarak gember
sekline getirilir. Miyaneye bulanan seker halkasi elden ele ¢evrilerek ve gekilerek uzatilir. Cekme helva denmesinin
sebebi budur.
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Cember seklindeki seker/miyane karigimi kenarlara dogru ustalar tarafindan manuel olarak veya makine
yardimriyla ¢ekilir. Biiyliyen halka sekiz yapilarak birbiri iizerine katlanir. Bu islem seker kiitlesi ve miyane birbiri
icerisinde homojen olarak dagilincaya kadar yaklagik 20-25 dakika devam eder. Bu noktadaki kritik unsur ¢gekme
iglemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur topaginin kalmamasidir. Cekme iglemi bitmis helvanin ince, tel tel
hale gelmis olmasi gerekir. Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsliz ve agizda kolay eriyen nitelikte tekstiir
kazandiran asamalardan birisi de bu islemdir. Daha sonra sogumasi i¢in yaz ve kis mevsimine gore degismekle
birlikte tezgahlar {izerine serilerek yaklasik 20 dakika bekletilir. Sicakligi 25+5°C’ye diisiiriildiigiinde helva 6giitme
makinesine atilir. Bu iglemdeki kritik nokta miyane ve agartilmis seker kiitlesinin homojen karigiminin
saglanabilmesi i¢in sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasidir.

Helva 6giitme ve presleme/sekillendirme islemleri

Bu asamaya kadar pek ¢ok ¢cekme helva c¢esidinde benzer proses akigi olmakla birlikte Kastamonu Cekme
Helvasin1 benzerlerinden ayiran proses basamagi ¢ekme helva kiitlesinin islenmeye devam edilmesi, 6giitme
makinasina dokiilerek helvadaki seker liflerinin bigaklar ile parcalanmasi ve unumsu, dokiilgen bir form
kazandirilmasidir. Kirmanin ardindan toz formdaki helva elenerek yeterince pargalanmamis olanlar digerlerinden
ayrilirlar. Bu islemin ardindan helva kiitlesi tepsilere alinarak presleme makinasina verilir. Presleme makinasinda
sikigtirilan helvanin i¢inde kalan havanin da ¢ikmasi saglanir. Boylece helva tekstiirii birbirine yapisir, kendine 6zgii
pliriizsiiz ve siki bir form kazanmis olur. Presleme yapilirken ayni zamanda tepsi igine atilan kesilerle helva
kiitlesinin kiip, silindir ve baklava dilimi seklinde tiiketilebilir daha kii¢iik pargalara ayrilmasi saglanir.

Kastamonu Cekme Helvasinin Ambalajlanmasi

Tepsiler i¢indeki helva kutulara doldurulur ve kutu kapatilir. Daha sonra shring makinesinde ambalajlama
tamamlamir. Gliniimiizde i¢ tabaga dolum, vakum paketleme gibi helvanin raf mriinii uzatmaya yonelik olan tirtiniin
niteliklerini degistirmeyen farkli ambalajlama bi¢imleri de mevcuttur. Ambalajlamadan sonra dagitim ve depolama
islemleri i¢in iiriinler kolilere yerlestirilirler. Son kontrolleri yapilip 20+2 °C’deki depolarda saklanir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Yalnizca Kastamonu’da uygulanarak, Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik katan nitelikler;

Miyanesinin yanmayacak kadar, iyice kavrulmas: ve homojen kavrulmus olmas1 Kastamonu’daki helva
ustalarinin, ustalifina ve el/g6z kararma dayanan ve nesilden nesile aktarilan ve Kastamonu Cekme Helvasina
kendine 6zgii tat ve koku karakteristigini kazandiran temel islemdir. Miyane/agartilmis seker karistirma agsamasinda
“miyane ve agartilmis seker kiitlesinin homojen karisimmin saglanmasi”, bunun igin de her iki kiitlenin
sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasi, Kastamonu Cekme Helvasi ustalarinin el becerisine dayanan ve son
tirtine homojen ve piiriizsiiz bir tekstiir kazandiran diger bir islemdir. Bu islem sirasinda miyane ve agdanin birbirine
yedirilis sekli, seker kiitlesinin kenarlara dogru ¢ekilerek genlestirilmesi, birbiri {izerine katlanmasi, katlama teknigi
ve bu iglemin ne kadar siireyle yapilacagi ustalik gerektiren ve Kastamonu Cekme Helvasinin temel tekstiiriinii
saglayan islemlerden bir digeridir.

Bu temel iglemler haricinde Kastamonu Cekme Helvasi imalatinda asagida verilen isleme ve liretim teknikleri
de Kastamonu iline 6zgii tekniklerdir ve Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik kazandirir;

1. Miyane oranin yiiksek olmasi (66+4), bdylece son iiriindeki seker oraninin % 34+4 sinirinda tutularak
sekeri daha az, yeme nitelikleri ve lezzeti daha hafif olmasi,

2. Cekme iglemi bittikten sonra 6gilitme, presleme, sekillendirme islemlerinin yapilarak tekstiire goriiniiste
sikistirilmig/biitiin bir yapi, ancak 1sirma ve yeme sirasinda dagilan ve dokiilgen bir form kazandirilmasi

3. Kastamonu’nun iklimsel 6zelikleri ve sehrin karasal iklimi de helvanin yapisini olumlu yonde etkilemekte
ve istenen tekstiirel dokunun ve yeme niteliklerinin elde edilmesine olanak vermektedir. Bu kosullar
6l¢iimlendiginde ortalama olarak %40+5 ortam bagil nemi, 2143 °C ortam sicakligidir. Bu ortam ve
yukarida belirtilen proses kosullar1 da saglandiginda ortalama %6+1.5 rutubet icerigine sahip iiriin elde
edilmektedir. Kastamonu Cekme Helvasinin ana yapist seker ve un oldugundan bu kosullar
saglanmadiginda iirlin ¢ok ¢abuk rutubet ¢ekmekte, kendine o6zgii dokiilgen ve dagilan formunu
kaybetmekte, yapis gittik¢e sertlesen ve nihai agamada sakizimsi bir yap1 kazanmaktadir.
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4. Ayrica presleme ve sekil verme asamasinda kare/baklava/silindir sekilleriyle benzer ¢ekme helva veya
pismaniye tiirlerinden farkli bir formda tiiketime sunulmasidir.

Denetleme:

Denetimler Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Kastamonu i1 Gida Tarmm ve
Hayvancilik Miidiirliigii, Kastamonu Belediyesi ve Kastamonu Universitesi’nden olusturulacak 4 kisilik denetim
mercii tarafindan; iiretim, depolama pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerinde yilda bir defadan
az olmamak iizere ve sikdyet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; Kastamonu Cekme Helvasinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak {iretim tekniginin Kastamonu Cekme Helvasia uygun olup olmadig:
belirlenir. Denetleme sirasinda bakilacak olan kriterler agagidaki gibidir:

Kullanilan miyanenin kavrulma diizeyi

Agartilmis seker kiitlesinin miyane ile karisimi

Uretilen helvanin helva 6giitme makinasindan gegirilmesi ve toz forma getirilmesi
Kullanilacak beyaz sekerin Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygunlugu

Uriin tamminda gegen malzemelerin uygunlugu

Ogiitme ve pres makinalarmin Kastamonu Cekme Helvas iiretimi icin tasarlanmis 6zgiin makinalar
olmast

Kastamonu Cekme Helvasinin Uretim Akis Semasina uygunluk

Seker kaynatma, sogutma ve agartma islemlerine uygunluk

Uretilen helvanin 6giitme, presleme/sekillendirme uygunlugu

Kastamonu Cekme Helvasinin kutulara doldurulmasinin, ambalajlanmasinin uygunlugu.
Depolama uygunlugu.

Denetime iliskin raporlar Kastamonu Ticaret ve Sanayi odasi tarafindan ilgili mevzuatta 6ngériilen siirelerde
Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Biinyan Gilaburusu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1389

Tescil Tarihi :22.10.2018

Basvuru No : C2017/011

Bagvuru Tarihi :16.02.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Biinyan Gilaburusu

Uriin / Uriin Grubu : Gilaburu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Biinyan Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Sehit Dursun Ergen Cad. Belediye Binasi No:4 KAYSERI
Cografi Sinin : Kayseri ili Biinyan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Markayla birlikte {iriin ambalaj1 {izerinde asagidaki logo kullanilmalidir.

- &

Biinyan Gilaburusu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilaburu, latince ismi Viburnum opulus, Anadolu’da dogal olarak bulunan yabani meyvedir. Biinyan’da
yetisen gilaburu ise digerlerine gore daha sulu, iri taneli ve kirmizi renklidir. Blinyan Gilaburusu agaglar1 ¢ali
goriiniimiinde, boyu 3,5 m. ila 4,5 m. kadar ulasan kii¢iik bir agagtir. Aga¢ basina meyve verimliligi yaklagik 15-25
kg’dir. Dikimden 3 ila 4 yil sonra meyve vermeye baglar. Yaz sonunda kiiresel sekilde, demet halinde meyveleri
olusur. Her demet yaklasik 35-50 meyve barindirir. Meyve suyu verimliligi % 60-70 civarindadir. Biinyan
Gilaburusu ¢ap1 8,5 - 9 mm agirligi 0,72 g yogunlugu 0,0416 g/cm’, tane agirligi (100 tanesi) 72 — 90 g arasi,
cekirdek agirligr (100 tane) ise 3,5 — 5 g aras1 degismektedir.

Biinyan bolgesi karasal iklimin etkisinde yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 soguk ve sert gegmektedir. Ozellikle
Aralik-Ocak-Subat aylarinda ortalama hava sicakliginin -10°C’nin altina diismesi, gilaburu bitkilerinin
tomurcuklanmasi ve verimli olmasi i¢in belli diisiik sicaklik degerleri altinda gegirmesi gerekir. Ayni zamanda
meyve olgunlagsmasi doneminde (Agustos-Ekim aylar1) sicaklik ortalamasinin 25-30°C civarinda olmast meyvenin
aromasinin olusmasinda biiyiik etkisi vardir. Biinyan ilgesinin ve mahallerinin yiiksekligin fazla olmasi ve gece-
giindiiz sicaklik farkiin (Gece: 5°- Giindiiz: 25-30°C) fazla olmasi, meyve renginin daha kirmizi olmasina sebep
olmakta, aroma, tat ve eksi aciliginin olugsmasina olumlu yonde etki etmektedir.

Biinyan Gilaburusu, 10 - 12 yasinda olan agacin yiiksekligi 350 cm, gévde uzunlugu 81 cm, gévde kalinligi
ise 26 cm’dir. Govde c¢ok dall1 tag sekli daginik, govde agik kahve renkli ve ana dallar1 gri olan agacin farkl
kalinliklarda 8 tane tip siirgiinii vardir. Karsilikli dizilmis olan yapraklar 3-5 parcali palmet seklinde olup kenarlari
diizensiz dighdir. Koyu yesil renkli olan yapraklar sonbaharda kizila donmektedir. Biinyan Gilaburusunun ¢igek
sekli birlesik semsiye olup, her bir gicek durumu 5-10 cm ¢apindadir. Dis kisimdaki verimsiz ¢igekler 15-20 mm
capinda beyaz renkli ve gosterislidir. I¢ kisimdaki verimli ¢igekler ise agik yesilimsi beyaz renkli gat1 sekilli ve 5-6
mm capindadir. Bir ¢igek durumunda 11-18 verimsiz gigek ile 350-550 verimli ¢igek bulunmaktadir. Her bir ¢igek
durumu 25-50 meyveli olup, bu meyve salkimi olusturmaktadir. Biinyan Gilaburusunun gosterisli beyaz cigekleri,
parlak kirmizi meyveleri ve sonbaharda kizila donen yapraklari ile siis bitkisi olarak da yetistirilmektedir.

Biinyan Gilaburusu, Cigek salkimlarinin belirginlesmesi 25 Nisan olurken, ¢i¢ek gozlerinin kabarmasi 10
Mayis, ciceklenme baglangic1 18 Mayis, tam ciceklenme 23 Mayis, ¢igeklenme sonu 2 Haziran, meyveler ise 8
Ekim’ de olgunlagmaktadir.
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Onceden yesil olan meyveler olgunlasmadan 1 ay kadar énce agik sar1 olmakta, olgunlastiklarin da ise parlak
kirmizi olmaktadir. Meyve tek ¢ekirdekli olup, cekirdek disk seklinde ve beyaz renklidir. Meyve tam olgunlagtiginda
tamamen kirmizi olup kokusuz ve lezzetsizdir.

Bilesimi:

Biinyan Gilaburusun i¢indeki kimyasal bilesim oranlart su sekildedir.

Ham protein % 6,60 - %6,80 Asitlik % 1,50 - %1,70
Ham yag % 6,40 - %6,60 Su % 86,70 - %86,90
Indirgen seker % 5,70 - %5,90 Suda Coziiniir kuru madde | % 7,70 - %7,90
Ham seliiloz % 19,70 - %19,90 Askorbik asit 550 — 570 mg/kg

pH 31-35 Kiil % 2,60 - %2,70
Kalsiyum (Ca) 60,30 — 60,40 mg/kg Magnezyum (Mg) 60,60 — 60,90 mg/kg
Demir (Fe) 3,30 — 3,50 mg/kg Sodyum (Na) 402,0 — 403,0 mg/kg
Bakir (Cu) 0,80 — 0,90 mg/kg Potasyum (K) 2470 - 2475 mg/kg
Cinko (Zn) 4,8 — 5,2 mg/kg

Biinyan Gilaburusu, bdlge adaptasyonu, fizyolojik gelisimi ve ekonomik oOmrii iist seviyede olan
iiriiniimiizdiir. Peryodisite gostermez ve genellikle istikrarli bir verim siirecine sahiptir.

Biinyan’in giineyinde yer alan ve olusturdugu mikroklima iklimi nedeniyle Biinyan Gilaburusunun istedigi
uygun ortam olugmakta (1s1, nem, yagis, giineslenme, soguklanma, istegi ve don zarar1 gibi) ve Biinyan Gilaburusu
hasat zamaninin belirlenmesinde meyve renginin koyu kirmizi olmasi esas alinmaktadir. Meyve sertliginin
yumusamasi meyve biiylikliigiliniin 8,5 — 9 mm ¢apinda olmasi ve meyve aromasinin acimsi-eksimsi bir tatta olmast
gibi 6zellikler aranir. Hasat islemi, demet halindeki gilaburularin tek tek elle toplanmasi seklindedir. Hasattan sonra
tirtinler kasalara yerlestirilerek ezilmemesine ve deforme olmamasina dikkat edilir.

Biinyan Gilaburusunun benzeri gilaburularla karsilastirilmasi sonucunda farklari agik¢a goriilebilmektedir.
Kargilagtirma sonucuna gore yillik iriin miktar1 Biinyan 15-25 kg, Gemerek 8,5-10 kg, Akkisla 10-15 kg, bir
demetteki meyve miktar1 Biinyan 35-50 adet, Gemerek 30-40 adet, Akkisla 32-40 adet, meyve agirligi 100 tanede
Biinyan 72-90 gr, Gemerek 70-84 gr, Akkigla 68-82 gr, meyve ¢ekirdek agirligi 100 tanede 3,5-5 gr, Gemerek 3,2-
4,3 gr, Akkisla 3,4-4,4 gr, meyve bityiikligii Binyan 8,5-9 mm, Gemerek 7,2-8 mm, Akkisla 7,5-8,3 mm, meyve
suyu verimliligi 1 kg i¢in Biinyan %60-70, Gemerek %43-50, Akkisla %50-55 olarak degerlendirmeler yapilmstir.

Uretim Metodu:

Toprak Ozellikleri:

Biinyan Gilaburusu 1. ve 2. sinif sulu tarim arazilerinin siirlarinda ve dere kenarlarinda, Bahgelerin sulama
arklar1 kenarlarinda ¢ogunlugu yabani olarak yetismektedir.

Biinyan topraklarmin su ile doymusluk oranmin %60 - %65 oldugu ve biinye ile iligkilendirildiginde killi
tinli, toplam tuz (EC) 0,02 oldugu ve tuzsuz, suya doymus toprakta pH 7,72 hafif alkali, kire¢ CaCO3 miktarinin
%49-%50 cok fazla kirecli, organik madde miktarinin %4,47-%4,57 oldugu ve yiiksek organik madde 6zelligi
gosteren, kg/da P,Os igerigi 7,68 oldugu orta, kg/da K>0O igerigi 135,91 oldugu ¢ok yiiksek toprak sinifinda yer
almaktadir.

Bahcenin Kurulmasi:

Biinyan Gilaburusu agaglarinin yetistiriciliginde budamada kesilen sivginlar ve koklerinden olusan siirgiinler
kullanilmaktadir. Biinyan Gilaburusu agaci dikim iglemleri i¢in, toprak igsleme, Mart-Nisan aylarinda yapilir. Toprak
hazirliginin bitimine dogru yetistirilecek gilaburu fidanlar1 temin edilir ve dikim yerleri, 2,5 - 3 metre isaretlenir.
Bitkilerin diizenli olarak yerlestirildigi siralar toprak yapisi, bitki gelisim durumu gibi faktdrler g6z 6niine alinarak
belirlenir. Dikim yerleri isaretlendikten sonra, 50 cm derinliginde dikim ¢ukurlar1 agilarak, dikim esnasinda ¢gukurun
dibine yanmis organik giibre karistirilmis toprak harg edilerek konulur. Daha sonra fidanin bogaz kismi toprak
hizasina gelecek sekilde dikilip toprakla sikistirilir ve hemen ardindan can suyu verilir. Gilaburu fidani dikilirken,
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dikimden sonra ¢ukurun etrafinda canak olusturularak Gilaburu fidani i¢in gerekli suyun alinmasina yardimci
olunmalidir.

Yaz aylarinda ilk gelisme yilinda kok bolgesinin nemli tutulmasini saglayacak siklikta sulama yapilmasi
gerekir. Sulamanin uygun olan yerlerde salma su ile uygun olmayan yerlerde damlama usulii sulama ile yapilmasi
saglanir.

Biinyan Gilaburusu agaglarinin Biinyan bolgesinde halihazirda bulunan gilaburu agaclarindan budama
doneminde alinan s1vginlar ve celiklerin ortasinda bulunan yumusak dokuya arpa tanesi konularak suda bekletilerek
cillenmesi saglanir, uygun gordiigii yerlere dikilmesi suretiyle yeni agaglar yetistirilmektedir. Meyve verimi ve
kalitesinin fazla olmasi igin bu tercihte saglikli olanlar 6zenle segilir. Toprak yapisinin, sulu arazi olmasina dikkat
edilmektedir.

Biinyan gilaburusu, fidanlarm dikildigi ilk y1l bakim islemleri yapilir. Ikinci yilda Biinyan Gilaburusu
agaclar1 biraz olgunlagsmistir ve gévde uzamistir. Biinyan Gilaburusu agaglari yeterli uzunluga geldiginde bakim,
koruma ve sekillendirme islemleri yapilir. Ugiincii ve dordiincii yilda bakim, koruma ve sekillendirme islemlerine
devam edilerek, Blinyan Gilaburusu agaglar1 tiim gelismelerini tamamladiktan sonra {iriin almaya baglanir. Gilaburu
agaclarinin ¢iceklenme zamani (Nisan Ay1) yapraklarinda ve agag diplerinde hasere goriildiigii zaman mosetam 20
SP ilag 100 litre suya 25 gram karistirilarak ilaglama makinasi yardimiyla yapraklara ve aga¢ diplerine uygulanmast
saglanir. Mosetam 20 SP ilag senede 1 defa kullanimi gergeklesmektedir. Meyve zamani kesinlikle ilag
kullanilmamaktadir. Bu temel bakim ve koruma islemleri yapilarak yillar boyunca kaliteli iiriin elde edilmesi
amaglanir.

Biinyan gilaburusu agac¢larimin biiyiimesi, Haziran—Eyliil aylar1 arasinda bolca sulama yapilir. Sulamada
klasik salma sulama veya damlama sulama yontemi uygulanir. Meyve gelismesi, ¢icek olusumunun baglamasiyla
karakterize edilir. Tam ¢igeklenme, tozlagma, dollenme ve meyve tutumu ile iiriin olugsmaktadir. Biinyan yoresinde
iklim kosullarina bagli olarak tam ¢igeklenme donemi Mayis ayinda gerceklesmektedir.

Sonbaharda siirimden sonra 2,5-3 ton/da organik giibre atilarak topraga karistirilmalidir. Giibreleme son
baharda hasattan sonrada yapilabilir, Giibrenin bitki koklerini sicak tutmasi ve soguktan korumasi ve yeni yilda daha
verimli iiriin alinmasi amaglanir.

Biinyan Gilaburusunun en ¢ok kullanildigi alan meyve suyudur. Gilaburu meyvesi (gilaburu) agacindan
toplanildiktan sonra, muhafaza edildigi 5 It kaplarda 2,5 kg Gilaburu meyvesi eklenir ve iizerine 3 It igme suyu
eklenerek su icerisinde en az 1,5 — 2 ay siire ile bekletilir. Gilaburu meyvelerinin bekletildigi suya bagka bir sey
katilmaz. Bekleyen Gilaburu meyvesi su igerisinde (su sicakligi 0-15 °C arasinda olmali) serin ve giines gormeyen
bir yerde muhafaza edilmesi kaydi ile 10-11 ay tazeligini koruyabilir. Havalarin sicak oldugu yaz aylarinda
buzdolabinda muhafaza edilir.

Denetleme:

Biinyan Gilaburusunun iiretim ve pazarlanmasinda denetim mekanizmasi; Biinyan Kaymakamligi, Biinyan
Belediyesi, Biinyan Gida Tarim ve Hayvancilik {lge Miidiirliigii ve Biinyan Ziraat Odas1 Baskanligindan olusacaktir.
Denetim merciinde belirtilen kurumlarin gorevlendirecegi uzman kisilerce olusacak en az 4 kisilik komisyon
tarafindan gilibreleme, ¢igeklenme, hasat zamani ve tiretim asamasinda olmak {izere yilda 3 kez iriiniin tiretim
metoduna uygunlugu bitki ve meyve 6zelliklerinin uygunluk denetimi yapilacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Van Kavut

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.10.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1390

Tescil Tarihi 1 25.10.2018

Basvuru No 1 C2017/159

Bagvuru Tarihi : 25.10.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Van Kavut

Uriin / Uriin Grubu : Yoresel yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Cad. No:51 Ipekyolu/ VAN
Cografi Sinir1 >Vanili

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Van Kavutunun Urartular medeniyeti doneminde Van bdlgesinde siiren uzun savaslar sirasinda askerlerin
beslenmesinde kullanildig1 ve giiniimiize kadar geldigi bilinmektedir. Van ilinde gergeklestirilen 42 yillik kazi
caligmalart sonucunda Urartu mutfagina yonelik 6nemli bulgular elde edilmistir. Urartular tarafindan Van’da
bugday, mercimek ve nohut tariminin yapildigi, kalelerin alt kisimlarinda depolar bulundugu ve kazilarda kavut
yemeginin 3 bin yillik kalintisinin ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir. Bu yemek bolgenin en eski yemeklerinden biri
olup, 16. yiizyilin sonlarinda Seref Han, 17. yiizy1l sonlarinda da Van ve Bitlis’e gelen Evliye Celebi’nin daglik
bolgelerde halkin daridan yapilan gavut (kavut) yemegini yedigini yazmistir. Evliya Celebi’nin yoreye yaptigi
seyahatte geldigi biitiin evlerde hep kendisine “Poksin (kavut) yer misin?” diye soruldugunu yazmustir. Evliya
Celebi, yorede “pohin” (poksin) olarak da adlandirilan yemegi su sekilde anlatmustir: “... Siit, dari ve tereyagi ile
pisirilen bu yemek olduk¢a lezzetlidir ve hemen hemen her konuga ikram edilmektedir. ....” Kavut, Van GoOli
Havzasi basta olmak tizere ayrica Ortadogu’da da tiiketilen bir yemektir. Eskiden sevilerek yapilan ve oldukga
lezzetli olan elmali kavut ise Van’da yetisen ve kavut icerisine koyulan bu elmanin yetistirilmez olmasiyla artik
yapilmamaktadir. Kavut {izerine pekmez, giil receli veya bal dokiilerek, acik ekmek ile yenilmesi gelenektir.

Siitte bekletilmis ve 6giitiilmiis kabuklu bugday unu ile tereyaginin kavrulmasiyla iiretilen Kavut’un besin
degeri yiiksek olup, tarihte erken kalkanlarin gidasi olarak bilindiginden peygamber sofralarinda yer bulmus, yore
insaninin hem kahvalt1 hem de sahur sofrasindan eksik olmamustir. Van Kavutu; %94,2-94,8 kuru madde, %3,32-
%3,55 yag, %4,14-%4,32 kiil ve %13,2-%13,9 protein igerir.

Uretim Metodu:

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

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

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

Sekil-2 Sekil-3

Sekil-4 Sekil-5

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

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

Denetleme:

Van Kavutun, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip liretilmedigine dair denetimler 6769 sayil1
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanlig1 Van il Miidiirliigli, Van Ascilar ve Pastacilar Dernegi, Van Lokantacilar ve Firmncilar
Odasi’ndan birer kisi olmak iizere toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

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

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarn
korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Uyarinca Degisiklige Ugramis
Basvurular

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

1. Van Kavut

24 sayili ve 01.03.2018 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteni'nde ilan edilen, C20-
C2017/159 numarali "Van Kavut” ibareli cografi isaret bagvurusunun ilan metninde asagidaki degisiklikler
yapilmustir. {lgili bagvurunun, degisikliklerin yer aldig1 son hali bu Biiltenin 4. boliimiinde yer almaktadir.

- Uriiniin Tanim1 ve Ayrit Edici Ozellikleri kisminda gecen “hastalarin sifasi” ifadesi ¢ikarilmistir.



