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Baskanligini yaptigim Bati Karadeniz Kalkinma Birligi; bolgemizin
ekonomik ve sosyal gelisimine katkida bulunmayi kendine hedef
olarak se¢mistir. Bu hedefe ulasmak icin; éncelikle bolgemizdeki
belediyelerin tam bir ishirligi ve motivasyonla hareket etmesi
gerekiyor. Bati Karadeniz Kalkinma Birligi'nin; bu motivasyona
fazlasiyla sahip oldugunu biliyorum.

Gunku bizler, belediyecilik faaliyetlerinin sadece rutin iglerle sinirli
olmadigi konusunda hemfikiriz. Belediyeler; sahip olduklari etki
alanlarinin ¢ok 6tesine gikmali, biyik digtinmeli ve sehirlerin,
ilcelerin ekonomik kalkinmasinda 6nct rol oynamalidir.
Belediyeler; sehirlerin lokomatifi olma misyonuna sonuna kadar
sahip ¢ikmalidir.

Ulkemizin ekonomik, tarimsal ve jeopolitik bircok 6ncii
gostergesine sahip olan Bati Karadeniz'in potansiyelini hep
birlikte artirmak durumundayiz. Elbette sahip oldugumuz en
onemli potansiyellerin basinda; bélgemize 6zgu Granlerimiz
geliyor.

Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanhi§im donemimde; bagli
kurulusumuz olan Tark Patent ve Marka Kurumumuzla birlikte bu
konuya buyuk 6nem verdik. 10 Ocak 2017 tarihinde yarurluge giren
kanunla, cografi isaretler konusunu yasal bir zemine kavusturduk.
Turk Patent ve Marka Kurumu icinde Cografi isaretler Daire
Bagkanligi'ni kurduk. Sinai Malkiyet Kanunumuzla, cografi
isaretler alaninda bayuk bir atiim gerceklestirdik. Boylece bu
kanunun getirdigi yeniliklerle bayuk kazanimlar elde etmis olduk.

Yaptigimiz dlzenlemelerle; 6 ay olan ilan stresini 3 aya indirerek
tescil stirecini kisalttik. ilanlarda ulusal ve yerel gazete
zorunlulugunu kaldirdik. Bdylece ilan masraflarini sifirladik.
Ayrica; Geleneksel Uriin Adi Korumasi Mevzuati ile birgok

geleneksel Granimuza koruma altina aldik. Bugun tlkemizde
yaklasik 650 adet cografi isaretli Urin sayisina ulastik. Ama bu
rakamin Ulkemizin potansiyelini yansitmadigini, en az 2 bin
Uranan daha tescil edilebilir nitelikte oldugunu biliyoruz.

Tarkiye'mizin her sehrinin kendine 6zgl sayisiz Grand var. Bizler,
bu Granlerin, bu degerlerin pesinde olmaya, bu Uranlerin
degerlerini artirmaya devam edecegiz. Ulkemize ve bdlgemize
kimlik veren, sehirlerimizle batlnlesen ve onlara ayricalik sunan
her Grand; ekonomimize, kiltarimuze ve dlnyaya kazandirmak
icin elimizden geleni yapacagiz. Bu drunleri bir an evvel tescil
edebilmek igin, ciddi ¢alismalara imza atacadiz. Bu noktada bir
konunun altini 6zenle gizmek isterim: Tim illerimizde, cografi
isaret konusunda ciddi bir biling ve farkindalik olugturmamiz
gerekmektedir.

Biz; hem bdlge belediyeleri, hem de BAKAB olarak bu konudaki
seminerleri, toplantilari ve caligtaylari destekliyoruz. Ancak her
vatandasimizin ve yerel yoneticilerimizin de, bu hassas konuya
sahip gikmalarini istiyoruz. Giinkii Cografi isaretler gibi 6nemli bir
acilimi, toplumsal ve yerel isbirligi kanallarini sonuna kadar agik
tutarak hedefine ulastirabiliriz.

Yine ayni sekilde; Bati Karadeniz'e 6zgu yoresel Granlerin
desteklenmesi gerektigini dasunuyoruz.

Bunun icin; bélgemizde yer alan sivil toplum kuruluglarimizla
birlikte; YOREX tarzi bir Bati Karadeniz Yoresel Uriinler Fuarini da
hedefliyoruz. Cografi isaretli Uriinlerimiz; topragimizin,
kiltarim(zan ve insanimizin imzasi demektir. Bu imzayi dinyaya
tasimak, Urtnlerimizin katma degerini artirmak ve dreticilerimizi
desteklemek; hepimizin ortak gayesidir.

Dr. FARUK 0ZLU
Bati Karadeniz Kalkinma Birligi Bagkani









BARTIN

BARTIN AGDA TATLISI



Tescil No : 562

Tescil Tarihi : 08.10.2020

Basvuru No : C2018/083

Basvuru Tarihi : 30.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Agda Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkdprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN

Cografi Simin : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Agda Tathst ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Bartin Agda Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Agda Tatlisi; ¢oven otu kokii, kristal seker, limon tuzu ve su ile hazirlanan, beyaz renkte ve macun
kivaminda bir tatlidir.

Bartin Agda Tatlisi ilk olarak Agdaci koyiinde iiretilmeye baslamis, geleneksel olarak tahta sandiklar iginde
sokaklarda seyyar bir sekilde satiga sunularak zamanla tiim Bartin’a yayilmis ve Bartin Agda Tathis1 olarak iin
kazanmustir.

Uretim Metodu:

Coven suyunun hazirlanisi;

Coven suyu hazirlanmasinda kullanilacak ¢dven otu kokleri toz ile topraktan ayirmak ve buruklugunu
gidermek amaclariyla 2 gece suda bekletilir.

Malzemeler:

- 2 kg ¢oven otu kokii (Karanfilgiller (Caryophyllaceae) familyasindan Radix saponariae Albae sive L.
bitkilerinin kokleri)
- 401su

2 kg ¢oven otu kokiine 40 litre su ilave edilerek 1 saat kaynatilir. Kaynatma islemi icin kalaylanmig bakir
kazanlar kullanilir. Kazan i¢indeki sicaklik 115°C’ye ulasincaya kadar 60 dakika siireyle kaynatma islemine devam
edilir ve ardindan demlenmeye birakilir. 1,5 - 2 saat demlendikten sonra acik ¢ay rengini aldiginda ¢éven suyu
kullanima hazir hale gelir. Karisimin iginden ¢éven otu kokleri alinip suyu, ince siizek ya da tiilbent ile siiziiliir. Elde
edilen su, kabugu alinmis piir ¢alisi ile kopiik haline getirmek icin 1 - 1,5 saat cirpilir. Kopiigiin kivaminin
uygunlugunu anlamak amaciyla tahta kiirekle bir miktar kdpiik alinir, kopiik kolayca kiirege yapismadan diisiiyorsa
kivama gelmistir.

Serbetin yapilisi:

- 20 kg toz beyaz seker
- 2lsu
- 20 g limon tuzu

Kalaylanmig bakir bir kazana, beyaz seker ve limon tuzu ilave edilir ve ocaga konularak sicaklik 110 -
115°C’ye ulasincaya kadar 50 - 60 dakika kaynatilir. Serbetin kivaminm uygunlugunu anlamak amaciyla tahta
kiirekle karisimdan bir miktar alinarak az miktarda su i¢ine birakilir, karisim dagilmayip yigin seklinde st iiste
kaliyorsa serbet kopiikle birlesmeye hazir demektir. Kivama gelen serbet 30 - 40 dakika sogumaya birakilir.

Bartin Agda Tatlisinin yapilisi:

Sogutulan serbete, hazirlanan kopiik ilave edilir ve tahta bir kiirekle alt tarafinin sararmamasi amaciyla
dibinden kaldirilarak 1,5 - 2 saat boyunca karistirilir. Son asamada, iiriiniin macun kivaminda, yapigskan ve renginin
beyaz olmasi gerekir. Bartin Agda Tatlisi, gida ile temasa uygun kaplarda satisa sunulur.



Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bartin Agda Tatlisinin iiretilmesi; ¢éven suyunun hazirlanist ve serbetin yapilist asamalar1 da dahil olmak
iizere kendine 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple yore ile {in bagi bulunan Bartin
Agda Tatlismin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Bartin Agda Tatlismin denetimi, Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Bartin il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigiinden, Bartin Ticaret ve Sanayi Odasindan, Bartin il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Bartmn
Belediyesinden birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her yil bir
defa, sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimlerde Bartin Agda Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu ile tiretim
metoduna uygunluk; 6zellikle serbet ile ¢oven suyunun kivami, kullanilan malzeme miktarlar1 ve serbet ile ¢oven
suyunun karistirilmasi hususlart kontrol edilir.

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



BARTIN

BARTIN BEYAZ BAKLAVASI



Tescil No 1 567

Tescil Tarihi : 09.10.2020

Basvuru No : C2018/226

Basvuru Tarihi : 03.12.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Beyaz Baklavasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkdprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Beyaz Baklavasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {iriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Beyaz Baklavas: ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Beyaz Baklavasi, i¢ harci ceviz ve nisastadan olusan ve hazirligi tamamlanip eskenar dortgen
seklinde kesilip bir gece kurumaya birakilip ertesi giin iizerine eritilmis tereyagi gezdirildikten sonra firmda
tizerinin kizarmasmi 6nleyecek sekilde 2-3 saat pisirilerek hazirlanan tatlidir.

Bartin’da yaklasik 100 y1l 6ncesine kadar hemen her evin bahgesinde, evin ekmegini yapmak i¢in bulunan
kiigtik firmlarda, yorenin ozel tatlis1 olan Bartin Beyaz Baklavasi yapilirdi. Bolgenin kiiltiirel ve ekonomik bir
degeri olarak giiniimiizde de iiretimi ayni sekilde devam eden Bartin Beyaz Baklavasmm yore ile iin bagi
olusmustur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru icin;

1 kg bugday unu

3 adet yumurta

200 ml (bir su bardag) siit
50 g yogurt (tercihen)

200 ml (bir su bardagi) su
50 g (2 cay bardagi) siv1 yag
500 g tereyagi

200 g nisasta

Ic harcr icin;

600 g ceviz ici
200 g nisasta

Serbet igin;

800gr (4 su bardag) seker
800 ml (4 su bardagi) su
1-2 damla limon suyu

Hamurun hazirlanmasi:

Once un, yumurta, siit ve siv1 yag ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir. Tercihen hamur
karisimma yogurt da eklenebilir. 10 dakika dinlendirildikten sonra hamur mandalina biiyiikliiglinde parcalara
ayrilarak nisasta yardimi ile baklava hamuru inceliginde agilan hamurun, arkasindan yazi okunabilecek kadar ince
acilmasi gerekir.



I¢ harcinin hazirlanmast:
Iri gekilmis 600 g ceviz ile 200 g nisasta karigtirilir.

Yaglanmis tepsiye, arasina i¢ koymadan agilan yufkalardan ti¢ kat iist liste konulur. Diger acilan hamurlar
temiz bir bez lizerine serilerek hafif kurutulur. Dérdiincii yufkadan itibaren her kata ceviz ve nisastadan olusan i¢
harg serpilerek kat kat konulur ve bu iglem on adet yufka kalana kadar devam edilir. Kalan on adet yufka aralarina
i¢ harct konulmadan iist iste serilir. Sonra eskenar dortgen seklinde kesilir ve bir gece kurumaya birakilir. Ertesi
giin iizerine eritilmis 500 g tereyag1 gezdirilir. Tereyagi dilimlerin arasina kadar dolar. Sonra firnda 150°C —
175°C de tlizerinin kizarmasini dnleyecek sekilde 2-3 saat kontrollii bir sekilde pisirilir.

Serbet hazirhig:

Derin bir tencereye 800 g (4 su bardagi) seker, 800 ml (4 su bardagi) su konulur ve ocak iizerinde
karistirilarak yarim saat kaynatilir. Sonra 1-2 damla limon suyu sikilarak 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocagin
alt1 kapatilir. Serbet koyu kivamli olmalidir. Hazirlanan serbet sogumaya birakilir.

Firmdan c¢ikarilan baklavanin ilk sicakligi gectikten sonra Onceden hazirlanan soguk serbet ilizerine
gezdirilir ve serbetin ¢ekmesi saglanir.

Soguduktan sonra servise hazir olur.
Cografi Sitmir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bartin Beyaz Baklavasinin ustalik becerisine baglh geleneksel iiretim metodu sayesinde iiriiniin, yore ile iin
bag1 olusmustur. Bu nedenle {iretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Bartin Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartin
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasmin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her y1l diizenli olarak yapilacak bunun yani
sira ihtiya¢ duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iretimde kullanilan malzemeler, yapilis asamalari ile Bartin Beyaz Baklavasi ibaresi ile
birlikte mahreg isareti ambleminin kullanim1 denetlenecektir.

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



BARTIN

BARTIN INCIR DONDURMA TATLISI
BARTIN INCiR DONDURMASI



Tescil No : 568

Tescil Tarihi : 09.10.2020

Basvuru No : C2018/227

Basvuru Tarihi : 03.12.2018

Cografi isaretin Ad1 : Bartin Incir Dondurma Tatlis1 / Bartm incir Dondumasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatlt / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkdprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN
Cografi Sitmir : Bartin ili

Kullamim Bigimi : Bartin Incir Dondurma Tatlis1 / Bartin Incir Dondumas: ibaresi ve

mabhreg isareti amblemi {irliniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Incir
Dondurma Tatlis1 / Bartin incir Dondumas: ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Incir Dondurma Tatlisi / Bartin Incir Dondumasi, tercihen manda siitii, kuru incir ve seker
kullanilarak yapilan yorenin 6nemli kiiltiirel degeridir.

Bartin yoresi insanlarmin lezzet konusundaki ustaliklar1 ve yaraticihigi ile Bartin incir Dondurma Tatlis1 /
Bartin Incir Dondumasi gegmisten giimiiniize ulagmustir.

Bartin Incir Dondurma Tatlis1 / Bartin incir Dondumasimin yoreyle iin bagi bulunmakta olup geleneksel
yontemle tretilmektedir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

1,5 litre siit (tercihen manda siitii)
300 g kuru incir

200 g seker

1 It. sicak su

Once siit aliiminyum ya da krom kapta kaynatilir. incirler kiip seklinde dogranir, dogranan incirler ayr1 bir
kaba alinarak {izerine 1 It. sicak su konulup incirlerin yumusamasi saglanir. Yumusayan incirler sudan ¢ikarilarak
bir kaba alinir, 50°C sogukluktaki siit bir kepce yardimiyla kap dolana kadar ya da incirlerin biiyiikliigiine gore
incirleri gegmeyecek sekilde (tercihe gore) incirlerin iizerine konulur ve daha sonra incirler tahta kasigimn tersi ile
ezilir. Tadmna bakilarak incirin tathilik durumuna gore seker ilave edilir. Sonra bu karigim istenirse kaselere
boliinerek veya boliinmeden {izerine tepsi kapatilip bir bez yardimiyla sarilarak 2-3 saat uyumaya birakilir. Sonra
buzdolabina konularak 12 saat dinlendirilir ve servise hazir hale getirilir.

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

Yére adi ile {inlenmis Bartin Incir Dondurma Tatlis1 / Bartin Incir Dondumasinin {iretimi, ustalik becerisi
ve geleneksel yontemle yapilir. Bu sebeple iiretimin tiim agsamalari, belirtilen cografi sinirda yapilmalidir.

Denetleme:

Bartin Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartmn
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasmin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her y1l diizenli olarak yapilacak bunun yani
stra ihtiya¢c duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iiretimde kullanilan malzemeler, yapilis asamalari ile Bartin Incir Dondurma Tatlis1 / Bartn
Incir Dondumasi ibaresi ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ytiriitiir.



BARTIN

BARTIN iSI TELKIRMA



Tescil No : 125

Tescil Tarihi : 10.03.2009

Basvuru No : C2004/020

Basvuru Tarihi : 18.11.2004

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Isi Telkirma

Uriin Adx : Telkirma

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Bartin {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Tuna Mah. Hendekyani Cad. No:198 - 74100 BARTIN
Cografi Sinir : Bartin ili

Uriiniin Tamm: Telkirma isi Tiirklere 6zgii orijinal ve giizel bir isleme sanatidir. Isleme tekniginde,
kumas, kasnak, igne ve madeni tel kullanilir. Isleme yapilirken tel makas kullamlmadan kivrilarak
koparildigindan bu ismi almistir. XVIII. yiizyildan bu yana yapilmakta olan Telkirma Isi'nin diger ad1 ise Bartin
Isi'dir. Incelemelerde, Telkirma Isi’nin ilk kez Bartin'da yapilip gelistirilmesi ve bu yéreden yayilmasi nedeniyle
bu isleme teknigine yorenin ad1 verildigi anlasilmaktadir. Gegmiste daha ¢ok carsaf, yatak ortiisii, yastik ortiisii,
kirlent, karyola etegi, bohga, ¢esitli boyda ortiiler vb. iiriinler iizerinde kullanildig1 anlagilmaktadir.

Giiniimiizde ise bu teknigi; oda takimlarinda, yatak takimlarinda, yemek ve ¢ay takimlarinda, dig giyim ve
giyim aksesuar iiriinlerinde uygulamak miimkiindiir.

- Oda takimlarinda; masa ortiileri, panolar, kirlentler, ¢esitli biiyiikliikte ortiiler, tuvalet takimi ortiileri,
abajurlar, kutular vb. {iriinler,

- Yatak takimlarinda; yatak ortiisii, kirlent, bohga vb. iiriinler,
- Yemek ve ¢ay takimlarinda; tepsi Ortiileri, amerikan servisleri vb. iiriinler,
- Dis giyimde; fantezi elbiseler, bluz, pantolon vb. kiyafetler,

- Giyim aksesuarlarinda; ¢anta, kemer, esarp, fular, sal, etol, sapka, mendil vb. {irlinler, Bartin'da bilinen
ve yaygin olarak iiretilen iiriinlerdir.

Uretim Alam: Telkirma isi, ilk kez Bartin'da yapilip gelistirilmistir. Halen iiretimi merkez ve bazi
koylerde siirdiiriilmektedir. 19 yy'dan 20 yy ortalarina kadar bir liman sehri olan Bartin'in, ticari faaliyetlerin
getirdigi disa acgik sosyal yapisi ve son yillarda da Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Egitim ve Arastirma Genel
Miidiirliigii'nce agilan kurslar sonucu iiretimin zaman i¢inde daha genis alanlara yayildig1 anlasilmaktadir. {1k kez
Bartin'da yapildig1 bilinmekle birlikte, giiniimiizde iilkemizin degisik yorelerinde de (Bursa, izmir, Aydin) aym
adla tiretilmektedir.

Uretim Metodu: Uretim, herhangi bir teknolojik ara¢ kullanilmadan tamamen el marifetiyle
yapilmaktadir. Uretimde kullamlacak arag ve geregler, iiretim teknigi ve asamalar1 asagida agiklanmaktadir.

- Kullanilan Arag ve Geregler
Olgii almada kullanilan arag ve gerecler

a) Cetvel
b) Meziir

Desen hazirliginda kullanilan arag ve geregler

a) Kagit makasi

b) Kalem Acacagi

¢) Cesitli desen kaynaklari; Dergiler, kitaplar, desen paftalari; kartlar, miizeler, koleksiyonlar, eski
iglemeli iiriinler, kanava desenleri, hesap isi desenleri, goblen desenleri ve dantel desenlerinden
yararlanilabilir.

d) Kalemler; kursun kalem (HB)

e) Kalitlar; kareli ve milimetrik kagit

f) Silgi
Isleme sirasinda kullanilan arag ve geregler

a) Makaslar; kumas makasi
b) Igneler; dikis ignesi, telkirma ignesi



¢) Kasnak: el nakisi kasnagi (vidali, vidasiz ya da ayaklr)

d) Kasnak bezleri; 8 adet

e) Dikis yiiksiigi

f) Kumaslar; Tel kirma Isi'nde sert olmayan ipligi sayilabilen ve seyrek dokunuslu kumaslar tercih
edilmektedir. Keten, mermersahi, yiin tela, kil tela, yoresel dokumalar; Ayancik keteni, Rize keteni,
sile bezi vb. tiilbent, sifon, jorjet, keten tiil, naylon tiil {izerine tel kirma teknigini uygulamak
miimkiindiir. Ozellikle keten tiil saglamlik, seyrek dokunus 6zelligi ve isleme teknigine uygunlugu
yoniinden tercih edilmelidir.

g) Iplikler; tel

Utiileme sirasinda kullanilan arag ve gerecler
a) Utii b) Utii Masasi ¢) Utii Bezi d) Su kab1 ) Borax f) Oksijen

Kullanilan Teknikler

Telkirma Desen Gegirme Teknigi: Telkirma tekniginde desen kumasa sayilarak gegirilir. Bu nedenle
sayilabilen kumaslar tercih edilmelidir.

Telkirma Kenar Temizleme Teknikleri: Telkirma teknigi ile siislenen bir iiriinde kumas 6zelligi,
kullanim alam ve kigisel zevk dikkate alinarak bircok degisik kenar temizleme teknigi
uygulanabilmektedir.

Bu tekniklerden bazilarini; kdse yaparak, baski dikisi yaparak, sacak birakarak, sagak biikerek, basit

sacak yaparak vb. seklinde siralamak miimkiindiir.

igne Teknikleri:
Telkirma ignesine Tel Gegirme Teknigi:
Kullanilan arag ve geregler:

a) Tel
b) Telkirma ignesi

Islem basamaklari:

a) Igne, bas kismu yukarida olacak sekilde parmaklar arasinda tutulur.
b) Tel, ist delikten gegirilir ve ikinci delige kadar kivrilir.

¢) Telin diger ucu alt delikten gegirilerek {ist delikten ¢ikarilir.

d) Tel tirnak yardimu ile ignenin {izerine yerlestirilir.

(+) Art1 puan teknigi:
Kullanilan arag ve geregler:

a) Isleme kumasi

b) Tel

¢) Telkirma ignesi

d) Desen

e) Kasnak ve kasnak bezleri

Islem basamaklar:

a) Hazirlanan isleme kumasi kasnaga gerilir.

b) Telkirma ignesine tel gegirilir.

¢) Igne, baslangig¢ noktasindan kumasin deligine iistten alta dogru batirilir.

d) Yukaridan asagiya dogru 8 iplik sayilarak igne kumas ylizeyine ¢ikarilir.

€) Kumasgin yiiziinde kalan telin serbest ucuna yarim boy kadar uzunluk birakilarak kivrilir.

f) igne, baslamlan noktadan tekrar alta gegirilir.

g) Tirnak yardimu ile tel kumasa yerlestirilerek bastirilir.

h) Islenen dikey hattin ortas1 bulunur ve sola dogru 3 iplik say1larak igne kumasin yiizeyine ¢ikarilir.
i) Cikilan noktadan saga dogru iplik takip edilerek igne, 6 iplik ileri batirilir.



J) Tel, gekilerek tirnak yardimu ile kumasa yerlestirilir ve bastirilir.

k) Igne dikey hattin alt ucundan cikarilir.

1) Dikey hattin iizerinde kalan yatay hattin altindan igne yukar1 dogru gegirilir.
m) Tel, ¢ekilerek tirnak yardimi ile kumasa yerlestirilir ve bastirilir.

n) Tel, yatay hattin dibinden ige (kendine) dogru yatirilir.

0) Tel, agagi-yukari hareket ettirilerek kopardir ve tirnak yardimi ile diizeltilir.

(x) Garp1 puan teknigi:
Kullanilan arag ve geregler;

a) Isleme kumasi

b) Tel

¢) Telkirma ignesi

d) Desen

€) Kasnak ve kasnak bezleri

Islem basamaklari:

a) Hazirlanan isleme kumas1 kasnaga gerilir,

b) Telkirma ignesine tel gegirilir,

¢) Isleme yapilacak yer belirlenir,

d) igne, kumasimn yiizeyinde sol iist koseden alta dogru batirilir,

e) Igne, 6 iplik asagiya 6 iplik saga dogru sayilarak kumas yiizeyine ¢ikarilir,

f) Kumasin yiiziinde kalan telin serbest ucu yarim boy kadar uzunluk birakilarak kivrilirs
g) Tel biikiilmeden igne tekrar baslangig noktasindan alta gegirilir,

h) Batirilan yerden 6 iplik asagiya sayarak bu noktadan yukariya ¢ikarilir,

1) Tel gekilerek tirnak yardimi ile kumasa yerlestirilerek bastirilir,

J) Baslangig noktasindan saga dogru 6 iplik sayilarak igne asagiya dogru batirilir,
k) Batirilan yerden 6 iplik agagiya sayarak bu noktadan tekrar yukariya cikarilr,
1) igne, olusturulan X tekniginin ikinci verevinin altindan teli biikkmeden gegirilir,
m) Tel gekilerek tirnak yardimi ile kumasa yerlestirilir ve bastirilir.

n) Tel, asagi-yukar: hareket ettirilerek koparilir ve tirnak yardimu ile diizeltilir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Bartin isinin (Telkirma) diger nakislardan en onemli farki hig iplik
kullanilmadan sadece 6zel ignesi ve telle ¢alisiimasidir. Islemi ilk yapildiginda telin rengi giimiis beyazidir. Fakat
bir siire sonra tel madensel 6zelliginden dolay1 oksitlenerek hafif sarimtirak bir renge doner ve bu renk yapilan
ise dogal bir goriiniim verir.

Telkirma teknigi incelendiginde, kullanilan desenlerin biiyiikk bir ¢ogunlugunun dogadan esinlenerek
yapildig1 goriilmektedir. Bitkiler ve bezemeler yogunlukta olmak iizere geometrik, nesnel ve figiiratif bezemeler
de kullanilmaktadir.

Giiniimiizde Telkirma Isi'nin uygulanmasinda eskiden kalmis Telkirma isi iiriinler, Miizeler,
koleksiyonlar, kanava desenleri, goblen desenleri, dantel desenleri, hesap isi, vb. desenlerden faydalanilmakladir.

Telkirma Isi'nde kullanilan bezemeleri su sekilde siralamak miimkiindiir. Bitkisel bezemelerde; giil, lale,
karanfil vb. Cigek Motifleri, dallar ve S kivrim dallar, asma yapragi, giil yapragi, vb. yaprak motifleri, nesnel
bezemelerde; sinek, bal arisi, kelebek, driimeek, vb. hayvansal figiirlii motifler, geometrik bezemelerde; baklava,
iicgen dortgen, yildiz vb. formlu motifler kullanilmaktadir.

Bartin'da iirtiniin tiriiniin ayirt edici 6zelliklerinden en 6nemlisi tel kirma islemi art1 (+) seklinde tim
deseni kaplamakta, diger yorelerde ise genellikle yardimci islem olarak hesap isi ve Tiirk isi nakislarinin yanisira
tel sarma seklinde uygulanmaktadir.

Uriiniin Mense Ad veya Mahreg Isaret Olmasina iliskin Bilgi ve Belgeler: Telkirma Isi, Bartin ¢ikisl bir
nakis tiiri olmakla birlikte Tiirkiye'de baska yorelerde de tiretilmektedir.



Denetleme:

Telkirma Isinin teknik 6zelliklere uygun iiretimi, pazarlanmasi, tescilli ad veya isaretin kullanim bigimi,
markalanmasi ve lirlin iizerinde belirtilmesi, isaretleme ve etiketleme sekilleri vb. hususlar 6769 Sayili Sinai
Miilkiyet Kanununun hiikiimlerine uygun olarak denetlenir.

Denetim Merci: Denetleme, Bartin Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinatdrliigiinde iiriin
hakkinda bilgi sahibi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden 2 temsilci ve Il Milli Egitim Miidiirliigiinii temsilen 2
el sanat 6gretmeni olmak iizere toplam 4 kisiden olusur. Denetimler yilda bir defa veya gerek duyuldugunda veya
sikayet halinde her zaman gerceklestirilebilir.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir



BARTIN

BARTIN KABAK BURMA TATLISI
BARTIN KABAK BURMASI



Tescil No : 566

Tescil Tarihi : 09.10.2020

Basvuru No : C2018/225

Basvuru Tarihi : 03.12.2018

Cografi isaretin Ad : Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapamin Adresi : Kemerkdprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bartin Kabak Burma
Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi, bal kabag1 ve ceviz ile hazirlanan hafif bir tatlidir.
Uriiniin yoredeki tarihsel siireci arastirildigida uzun yillar énce her evin bahgesindeki kiigiik firmlarda haftada bir
ekmek yapmak i¢in yakilip ardindan da Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasinin yapildig1 bilinir.
Bartin yoresinin iklim kosullarinda kabak ve cevizin bolca yetismesi nedeniyle bu tatli nesiller boyunca
tretilmistir.

Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasinin ayirt edici 6zelligi acilan yutkanin igine balkabagi
ve cevizden olusan i¢ malzemesinin koyulup burma seklinden ardisik tepsiye dizilip pisirildikten sonra iizerine
serbetinin dokiilmesi yontemi yoreye 6zgiidiir. Bu nedenle yore adi ile meshur olmustur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru igin;

1 kg un

3 adet yumurta
500 ml. 1lik su
250 g nisasta

I¢ harc1 igin;

V5 tath kabak (orta boy kabak i¢in)

250 g (bir kase veya su bardag) i¢ ceviz
250 g margarin ya da tereyagi

250 g toz seker

Serbet igin;

750 g (3 su bardagi) toz seker
600 ml su
5 limon

Hamurunun yapilisi:

Once un igine 3 yumurta kirilip yeteri kadar 1lik su ile yogurularak kulak memesi yumusaklhiginda 6zlii bir
hamur elde edilir. Hamur 10 dakika dinlendirildikten sonra 5 esit parcaya bdliinerek 250 g nigasta esit olarak
kullanilarak hamurlar yufka seklinde agilir ve bir ortiiye yayilir, tekrar dinlenmeye birakilir.

I¢ harcinin hazirlanmast:

Tatl1 kabagm kabuklar1 soyulup ici temizlendikten sonra kalin bir rende ile rendelenir. Daha sonra bu
rendelenen kabaklar iki el arasinda sikilarak fazla suyu alinir. Kabagin igine havanda doviilen ceviz igi ve bir
bardak toz seker katilip karistirilarak hazirlanir.



Bartin Kabak Burma Tatlisi / Bartin Kabak Burmasinin yapilisi:

Her bir yufka ayr1 ayr1 ortadan ikiye kesilerek uzun olan kisma, bes esit par¢aya béliinen i¢ harci konulur
ve sikica diiriilerek rulo haline getirilir. Onceden yaglanan tepsiye ortasindan baglanarak daire seklinde sararak
yerlestirilir. Diger yufkalarda ayni sekilde birbirini takip ederek dizilerek tepsi doldurulur. Uzerine eritilmis
margarin ya da tereyagi gezdirilir veya varsa firga ile yedirerek siiriiliir. 180°C firinda fan ¢alistirmadan alt ve {istii
kizarincaya kadar 45-50 dakika pisirilir.

Serbetin yapilist:

Derin bir tencereye 750 g seker, 600 ml su ilave edilerek seker eriyinceye kadar 15 dakika ocak iizerinde
karistirilarak yarim saat kaynatilir. 1-2 damla limon suyu eklenerek 5 dakika daha kaynatilir sonra ocagm alti
kapatilir ve serbet sogumaya birakilir.

Firmdan ¢ikarilan kabak burmasinin, ilk sicakligi gegtikten sonra daha 6nceden hazirlanan soguk serbet
lizerine gezdirilir. Uzerine bir bez ortiilerek sekerin ¢ekmesi saglanir.

Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi soguduktan sonra kare ya da verev kesilerek servise
hazir hale getirilir.

Cografi Simr igerisinde Gerg¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasmin i¢ malzemesinde kabak ve cevizin kullanilmasi ve
burma formunda pisirilip iizerine serbet dokiilmesi, ustalik becerisine bagli geleneksel iiretim yontemidir. Bu
sebeple yore ile in bagi bulunan Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasimin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinir i¢inde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Bartin Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartin
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasmin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her y1l diizenli olarak yapilacak bunun yan1
sira ihtiyag duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iiretimde kullanilan malzemeler, yapilis asamalari ile Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin
Kabak Burmasi ibaresi ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

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



BARTIN

BARTIN PIRINGLI MANTISI



Tescil No : 569

Tescil Tarihi : 09.10.2020

Basvuru No : C2018/228

Basvuru Tarihi : 03.12.2018

Cografi isaretin Ad : Bartmn Piringli Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkdprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Piringli Mantisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Piringli Mantis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartm Piringli Mantisi, boérek hamuru inceliginde agilip kare seklinde kesilen hamur pargalarina piringli i¢
harct eklenerek hazirlanan yoéresel mantidir.

Bartin yoresi yemek kiiltiirii bakimindan gesitlilik gosterir. Yorenin cografi yapist ve insan faktoriiniin
etkisiyle bu degerler varligini siirdiirmektedir.

Bartin Piringli Mantismim 6zelligi hamurunun bérek hamuru inceliginde agilmasi, i¢ harcinda pirincin
kullanilmasi, mant1 formunun uglardan birlestirilip bohga seklinin verilmesi, ters gevrilerek yaglanmis tepsiye
dizilip ocak iizerinde alt iist ¢evrilerek mantilarin dig yiizeyleri sertlesene kadar kizartilmasidir. Bunlara ilaveten
pisen mant1 lizerine sicak tavuk veya et suyu dokiiliip {izeri kapatilip mantilar suyunu ¢ekene kadar pisirilmesi ile
birlikte iizerine erimis tereyag1 dokiilerek sade ya da tavuk parcalar1 konularak veya yogurt ile {i¢ farkli sekilde
servis edilmesidir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru icin;

1 kg. bugday unu

3 yumurta

10 g (bir tath kasig1) tuz
500 g 1lik su

Ic harcr icin;

500 g kiyma

3 kuru sogan

250 g piring

60 g (bir bag) maydanoz

10 g tuz

10 g karabiber

100 ml. (bir ¢ay bardagi) su

15 g (bir yemek kasig1) tereyagi

20 ml. (iki ¢orba kasig1) siviyag

3-5 su bardag tavuk ya da et suyu (tepsi biiyiikliigiine gére, mantilarin iizerini 6rtecek kadar)

Hamurun hazirlanisi:

Un, yogurmak i¢in bir kaba koyulur ve ortasina bir ¢ukur agilip yumurtalar eklendikten sonra yogurmaya
baslanir. Suyu 2-3 seferde hamura yedirerek yogurmaya devam edilir. Hamur ele yapigsmayacak kivama geldiginde
5 esit pargaya ayirilarak yuvarlanir ve {istli kapanarak dinlenmeye birakilir.



ic harcinin yapilmast:

Yanan ocaktaki tavaya sivi yag ve tereyagi konulur, tereyagi eriyince kiip seklinde dogranmis soganlar
eklenerek kavurulur. 5 dakika sonra kiyma ve karabiber ile tuz eklenir ve kavurmaya devam edilir. Bu karigimin
ig¢ine dnceden yikanip hazirlanmig olan piring ve sonrasinda da su ilave edilir. Karigim suyunu ¢ektikten sonra ince
dogranmig maydanozlar eklenerek i¢ harg kenara alinir.

Bartin Pirin¢li Mantisinin yapilisi:

Dinlenmeye birakilmis 5 adet hamur tek tek oklavayla agilir. Agarken yapigmamast i¢in de un kullantlir.
Hamur standart manti hamuru kadar kalin degil, bérek hamuru inceliginde olmalidir. Agilan hamurlar 3-4 cm
genigliginde kare olarak kesilir.

Kesilen hamurlarin ortasina hazirlanan i¢ hargtan birer tath kasigi konularak karsilikli koseler birlestirilip
bohga sekli verilir. Hazirlanan bohca seklindeki hamurlar ters ¢evrilerek yaglanmis tepsiye dizilir ve ocak {izerinde
alt Gist cevrilerek mantilarin dis yilizeyleri sertlesene kadar kizartilir. Pigen mant1 {izerine sicak tavuk veya et suyu
dokiiliir. Baska bir tepsiyle iizeri kapatilarak kisik ates {izerinde mantilar suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Uzerine erimis tereyag1 dokiilerek tercihe gore sade, tavuk pargalar1 konularak ya da yogurt ile tabakta ve
sicak olarak porsiyon seklinde servis edilir (Sekil 1).

Sekil 1. Servis sekilleri

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

Bartim Piringli Mantis1, yore adi ile 6zdesleserek iin bagi kazanan piringli mantidir. Uretim metodu hamurun
borek hamuru inceliginde agilmasi, piring i¢ harcinin hazirligi, bohc¢a formunun verilmesi, tavuk veya et suyu ile
pisirilmesi ve ii¢ farkli sekilde servis edilmesi ustalik ve kiiltiirel birikimin etkisiyle devam eder. Bu nedenle
iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda yapilmalidir.

Denetleme:

Bartm Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartin
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasinin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az li¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her yil diizenli olarak yapilacak bunun yani
sira ihtiyag duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iiretimde kullanilan malzemeler, yapilis asamalari, servisi ile Bartin Piringli Mantisi ibaresi
ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin ger¢eklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



BARTIN

BARTIN TATLI BOREGI



Tescil No : 519

Tescil Tarihi : 17.08.2020

Basvuru No : C2018/084

Basvuru Tarihi : 30.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Tath Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkoprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN

Cografi Sinin : Bartin ili

Kullanim Bicimi : Bartin Tatli Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi trliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bartin Tatli Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Tatli Boéregi, Bartin halki tarafindan uzun yillardir yapilan ve giiniimiizde hala sevilerek tiiketilen bir
tatlidir. Bartin Tathi Boregi yore ile 6zdeslesmis olup yore halkinin 6zel giinlerde yaparak tiikettigi, en ¢ok tercih
edilen tatlilardan biridir.

Sac tizerinde yaz aylarinda toplu halde hazirlanan kuru yufkalar, borek {iretimi i¢in kis boyunca kullanilir.
Bu kuru yufkalarin arasina ceviz i¢i ve seker serpistirilip serbet dokiilerek hazirlanan Bartin Tatli Boregi adin;
kullanilan serbete yorede “tat” denilmesinden alir.

Uretim Metodu:

Kuru yufkanin yapilisi;

Malzemeler (80 adet kuru yufka icin):

- 5 kg bugday unu
- 3litre su
- 30gtuz

Bugday unu, su ve tuz karigtirilarak ele yapismayacak bir kivama gelene kadar yogurulur. Olusan hamur her
biri 80 g olan 80 pargaya boliiniir. Her bir pargay1 acarken yapigsmamasi i¢in un kullanilarak, oklava yardimiyla
yuvarlak sekilde agilir. Bu pargalar dnceden 1sitilmis tas sacin tizerinde arkali 6nlii ¢evrilerek pisirilir. Yufka kaskati
halini alinca pamuklu bir beze sarilarak daha sonra kullanilmak {izere yil boyunca saklanabilir.

Serbetin (tadin) yapilisi;

Malzemeler (1 tepsi tatlida kullanilacak serbet icin)

- 1 kg toz beyaz seker
- 3 damla limon suyu
- 800 ml su (yaklasik 4 bardak)

1 kg toz beyaz seker, 4 bardak su, 3 damla limon suyu karistirilip, ortalama yarim saat kaynatilarak agik bal
rengi halinde koyu bir serbet elde edilir. Koyu serbetten kasit, serbetin renginin agik bal rengi haline gelmesidir.

Bartin tatli béreginin yapilisi;

Malzemeler (1 tepsi tatli i¢in);

- 6 adet kuru yufka

- 65 gtoz beyaz seker

- Yarim kilo ceviz i¢i

- 800 ml su (yaklasik 4 bardak)
- 30 g tereyagi

Kuru yufkalar teker teker su ile islatilarak ve iizerlerine bir bez konarak ortalama 10 dakika boyunca
bekletilir. Boregin pisirilecegi 35 - 40 cm ¢apindaki tepsi, tereyagiyla yaglanir ve ilk yufka tepsiye serilir. Cevizler



havanda doviilerek 65 g toz beyaz seker ile karigtirilir. Yufka tizerine bir miktar tereyagi gezdirilir ve ceviz igi ile
seker karisiminin 1/5°1 serpilir. Her iki yufka arasina ayni1 islem uygulanarak tiim yufkalar tepsiye yerlestirilir. Borek,
iistli kizarincaya kadar 20 - 30 dakika 200°C’lik firinda pisirilir ve iistii kizardiktan sonra ters diiz edilerek diger
yiizeyinin de kizarmasi saglanir. Borek sicakken kare seklinde kesilir ve daha 6nce yapilip sogutulan serbet boregin
iizerine gezdirilerek dokiiliir. Bartin Tatli Boregi soguk olarak tiiketilir.

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

Bartin Tath Boreginin iiretilmesi; kuru yufkanin yapilisi ve serbetin yapilisi agamalar1 da dahil olmak {izere
kendine 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple yore ile iin bagi bulunan Bartin Tatl
Boreginin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Bartin Tath Boreginin denetimi, Bartin Belediyesinin koordinasyonunda, Bartin Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigiinden, Bartin Ticaret ve Sanayi Odasindan ve Bartin Belediyesinden birer kiginin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her y1l bir defa, sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.
Denetimlerde Bartin Tatli Béreginin amblem kullaniminin uygunlugu ile tiretim metoduna uygunluk; ozellikle
serbetin kivami, kullanilan malzeme miktarlar1 ve béregin pisirilmesi hususlarina dikkat edilerek kontrol edilecektir.

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



BARTIN

KURUCASILE TAS SAC



Tescil No : 690

Tescil Tarihi : 10.03.2021

Basvuru No : C2020/218

Basvuru Tarihi : 13.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kurucasile Tas Sac

Uriin / Uriin Grubu : Tas sac / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bartin Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Kiurtepe Mah. Yukart Carst Cad. No:20 Merkez BARTIN

Cografi Simir1 : Bartim ili Kurucasile ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Kurucaslle Tas Sac ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin etiketi lizerinde

kullanilir. Uriiniin etiketi iizerinde kullanilamadiginda, Kurucasile Tas Sac
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kurucasile Tag Sac; 150 yillik bir gegmise sahip olan ve geleneksel yontemlerle ¢ikartilan tag kiitlesinden
tiretilen lirlindiir.

Yore insani, atalardan gelen bilgi ve birikimi ile kaya kiitlelerini kazma, ¢ekig, balta, pergel, balyoz, kalin
¢ivi, mur¢ vb. ile ayirip sonrasinda tiraglama, sekillendirme ve piiriizsiiz hale getirip genellikle yuvarlak tepsi
seklinde sac iiriinii {iretir. Bu {iriin atege dayanikli oldugundan iizerinde kirmizi-beyaz et ve balik agirlikta olmak
tizere borek, gézleme vb. gida {irlinlerinin pisirilmesinde kullanilir.

Tasin dogal rengi fiime, koyu mavimsi veya siyahimsi tonlardadir. Firinlandiginda rengi biraz daha agilip
sar1 tonlarina gelir. Firinlanma siirecini tamamladiktan sonra sogudugunda ise gri tonlarinda rengini alir.

Kurucasile Tas Sac Uretiminde Kullanilan Tasin
Standart Kalitatif Mineral Ozellikleri:

Simektit minerali, zeolit minerali (analsim), piroksen minerali, dolomit, kalsit, serpantin minerali, kaolen
minerali, amfibol minerali, manyetit, jips, prit, barit.

Modal (Kantitatif) Mineralojik Petrografik Ozellikleri:

Makraskobik Tanimlama

Renk : Grimsi zeytin yesili (5GY 3/2)
Doku : Kirintili doku

Tane Biiyiikligii : Orta/kiigiik taneli
Mikroskobik Tanimlama

Doku : Kirmtili doku

Bilesenler

Plajiyoklaz, piroksen grubu, biyotit mineralleri, kayag parcalari, volkan cam ve kiilii, opak mineralleri

Ana Bilesenleri

Fenokristaller

Plajiyoklaz mineralleri : Orta / kiiciik taneli, hipidiyomorf prizmatik sekilli kristaller halinde (%5),
Piroksen grubu mineraller : Kiigiik / orta taneli, hipidiyomorf levhamsi sekilli kristaller halinde (%7),
Biyotit mineralleri : Kiigiik / orta taneli, hipidiyomorf levhamsi sekilli kristaller halinde (%2),

Kayag pargalar1 (volkanik) : Orta taneli, yuvarlagimsi taneler halinde (%10),



Tali Bilesenler

Opak Mineraller : Kiigiik taneli, allotriyomorf (6zsekilsiz} kristaller halinde (%1),
Dagilim : Homojen

Hamur : Cok ince taneli volkan tozundan ibaret bir matriks (%75)
Kayacin ad1 : Vitrik Taf

Uretim Metodu:

Kullanilan malzemeler: Pergel (Sl¢iilii), balta, kazma ¢ok ince uglu sivri kazma ile enli kazma (ucu genis),
murg ¢ivi (9-10 adet), balyoz, zimpara ve firmn.

Tasin ¢ikarildigi kayag kiitlelerinin oldugu bélgeye gidilir. Olgiilii pergel ile alinacak tasin bolgesi kayac
kiitlesinden ayrilmak {izere igaretlenir ve kazma ile etrafi oyularak orta kismi daha belirgin hale getirilir. Ardindan
murg ¢ivilerini alinacak olan kiitlenin etrafina daire seklinde ¢akilir. Civilerin ¢akilma isleminde en 6nemli husus
her birine teker teker sirayla, balyoz ile ayni siire ve hizda vurularak etrafina ¢akilma islemidir. Bu durum tasin
catlamamasi agisindan dnemli olup ustalik gerektirir.

Ardindan balyoz ile yumusak dokunuslar ile tagin ortasina vurulur, usta iceriden gelen sese gore tasin
kiitleden ayrilip ayrilmadigini algilar ve ona gore tasin ana kiitleden ayrilabilecegi hususuna karar verir ve kazmasi
ile tas1 kiitleden ayirir.

Tas kiitleden ayrildiktan sonra balta ile tekrardan etrafi tiraglanip oval ya da tercihe gore kare, dikdortgen vb.
sekillerde de tasarlanabilir. Ardindan tasin 6n ve arka yiizii tiraglanip, diiz ve piirlizsiiz hale getirilir. Ayrica istege
gore ortasi oyuk bir tepsi goriiniimiinii alacak sekilde tekrar oyma tiraglama islemi baslatilip tamamlandiktan sonra
zimparalanarak piiriizsiiz hale getirilir. Daha sonra saglamlagmasi icin dnceden yakilan odun atesinde iki saat kadar
firmlanir. Firinlanma sirasinda renginin sari tonlarina gelmesi tasin atese alistigimin ve dayanikli oldugunun
anlamina gelir ve firinlama iglemi sonlanir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Bartin Belediyesinden ve Barti {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konu hakkinda uzman birer kisinin katilimz ile
olusturulan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Kurucasile Tag Sac kayac kiitlesinin ¢ikarildigi yerin uygunlugunu, iiretim metoduna
uygunlugu ile Kurucasile Tas Sac ibaresi ve menge ad1 ambleminin kullanimini denetler.

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






BOLU

BOLU CIVRIL FASULYESI



Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1

Kullanim Bi¢imi

: 522
: 19.08.2020
: C2017/102
: 10.08.2017
: Bolu Civril Fasulyesi
: Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mense adi
: Bolu Bagiscilar Vakfi
: Bahgelievler Mah. Gamze Sok. No: 8A/10 Merkez BOLU
: Bolu ili merkez ilgeye bagli Civril, Agagcilar, Yazidren, Saraycik, Tatlar,
Yakabayat Campinar ve Kopriiciiler koyleri
: Bolu Civril Fasulyesi ibaresi ve menge adi amblemi iiriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolu Civril Fasulyesi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Civril Fasulyesinin elde edildigi bitkiler, Phaseolus vulgaris L. tiiriinde, orta gegei ve sarilict 6zellik ile

hypogeal ¢imlenme karakterine sahiptir. Bolu Civril Fasulyesinin baklalar1 taze olarak veya kurutularak kuru fasulye
olarak tiiketilebilir. Taneleri kiigiik, beyaz, ovalimsi ve parlaktir ayn1 zamanda ince kabuklu oldugundan kolay piser.

Cografi sinir, i¢ Anadolu Bélgesi ile Karadeniz Bélgesi arasinda, gegit bolgesi iklimine sahiptir ve bu durum

Bolu Civril Fasulyesinin yoreye adaptasyonunda dnemli bir 6zelliktir. Gegit bolgesi iklim 6zelliklerinden dolay:
birim alandan elde edilen verimin yiiksek olmasi yaninda kalite 6zellikleri de olumlu yonde etkilenir. Ozellikle
sonbahar aylarinda giindiiz sicakliklarmin asir1 fazla olmamasi ve serin esen riizgarlar tanelerin daha dolgun ve daha
parlak olmasina neden olur.

Tablo 1. Bolu Civril Fasulyesinin elde edildigi bitkilerin bazi 6zellikleri

Ozellikler Degerler
Hipokotilde antosiyanin olusumu Yok

Bitki biiylime sekli Sirik

Bitki gelisim sekli Piramit
Sarilmaya baslama Erken
Sarilma hiz1 Orta

Ug yaprak rengi Yesil
Yaprakta burusukluk Az

Ug yaprakeik biiyiikligii Orta

Ug yaprakeik sekli Daireden eskenar dortgene dogru
Cicek tag yapraginin biiyiikligii Orta
Cigek bayrak yapragmin rengi Beyaz
Cigek kanat yapragmin rengi Beyaz
Bakla uzunlugu Orta
Bakla genisligi Orta
Bakla kalinlig: Orta
Baklanin enine kesit sekli Yumurta seklinde
Bakla genisliginin kalinligina orant Orta
Bakla zemin rengi Yesil
Bakla zemin renginin yogunlugu Az
Baklada kilgiklilik Yok
Bakla egrilik derecesi Yok veya ¢ok az
Bakla egrilme sekli Ice dogru

Bakla u¢ kisminin sekli

Sivriden kiite dogru




Bakla gaga uzunlugu Orta
Bakla gaga kivrilmasi Cok az
Baklanin yiizey yapisi Diiz veya az piiriizli
Baklada biiziilme Orta
Tohumun boyuna kesitinin sekli Dairesel eliptik
Tohumun enine kesitinin sekli Orta Eliptik
Tohumun enine kesitinin genisligi Orta
Tanenin uzunlugu Orta
Tanenin renk sayis1 Bir
Tanede ana renk Beyaz
Tanede damarlanma Az
Tane sekli Seker
Cigeklenme zamani Orta
Bitki boyu 214 - 470 cm
[lk bakla yiiksekligi 6-50cm
Bitkide ana dal say1s1 1 -5 adet
Bitkide bakla sayisi 15 - 32 adet
Bitkide tane sayisi 51 - 138 adet
Baklada tane say1s1 I - 8 adet
Bitkide tane verimi 40-88 ¢
Tablo 2. Bolu Civril Fasulyesinin bazi fiziksel 6zellikleri
Ozellikler Degerler
100 tane agirhgi 45,0-72,8 g
Kuru agirlik 459-754¢
Yas agirlik 95,1-146,0 g
Kuru hacim 137 - 158 ml
Islak hacim 236 - 280 ml
Uretim Metodu:

Bolu Civril Fasulyesi ekilecek tarlalara sonbaharda 2 - 3 ton/da civarinda hayvan giibresi verilerek toprak
pullukla derin siiriiliir. Tarlalar, mart - nisan aylarinda toprak uygun tavda iken kazayagi cekilerek yeniden islenir.
Ekim Oncesi tarlalar topragin tav durumuna bagli olarak kazayagi - tirmik kombinasyonu ile ekim i¢in yeniden
hazirlanir.

Bolu Civril Fasulyesinin ekimi nisan ay1 sonlarina dogru baslar ve mayis ayinin sonlarina kadar devam eder.
Ekim yapilacak alana gére degismekle birlikte siralar agilir. Fasulyeler agilan siralarin sirtlarina derinlik 2 - 3 cm,
sira lizeri 45 - 50 cm, sira arast 70 cm olacak sekilde ve her ocaga 3- 4 adet tohum gelecek sekilde ekilir. Tavli
topraklara ekim yapmak ¢ikis oranmim yiiksek olmasi bakimindan oldukca 6nemlidir.

Bolu Civril Fasulyesi sarilici 6zellige sahip bir fasulye oldugu i¢in, yetistiricilik sirik dikilerek yapilir.
Haziran ay1 orta ve sonlaria dogru fasulyelerin boylanma durumlarina bagli olarak iiretim alanlarinin tiimiine sirtk
dikilir. Bitki boylanmasi ve gelismesinin iyi olmasindan dolayr dikilen siriklarin saglam olmasi ve uglarinimn
sivriltilerek topraga iyi tutturulmasi gerekir.

Bir iiretim sezonu boyunca toplam 14 - 16 defa; yagmurlama sulama, salma sulama veya damla sulama
seklinde sulama yapilir. Ekim 6ncesinde toprak analizleri yapilarak ihtiyaca gore azotlu giibreler kullanilir. Yabanci
otla miicadele fiziksel yontemlerle yapilir. Bolu Civril Fasulyesinde hastalik ve zararlilarin yogun oldugu yillarda
fasulye antraknozu, pas ve yaprak bitlerine kars1 kimyasal miicadele yapilir.

Fasulyeler olgunlagsmaya temmuz ay1 sonlar1 ile agustos ay1 baglarinda baglar. Olgunlasan baklalar elle tek
tek yukar1 dogru ¢ekilerek koparilacak sekilde hasat edilir. Olgunlasan baklalar her hafta yeniden toplanir ve toplama



islemi sonbaharda kirag: diisiinceye kadar devam eder. Sonbaharda diisen kirag bitkilerin yesil aksamlarini yakarak
zarar verir ve bitkinin biiylimesi ile gelismesi durur.

Fasulyeler toplandig1 haliyle taze olarak tiiketilebilir. Kuru olarak tiiketilecek iiriinler baklalariyla birlikte
giinesli bir ortama serilerek iyice kurutulur. Kuruduktan sonra elle baklalarindan ayrilan tanelerin i¢indeki yabanct
maddeler ve burusuk taneler temizlenerek pazarlamaya hazir hale getirilir. Uriinden bir kisim ise ayrilarak kapali,
nemsiz ve serin bir ortamda depolanarak bir sonraki yilin iiretimi i¢in tohumluk yapilmak tizere muhafaza edilir.
Yetistirme teknigine uygun olarak ekilecek tohumun kalitesi ve vejetasyon siiresince uygulanacak kiiltiirel islemler
elde edilen iiriiniin kalitesini de arttirir.

Denetleme:

Denetim mercii Bolu Bagiscilar Vakfi koordinatérliigiinde; Bolu 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi,
Bolu Ziraat Odasindan 1 kisi, 2711 sayili1 Bolu Tarim Kredi Kooperatifinden 1 kisi ve Bolu Bagiscilar Vakfindan 1
kisinin katilimiyla 5 kisiden olusur. Denetimler yilda bir defa diizenli, sikayet halinde ise her zaman ger¢eklestirilir.

Denetim mercii, bitkilerin ve tanelerin fiziksel 6zelliklerini, tiriinlerin iiretim metoduna uygunlugunu ve
amblem kullaniminin uygunlugunu bahgelerde ve pazarda denetler.

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



BOLU

BOLU DAG FINDIGI



Tescil No : 634

Tescil Tarihi : 18.12.2020

Basvuru No : C2017/103

Basvuru Tarihi : 10.08.2017

Cografi isaretin Ad1 : Bolu Dag Findig

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

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mah. D-100 Karayolu Cad. No:42a Merkez BOLU

Cografi Sinin : Boluili

Kullanim Bi¢imi : Bolu Dag Findig1 ibaresi ve mense ad1 amblemi {iriiniin ambalaji1 lizerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bolu Dag Findig:
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Dag Findig, diger findiklara gore daha kiigiik olup kilogramdaki dane miktar1 991 adettir. Bolu Dag
Findiginda, 250 adet olgun agagtan 20 tona yakin findik elde edilir. Bolu Dag Findiginin protein orani yaklasik
%24,3, yag oran1 %68,7, nem oran1 %3,5 ve kiil oran1 %2,1’dir.

Bolu Dag Findig1 dogrudan tiiketilebildigi gibi yorede findik sekeri ve ¢ikolata {iretimlerinde de kullanilir.

Bolu Dag Findigi meyvesi 15 mm-20 mm ile 10 mm-18 mm boyutlarindadir. Findik kabugu ise kalindir.
Findigmn ortiiye baglandigi dip taraftaki mat kisim findigin yar1 boyuna kadar ulasir ki bu 6zellik Bolu Dag Findig:
i¢in karakteristik bir 6zelliktir. Bolu Dag findig1 epigeik ¢imlenme 6zelligine sahiptir. Bolu Dag Findig1, kasim ay1
ikinci yarisi ile aralik ayinda ¢icek agmaya baslar. Hasat ise agustos ay1 ikinci yarisinda baglar.

Bolu Dag Findig1 agacinda tek gévde olusur. Kok siirgiinii vermez. Dip siirgiinii verim egiliminde olanlar ile
dip siirgiinii vermeyen agaglar oldugu, yapraklarini erken, orta ve ge¢ donemde doktiikleri, agacin biiyiime kuvveti
ile yan dal biiyiime kuvvetinin zayif, orta, kuvvetli oldugu, agacin tag seklinin dik, dik-yayvan ve yayvan gelisir.
Bolu Dag Findig1 agaclari kalin gévdeli ve boylu bir aga¢ goriiniimiindedir. Bu agaglar 15-35 metre boylarina 1.30-
1.60 metre ¢aplara ulasabilir. Erken don ve kurakliga karsi dayinim kabiliyeti oldukga yiiksek -25 ve hatta -30°C
soguklara tahammil yetenegindedir. Genellikle balgikli topraklar1 sever ve asir1 alkalilesen topraklarda bile
yetistiriciligi yapilabilir.

Bolu Dag Findigi, koyu gri renkli kabugu yaslt agaclarda kalin, mantarli ve boyuna derin ¢atlaklidir. Ak
mese grubuna dahil mese kabuklarini animsatir. Ust yiizii koyu yesil ve taze iken yatik tiiylii, sonlar1 ¢iplaktir. Geng
stirgiinler soluk pas renginde ve sik tiiyliidiir, tiiyler basit veya yapiskan bezelidir. Genis yumurta ve ters yumurta
bicimindeki yapragin dip tarafi yiiregimsi, ucu sivridir. Kenarlar1 kaba disli veya keskin ¢ift disli, bazen de hafif
lobludur. Boylar1 8-12 cm, genisligi 6-8 cm arasi degisir.

Yapraklar1 sonbaharda altin sansi rengi alir. Erken ¢icek kurullar (kedicik) 6-8 cm uzunlugundadir. Erken
cigek tesekkiil eder, asagi sarkar, kis1 agikta gecirir, kis sonu erken ilkbaharda ¢igek tozlagsma baslar. Bolu Dag
Findig1 agaci firtinalara ve kar ortiisiiniin dallart kirmalarina karsi direngli hortumlara karsi ise dayaniklidir. Budama
istekleri ¢ok az diizeydedir. Yapraklar1 yazin koyu yesil olarak uzun siire kalir, sicaktan kavrulmalara karsi
dayaniklidir. Erken ilkbaharda agan ¢i¢ek kurullart tilki kuyrugu gériintimiindedir.

Uretim Metodu:

Bolu Dag Findig1 tretilirken iki ¢esit tiretim teknigi kullanilir. Generatif tiretimde, tohumlarin ¢imlenme
engeli bulundugundan ¢imlenme engelini kirmak i¢in soguk 1slak katlama tercih edilir. Katlama 6ncesi tohumlar
mantar zararina karsi %80 Thiram etken maddeli ilaglar kullanilir. Findik tohumlar1 bu ilaglara bulanarak (hafif, ilag
tohumlara yapisacak kadar) oda sicakliginda kurumaya birakilir.

Kuruduktan sonra, tohumlar, igerisinde saf su ile rutubetlendirilmis (%20 oraninda) perlit olan polietilen
torbalara konarak (perlit igine iyice gomiilmesi saglanir) +4C° de Conviron iklim dolabinda 3 ay soguk islak
katlamaya alinir.



Katlama sonrast tohumlar serada rastlant1 bloklar1 deneme desenine gore polietilen tiiplere ekilir. Tiip
karigimui olarak 1/3 kum, 2/3 orman topragi tercih edilir. Kapatma materyali olarak kum kullanilir. 5 bloklu deneme
deseninde her blokta 5'er adet tohum kullanilarak (her bir tiipe bir adet tohum ekilir).

Vejetatif liretim yonteminde ise, asili fidanlarin tiretilmesinde gerekli as1 kalemi temininde, as1 kaleminin
disi cigek ve erkek ¢icek icermesi amaciyla agacin tepe uzunlugunun 2/4 ve 3/4'nden alinir. Asilama yontemi olarak
dilcikli ingiliz agis1 tercih edilir. As1 tercihinden dnce bindirme as1, dilcikli bindirme as1 (dilcikli ingiliz asis1) ve
yarma as1 yontemleri uygulanabilir. Asilama sonrasi aginin tutmasi i¢in gerekli kallus olusumunu hizlandirmak
amaci ile ag1 bolgesini 1sitacak sekilde 1s1 bantlar1 ¢ekilerek as1 bolgesi turba ile kapatilir. Is1 bandi sicakligr 18 °C
ye ayarlanir. Daha sonra ag1 bolgesinin kurumamasi i¢in rutubetlendirme yapilir.

Bolu Dag Findigi daha ¢ok, toprak istegi ve rekabet giicli fazla olan, kayin ve géknar tiirleri i¢in optimal
olmayan yetisme ortamlarinda yetisir. Toprak derinligi s1§ ve derin arasinda degisir. Toprak pH's1 5,4 — 7,9 arasinda
degismekte olup, cogunlukla 7'den yiiksektir. Dolayist ile TF 'hafif alkalen' topraklarda yetisir. Toprak tuzlulugu
degerlendirildiginde, topraklar 'tuzsuz' sinifinda yer alir. Ana kayanin 6zellikle ¢atlakli ve dikey tabakali olmasi
topragin fizyolojik derinligini arttirmakta ve daha iyi beslenme olanagi saglar. Yetistigi alanlardaki topraklarin ¢ok
kiregli (%58,4)'den kiregsize kadar degisen oranlardadir.

Bolu Dag Findig1 hasadi ise agustos ay1 ikinci yarisinda baglar ve eyliil ay1 sonlarina kadar devam eder. Hasat
findigin el ile toplanmasi ile ve silkme suretiyle yerden toplanmasi ile olur.

Denetleme:

Bolu Dag Findig1 denetimleri, Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi
Odas1, Bolu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi’nden birer iiyenin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Yilda bir kez
diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii, Bolu Dag Findig: dikili alanlarin1 her yil Agustos ay1 sonlarinda, findiklar olgunlasmaya
basladig1 donemde denetler. Findik agacinin ve tanelerin 6zellikleri ayrica iiretim metoduna uygunlugu bakimindan
dikili alanlar denetlenir.

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



BOLU FINDIK SEKERI



Tescil No 1 543

Tescil Tarihi : 22.09.2020

Basvuru No : C2019/049

Basvuru Tarihi : 26.04.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Findik Sekeri

Uriin / Uriin Grubu : Findik sekeri / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

Cografi Simin1 : Bolu ili

Kullanim Bi¢imi : Bolu Findik Sekeri ibaresi ve mahreg isareti amblemi Urtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolu Findik Sekeri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Findik Sekeri; Ordu ve Giresun illerimizden temin edilen findiklar ile halk arasinda ‘‘dag findig1”’
olarak bilinen ve literatiir de ise ‘‘ay1 findig1’” olarak gecen kiiciik ebatlardaki findiklar kullanilarak iiretilir. Dag
findig1 olarak, Bolu’da yetisen Corylus cinsine ait Corylus Colurna L. tirii findik tercih edilir.

Bolu’ya 6zgii bir lezzet olarak 6n plana ¢ikan ve yerli ve yabanci ziyaretgiler tarafindan ragbet gormesi
nedeniyle il ekonomisine katma deger saglayan Bolu Findik Sekeri, 1920’1 y1llardan beri Bolu’da tiretilmektedir.

Uretimde kullanilan findiklardaki yag orani ortalama % 60’tir. Findiklardaki yag orani {iriiniin istenilen lezzet
ve tat 6zelliklerinin olusumunda dogrudan etkilidir. Ayrica iiretim asamalarindaki ustalik becerisi de 6nemli bir rol
oynar.

Uriin biitiin bir findigin kaplanmasi ile olustugundan igeriginin en az % 95’ini findik olusturur.

Uriiniin gériiniimii parlak ve findik seklinde, rengi ise beyazdir (Sekil 1).
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Sekil 1. Bolu Findik Sekeri
Uretim Metodu:

Bolu Findik Sekeri iiretiminde kullanilan bilesen listesi; findik ici, beyaz toz seker, bugday nisastasi ve su
seklindedir.

Bolu Findik Sekeri, genel olarak kiigiik ebatlardaki findik i¢lerinin sekerle kaplanmasi sonucu elde edilen
sert bir sekerlemedir. Kaplama veya ¢evirme adi verilen iiretim metodu ile sekerin eritildikten sonra findik ici ile
karistirilarak / kaplanarak beyazlatilmasi sonucu elde edilir.

Uriiniin hazirlanmasinda gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Findik sekeri iiretimi icin biitiin olanlar yani dagimamis / kirilmamis findik igleri segilir ve firinlamaya
gonderilir. Findiklar kavrulmayacak bir sicaklikta firinlanir. Buradaki amag findigin neminin alinmasi ve findigi
kaplayan kahverengi i¢ kabugun ayrigmasidir. Firindan ¢ikan findiklar elekten gegirilir ve sadece beyaz renkteki i¢
findigmn kalmasi saglanir.



Bolu Findik Sekeri iiretiminde dncelikle sicak serbet hazirlanir. Serbet 4:1 oraninda seker ve su olacak
sekilde hazirlanir ve bu karisim kaynatilir. Bu sekilde hazirlanan sicak serbet, liretime hazir tutulur. Daha sonra
findik sekeri yapilacak tava isitilir. Sicak tavaya findik igleri yavasca ilave edilerek findiklarin isinmasi saglanir.
Sicak findiklar serbetle daha iyi kaplanabilir. Islatilan findiklara daha 6nceden hazirlanan serbetten bir miktar eklenir
ve bu arada ¢ok az miktarda bugday nisastasi eklenir. Hizli ve iyi bir karistirma iglemi ile sekerin findig1 sarmast
saglanir ve findiklar serbet ile bir kat kaplanir. Bu isleme, findiklarda istenen seker kalinligina ulagilana kadar devam
edilir. Bu islem 4-5 saat kadar siirebilir. Seker kaplamasi, istenilen kalliga ulastiginda findik sekerleri sogumaya
almur.

Hazirlanan findik sekerlerinin hava ile ¢ok fazla temas etmemesi agisindan hemen ambalajlanir. Sekerleme
hava ile temas ettigi siirece yumusar ve lezzeti olumsuz etkilenir. Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar tiim
asamalarinda temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, giines gérmeyen oda sicaklig1 kosullarinda muhafaza
edilmesi saglanmalidir. Uriiniin tavsiye edilen tiiketim tarihi iiretim tarihinden itibaren en fazla 2 aydir. Uriiniin
ambalaj1 agildiktan sonra 1 hafta i¢inde tiiketilmesi tavsiye edilir.

Cografi Simr i(;erisinde Gerg¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler:

Bolu Findik Sekeri; {inii, tiretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesi ile belirtilen cografi sinir1 ile
6zdeslesmistir. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi smir igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bolu il Saglik Miidiirliigii ve Bolu Belediyesinden birer iiyenin katilimi ile en az 3 kisiden
olusacak denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil Bolu
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Findik Sekeri cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimini, bilesen
listesi ve tiretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigimi kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



.. BOLU
GOYNUK UGUT TATLISI



Tescil No
Tescil Tarihi
Basvuru No

: 622
: 09.12.2020
: C2016/070

: 15.08.2016

: Bolu Goyniik Ugut Tatlist

: Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1

: Borazanlar Mah. D 100 Karayolu Cad. No:42 Merkez BOLU

: Bolu ili Goyniik ilgesi

: Bolu Géyniik Ugut Tatlist ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bolu G&yniik Ugut Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Goyniik Ugut Tatlisi; diigiin, bayram, hidirellez gibi 6zel giinlerde yapilan ve Gdoyniik’te yetisen
Triticum Vulgare (Calibasan) ekmeklik bugday ¢esidinin ¢imlendirilerek kullanilmasi suretiyle iiretilen bugday ¢imi
marmeladi tatlisidir.

Bolu Goyniik Ugut Tathisinin iiretiminde kullanilan Calibasan bugdaymin o6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Bin Tane . Protein | SDS Kirma Kirma Kirma
Renk Agirligi (g) Sertlik (PST) % Sedimantasyon | Renk L Renk a Renk b
K 26,7 36,40 13,79 32 85,92 4,06 14,18

Bolu Goyniik Ugut Tatlisinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik En az En ¢ok

Enerji (kcal/100 g) 190 200
Protein (g/100 g) 6 7

Yag (g/100 g) 0,10 0,10
Karbohidrat (g/100 g) 38 40
Diyet lif (g/100 g) 0,1 0,1

Kiil (g/100 g) 0,30 0,50
Nem (g/100 g) 50 55

Uretim Metodu:

Bolu Goyniik Ugut Tatlisinin {iretimi i¢in, 7-8 kg Calibasan bugday1 kullanilarak yaklagik 4,5 kg tath elde
edilir.

Tiirk Gida Kodeksine uygun 18 litrelik metal kap, tabanindan 15-20 yerinden delinir ve yarisina kadar 7-8
kg bugdayla doldurulur. 1-2 litre su ile 1slatilarak, giines 15181 almayan 15°C sicakliktaki bir ortamda bekletilir.
Kuruyan yiizeyi, iki giinde bir defa 1 litre su ile sulanir. Sulama yapilmadan once kap igindeki bugday iyice
karigtirilir. 6-7 giin sonra bugday ¢imlenmeye baslayinca hacmi artar. Cimlenme ilerledik¢e bugday topaklanmaya
baslar. 9-10 giin sonra bugday topaklanmaya baslayinca ufalanarak (birbirinden ayrilarak) temiz bir bez {izerine
serilir. Ufalanarak birbirinden ayrilan bugday, Tiirk Gida Kodeksine uygun malzemeden yapilmis bir kaba alinip,
1slatilmaya devam edilir. Bu islem 15 giin kadar siirer.

Bu siire i¢inde bugday tanelerinin sagak kokleri ve filizleri 4-5 cm kadar uzar ve beyazlasir. Sagak kokleri ve
filizleri yesillenirse, ugut tatlist act olur. Olgunlasan ¢imler, yeserme baslamadan Tiirk Gida Kodeksine uygun
malzemeden yapilmis bir tokmak ile doviiliip ezilerek suyu alinir. Elde edilen bu siviya, beyaz renk alana kadar 1°e
1 oraninda su katilir, Tiirk Gida Kodeksine uygun malzemeden yapilmis kalayli bakir kazana konularak ates iizerinde
13-15 saat kaynatilir. Kaynamaya baglayinca, Calibasan bugdayindan elde edilen un, karigimin kivami ¢ok kati
olmayacak bi¢imde ilave edilip karigtirmaya devam edilir. Karisim koyulasmaya basladig1 zaman, iizerinde ince
kaymak tabakas1 olusur ve bu asama “sakizlanma” olarak tanimlanir. Bolu Goyniik Ugut Tatlist kendine has kivama



ulastiZinda, yani rengi koyu kahverengi oldugunda atesten indirilerek 15 dakika i¢inde kavanozlara doldurulur.
Uriiniin sicaklig1 70°C nin altina diismeden siseleme islemi tamamlanur.

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

Bolu Goyniik Ugut Tatlisinin tiretiminde, Goyniik ilgesinde yetistirilen Triticum Vulgare (Calibasan)
ekmeklik bugday cesidi kullanilir. Uriiniin iiretimi ustalik becerisi gerektirdiginden ve ydre ile iin bagi
bulundugundan, Bolu Goyniik Ugut Tatlisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde ve Bolu Ticaret ve Sanayi Odasidan,
Goyniik Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Goyniik Belediyesinden ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesinden
olusan en az 4 liyeden olusan denetim mercii tarafindan yilda en az bir kere diizenli olarak, gerektiginde ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetimlerde; iiretimde kullanilan bugdaylarin ve bugday ununun GoOynik’te yetisen Triticum Vulgare
(Calibasan) ekmeklik bugday ¢esidi olup olmadigina ve iiretim metodunun uygunluguna bakilir.

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



BOLU

BOLU KABAKLI GOZLEMESI



Tescil No : 588

Tescil Tarihi : 10.11.2020

Basvuru No : C2019/050

Basvuru Tarihi : 26.04.2019

Cografi isaretin Ad1 : Bolu Kabakli Gozlemesi

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

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

Cografi Sinin : Boluili

Kullanim Bi¢imi : Bolu Kabakli Gozlemesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin

kendisi veya ambalaji lizerinde yer alir. Bolu Kabakli Gozlemesi ibaresi ve
amblem iirliniin kendisi veya ambalaji {izerinde kullanilamadigi
durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir parcast olan Bolu Kabakli Gdzlemesi; bolgedeki gida isletmelerinde
tiikketiciye sunulan, sevilerek tiiketilen bir hamur isidir. Bolu ilinde iiretilen kara kabagin tiiketim sekilleri zamanla
farklilagsmis, kisitli gidalarla farkli diriinler liretmeye ¢aligan gida isletmecileri gozlemeyi kara kabak kullanarak
gelistirmislerdir. Uriiniin tarihsel gelisiminde; Bolu’da 6zel giinlerde bir araya toplanilarak imece usulii kadinlar
tarafindan kabakli gzleme yapildig: bilinmektedir. Nesilden nesile aktarilarak gliniimiize degin gelen bu gozleme
cesidi Bolu’ya 6zgii tirlinler arasinda yer alir.

Bolu Kabaklt G6zlemesi; Bolu ilinde iiretilen Latince tiir adi Cucurbita pepo L. olan kara kabak kullanilarak
yapilan Bolu’ya 6zgii, sekerli bir gézleme ¢esididir. Yufka olarak agilan iki kat hamurun arasina rendelenmis ve
kavrulmus kara kabaktan hazirlanan i¢ harci1 konulur.

Bolu Kabakli G6zlemesinin baslica ayirt edici 6zellikleri agagida verilmistir.

1- Bolu Kabakli Gézlemesi, iiretim agamalarinda ustalik becerisi ve kullanilan bilesen listesi dnemli bir yer
tutar.

2- Bolu’da yetistirilen; kendine has renk ve tadi bulunan kara kabak i¢ harct hazirlanmasinda kullanilir.

3- Mayasiz olarak hazirlanan hamurun yapiminda; kivamma ve tekstiir dzelliklerine olumlu katkisi
nedeniyle genellikle kaynak suyu kullanilir.

4- I¢ harcinin hazirlanmasinda karabiberin yaninda beyaz seker de kullanilir.

5- Gozleme pisirildikten sonra iizerine beyaz seker ile kavrulan tereyagmin siiriilmesi gozlemenin
karakteristik tat ve lezzet olusumunu saglar.

Uretim Metodu:
Bilesen Listesi
Hamur: Ozel amagcli bugday unu, su, tuz.

I¢ Harci: Bolu ilinde yetistirilen kara kabak (Soyulup haslanmis, ezilmis ve/veya rendelenmis), kuru sogan,
tereyagl, ay cicek yagi, beyaz seker, tuz, karabiber.

I¢ Harcin Hazirlanmasi

Kara kabaklar soyulur, dogranir, haslanir veya ¢ig olarak rendelenir. Ardindan dogranmis kuru sogan;
tereyag1 ve ay cicek yagi eklenerek kavrulur. Haslanmis ya da rendelenmis kara kabak eklenerek kisik ateste
kavurma islemine devam edilir. Kabaklar yumusayinca kavurma sonlandirilir. Daha sonra bu karisima beyaz seker,
karabiber ve tuz eklenerek karistirilir. Boylelikle gdzlemenin i¢ine konulacak harg¢ hazirlanmis olur. Harcin oda
sicakliginda sogumast saglanir.



Hamur Hazirlanmasi

Ozel amagli bugday unu, su ve tuz eklenerek bu karisim yogrulur ve hamur hazirlamr. Hamur kivaminim
yumusak olmasi saglanir. Hamur hazirlamada maya kullanilmaz. Hamur hazirlandiktan sonra 20-30 dakika kadar
dinlenmeye alinir.

Pisirme

Dinlenen hamur 70-80 gram arasinda bezelere ayrilir. Ayrilan hamur {izerine 6zel amagli bugday unu
serpilerek ince sekilde agilir. Hamurun agilmasinda her asamada oklava kullanilir. Agilan hamurun ince olmasindan
dolay1 oklavaya sarilarak gdzere serilir. Gozer (Gozleme iistiinde sekil ve iz birakmaya yarayan bir tiir elek) iistiine
serilen bir kat hamur iizerine i¢ harci konulur ve istiine bir kat daha a¢ilmis hamur serilir. El ile bastirarak karsilikli
bu iki hamurun kenarlarinin birbirine yapismasi saglanir. Daha sonra sac ocakta pisirilir.

Sicak sac ocakta gevrilerek pisirilen gézlemelerin {istiine beyaz seker ile kavrulan tereyag: siiriiliir ya da
tercihen kaymakla birlikte servis edilir.

Sekil 1. Bolu Kabakli Gozlemesi

Cografi Simr ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gecmisi eskiye dayanan ve {iriin hazirlamada kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan Bolu Kabakli
Gozlemesinin {iretiminde ustalik becerisi énemli rol oynar. Bolu’da yetistirilen kara kabak kullanilir. Uretildigi
bolge ile {in bagi bulunan Bolu Kabakli Gézlemesinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, Bolu
Belediyesi, Bolu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bolu il Saglik Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimi ile en az 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet iizerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Kabakli Gézlemesinin mahreg isareti amblemi kullanimi, bilesen listesine uygunluk
ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigmi kontrol eder.
Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



BOLU

BOLU KESI



Tescil No 1542

Tescil Tarihi :22.09.2020

Basvuru No : C2016/073

Basvuru Tarihi : 15.08.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Kesi

Uriiniin Ad : Kes

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi, D 100 Karayolu, No:42 Bolu

Cografi Simin : Bolu ili Géyniik, Mengen ve Mudurnu ilgeleri, Sakarya ili Tarakli ilgesi
ve Bilecik ili Golpazart ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bolu Kesi ibaresi, mahreg isareti amblemi ile birlikte iiriiniin ambalajt

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadig1 durumlarda,
Bolu Kesi ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kes, slizme yogurttan yapilan sert yapidaki bir ¢okelek cesididir. Siizme yogurt, tiilbent bezi iginde iyice
stiziiliir. Daha sonra bir agirlik yardimiyla yogurttan siiziilen suyun uzaklasmasi saglanir. Kalan yogurt kitlesine
sekil verilir. Kes, baz1 yorelerde kurut adiyla da bilinir.

Bolu Kesi, diisiik oranda siit yag1 ve raf dmriiniin uzun olmast i¢in de yiiksek oranda tuz igerir.

Tablo 1: Bolu Kesinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Bolu Kesinin Bazi Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri | Deger
Kurumadde Miktar1 % 60 - 65
Siit Yag1 Miktar1 % 6.0 - 6.5
Siit Proteini Miktar1 % 30.0 - 35.0
Kiil Miktar1 % 13 - 15
Tuz (NaCl) Orani % 10.0 - 15.0
% Laktik Asit Cinsinden Titrasyon Asitligi % 0,20 - 0,25
pH 3,7-39
Renk Ve Goriiniisii Mat - beyaz
Uretim Metodu:

Bolu Kesi, genellikle mayis ve haziran aylarinda yapilir. Uretimde inek siitii kullanilir. Tk asamada siitiin
kaymagi alinip yogurda islenir. Buna halk arasinda siitiin uyutulmasi denir. Elde edilen yogurt bez torbaya aktarilir.
Bu haliyle 1 gece siiziiliir. Sonra baska bir bez igerisine konarak iizerine bir agirlik koyulur. Béylece yogurt
stiziintlisiinlin suyu uzaklastirilir. Agirlik koymadan 6nce 4-5 kg siizme yogurda yaklasik olarak 300 gram tuz ilave
edilir ve iyice baskilanir. Baskilama ortalama 1 giin siirer. Baskidan alinan ¢okelek tekrar yaklasik olarak 200 gram
tuz ile tuzlanir ve ¢okelek (kes hamuru) yogrulmaya baslanir. Yogurma islemi ¢okelegin kendini toplamasina
kadar devam eder. Daha sonra kes hamuruna sekil verilebilmesi igin degisik ebatlarda kaliplar kullanilir. Yapilan
kes kaliplarinin iizerinde ¢esitli ¢atlaklar meydana gelir. Bu ylizden mayis ve haziran aylari tercih edilir. Sekil
verilen kes 2-3 giin temiz iki bez arasinda bekletilir. Sonra agik havada ve golgede kurutulur. Kurutma islemi
yaklasik 10 giin stirer. Elde edilen iiriin y1l boyunca tiiketilebilir. Bolu Kesi eski tarihlerde aga¢ sandiklarda, tavan
aralarinda veya kilerde muhafaza edilirdi. Gliniimiizde ise serin ve kuru yerlerde muhafazasi saglanir.

Bolu Kesi borek i¢i olarak kullanilabildigi gibi dogrudan da tiiketilebilir. Bolu Kesi yorede rendelenerek
ufalanmis cevizle karistirilip ev yapimi makarna (eriste vb.) ile de tiiketilir. Ayrica makarnanin iistiine ayni karigim
tereyagiyla hafifce kizartilarak serpilebilir.



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

Bolu Kesi yore adiyla 6zdeslesmis liriindiir. Yorenin 6nemli kiiltiirel degerleri arasinda bulunmaktadir.
Uriiniin iiretimi, bilgi ve deneyim gerektirir. Bolu Kesi bu 6zellikleri nedeniyle yorede iiretilmelidir.

Denetleme:

Uriiniin denetimi Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1, Bolu i1
Tarim ve Orman Bakanligi Miidiirliigii ve Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi’nden birer kisinin katilimiyla
olusturulan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, yilda bir defa diizenli periyotlar halinde ve
sikayet iizerine veya gerekli durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii Bolu Kesinin, yukarida belirtilen fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygunlugu ile iiretim
metoduna uygunlugu bakimindan denetim yapar.

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



BOLU

BOLU KIBRISCIK PIRINCI



Tescil No : 513

Tescil Tarihi : 28.07.2020

Basvuru No : C2016/072

Basvuru Tarihi : 15.08.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Kibriscik Pirinci

Uriiniin Ad : Piring

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi, D100 Karayolu No:42 BOLU

Cografi Simir1 : Bolu ili Kibriscik ilgesi Borucak, Taslik, Karakdy, Deveci,
Alanhimmetler, Taglik, Gerig, Kuzca ve Bali kdyleri

Kullanim Bicimi : Bolu Kibriscik Pirinci ibaresi, mense ad1 amblemi ile birlikte iirtiniin

ambalaj1 tizerinde yer alir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Celtik; bugdaygiller familyasina giren Oryza sativa L. kiiltiir bitkilerinin kavuzlart soyulmamig taneleri
olarak ifade edilir. Celtigin kabuklar1 soyulmus ve parlatma islemi yapilmis nihai {iriine de piring denir.

Bolu Kibriscik Pirinci diger bir¢ok piringten daha yiiksek olan 1/3°liik su ¢gekme oranina sahip oldugundan
“comlek patlatan™ ismiyle de anilir. Bolu Kibriscik Pirinci tiretiminde kullanilan ¢eltik bin dane agirligr 25-35
gr’dir. Piring bin dane agirligi 20-22 gr’dir. Ayrica piringteki amiloz miktart % 23-25’tir. Bolu Kibriscik Pirinci
1. Smif ve orta taneli bir piringtir.

Bolu Kibriscik Pirincinin ¢eltigi, 1200 m rakimdan 300- 400 m asagida vadilerde 800-900 m rakimlarinda
yetisir. Bu rakim ve vadilerde kalan ¢ukur alanlar gece ve giindiiz sicakliklarini belli seviyelerde tutarak ¢eltik i¢in
ozel kosullar olusturur.

Kibriscik ilgesinde sicak ve 1liman bir iklim hakimdir. Kis aylarinda yaz aylarindan ¢ok daha fazla yagis
diiser. Kibriscik il¢esinin yillik ortalama sicakligi 9,9 °C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 551 mm’dir. Bu yagis
miktar1 ve sicaklik piring {iretimi i¢in ¢ok uygun sartlar olusturur.

Uretim Metodu:

Bolu Kibriscik Pirincinin tiretiminde kullanilan ¢eltigin yetistigi alanlarin toprak yapist milli-tinli ve killi-
tinly, aliivyal olur. Celtikte sulu tarim yapilmakta olup bu tarlalarda miinavebe uygulanmamakla birlikte ¢eltik
ekimi her sene yapilir.

Celtik ¢esidi ve tohumu olarak genetik ve biyolojik degisime ugramamis, bolge ekolojisine uyum saglamis
Karakilgik ¢esidi kullanilir. Su gegirgenligi az, derin, tinlt ve besin maddelerince zengin topraklarda daha iyi
yetigir. Celtik tarimi i¢in optimum pH 5.5-7.5 arasidir. Tuzlu topraklarin 1slahinda en ideal bitkilerden biridir.
Topraktaki eriyebilir tuz miktar1 600 ppm'in altinda olmalidir.

Bolu Kibrisgik Pirincinin ¢eltigi yetistirilirken Koroglu Daglarinda eriyen kar sulariyla beslenen
Uludere’nin suyu kullanilir. Uludere kaynagindaki suyun i¢ilebilir 6zellikte olmasi ve suyun soguk olmasi pirincin
kalitesinde onemli bir etkiye sahiptir.

Toprak hazirligi i¢in arazi tesviye islemleri, kiigiik parsellerde tesviye bicagi, daha genis parsellerde hafif
agirhkl grayder ya da lazerle calisan tesviye aleti ile yapilir. Sonbaharda derin siiriim yapilmalidir. Ilkbaharda
tavalar yapildiktan sonra diskaro veya kazayag: ile isleme yapilir.

Tohumluk hastaliklardan, yabanci otlardan ve kirmizi g¢eltik tohumlarindan temizlenmis ve sertifikali
olmalidir. Ekilecek tohum miktar1 ¢esidin 6zelliklerine, ekim zamanina ve topragin verimlilik durumuna gore
degisir. Kiigiik daneli ¢esitler 15 kg/dekar, orta daneli gesitler 17-18 kg/dekar ve iri daneli gesitler 20 kg/dekar
tohum ekilebilir. Metrekareye atilacak tohum 500-600 adettir.

Celtik tohumlarin ekime hazirlanmast su sekilde olur. Tohumlar 2 giin dnce su i¢ine konulup 6n
cimlendirme yapilir. On ¢imlendirme esnasinda geltik yaniklik hastalig1 ile miicadele amaciyla fungusitlerden
birisiyle ilaglama yapilmalidir.

Celtigin ekim zamanini yetistirilecek ¢esidin vejetasyon siiresi, hava ve sulama suyu sicakligi belirler.
Celtik i¢in ¢gimlenme ve fide devresinde en uygun sicaklik 18-35 °C’dir. Celtik ekimi yapilmasi i¢in su sicakliginin



en az 12 °C olmasi gerekir. Bu sartlara gére Bolu Kibriscik Pirinci i¢in mayis aymin 1. haftasindan sonra geltik
ekimi yapilir ve eyliil-ekim aylarinda hasat edilir. Bununla birlikte {iretim teknigi olarak Bolu Kibris¢ik Pirinci
tiretiminde diger yorelerden farkli olarak ¢elik tavalarina devamli taze ve berrak su verilmekte, geltik tavalarinin
suyun ¢ekmesine izin verilmemektedir.

Bolu Kibriscik Pirinci islemesinde en 6nemli kalite unsuru kiriksiz randimandir. Kiriksiz randiman her ne
kadar ekime baglamadan cesit se¢imi ile baslayip ve yetistirme teknigi ve ¢evre sartlarindan etkilense de, yiiksek
kiriksiz randiman icin fabrikada da uygun yontemler kullanilmalidir. Fabrikaya gelen geltikler bosaltma ve
depolama sirasinda dikkatli olunmali tanelerde gizli kirtlmalar neden olacak mekanik hasarlardan kaginmalidir.
Fabrikaya gelen celtik islenecek ana kadar uygun depolama sartlarinda saklanmali ve uygun nem oraninda
islenmelidir. Bolu Kibriscik Pirinci islemede celtigin tanedeki nem orant %13,5-14 arasinda olmalidir. Diger
isleme agsamalar1 standart yontemler ile aynidir.

Celtigin pirince doniisiimiinde isletmeye alinan geltik, toprak eleginden gegirilerek tarladan taginan toprak
pargalari ayrilir. Ardindan kavuz soyucu ile ¢eltigin dis kabugu (kavuz) soyularak ayrilir ve aspirator etkisi ile
ylizeyden styrilan kavuzlar uzaklastirilir ve merdaneler arasindan gegen celtik soyulur. Piring, ham tane, kepek ve
kavuz olarak birbirinden ayristirilir. Ayrilan kepek kismi bir boliimde toplanarak hayvan yemi olarak
degerlendirilmek iizere depolanir. Ust iiste goklu ve cepli elek sayesinde geltigin ve kargo (kavuzundan ayrilmis
kepekli piring) pirincin yiizeyindeki farkliliktan yararlanilarak ayristirma islemi gergeklestirilmis olur. Soyulmus
piring (kargo piring) ile soyulmamis ve yari soyulmus ¢eltik olarak 3 {irlin ¢ikis1 vardir. Soyulmamig ve soyulmus
geltik taneleri geri besleme ile yeniden soyucuya gonderilir. Ham taneler, ¢ikis haznesinden uzaklastirilir. 3
asamal1 yatay beyazlatma tas makinesi pirincin dis yiizeyindeki zar ve kepegi, makine igindeki yatay dizili tas
sistemi vasitastyla zimparalayarak beyazlatma amaci ile uygulanir. Havali parlatma (miknatisli) i¢erisinde bulunan
egeler vasitasiyla piring ylizeyinin parlatilmasi islemi saglanir. Makinenin i¢inde bulunan egelere siirtiinmesiyle
parlak bir goriinim kazanir. Siirtlinme esnasinda ¢ikan kepekler elek gozeneklerinden disariya sevk edilir.
Parlayan piring ise piring ¢1kis haznesinden sevk olunur. Iki katli siniflandirma triydrii pirincin, kalinlik ve genislik
ebadina gore ayristirilmast amaci ile kullanilir. Elek tamburlarinin dénmesi ile ilerleyen piring ayristirtlmaya
baslar, elek altina diisen ham taneyi, kirig, siitlii taneyi (keltane) vb. bir araya toplanarak helezon ile disariya sevk
olur. Ayristirilan piring, sortekse gonderilir. Yaglama tamburu pirincin tamamen islenme agamalar1 bittikten sonra,
parlatmak ve raf 6mriinii uzatmak amaci ile %0.35 oraninda bitkisel siv1 yag ile (ay¢igegi yagi) muamele edilir.
Yaglama tamburundan ¢ikan piringler, dinlendirilmek {izere (1-2 giin) ambarlara sevk edilir. Otomatik dikis
makinesi ile torbalarin agiz kismi dikilerek kapatilir. Bolu Kibriscik Pirinci 6zelligini koruyacak sekilde
polipropilen veya jiit cuvallarda, 1, 2.5, 5, 10 ve 25 kg’lik paketler halinde ambalajlanir.

Denetleme:

Denetim mercii Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde, Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1, Bolu il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Kibriscik Belediyesinden birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden olusur. Denetimler,
yilda bir defa diizenli periyotlar halinde ve sikayet iizerine veya gerekli durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, Bolu Kibriscik Pirincinin iretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak
tiretilmesini, tiretim agamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontrol eder. Denetimlerde, iiretim yapilan cografi
sinir, lirliniin su gekme kapasitesi, iiriiniin fiziksel 6zelliklerine ve toprak 6zelliklerine bakilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yirtitiir.



BOLU

BOLU KIZILCIK TARHANASI



Tescil No : 252

Tescil Tarihi :01.12.2017

Basvuru No : C2017/080

Basvuru Tarihi : 14.07.2017

Cografi Isaretin Ad : Bolu Kizileik Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiik Cami Mah. Izzet Baysal Cad. No: 99 Merkez BOLU
Cografi Simir : Bolu

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaretin ad1 tek basina ya da marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Kizileik Tarhanasi; Bolu da yetisen kizileik meyvesinin piiresi, sert-kirmizi ekmeklik bugday unu ve
yemeklik iyotlu tuzun belli oranlarda karistirilip yogrulmasi ile iiretilen {irtindiir. Bolu Kizilcik Tarhanasi yorede
yasayan insanlarin kiiltiirel birikimi ile bugiinlere tasinan yore adi ile bilinirlik kazanmis dayanikli bir {irtindiir.

Bolu Kizilcik Tarhanasinin iiretiminde yorede yetisen Cornaceae familyasindan Cornus Mascula kizileik
meyvesi kullanilmalidir. Uriin rengi, pembe-kirmizi rengine yakin olabilmesi igin giines almayan bir ortamda, bez
zemin tizerinde kurutulmas: gereklidir.

Uretim Metodu:

Bolu Kizilcik Tarhanasi tiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlari:

BILESEN MIKTARI (%; gr/100 gr tarhana hamuru)
Kizilcik meyvesi piiresi 48
Ekmeklik bugday unu 48
Yemeklik iyotlu tuz 4

Cekirdek ¢ikarma ve piireye isleme: Bolu ili smirlar icerisinde her yi1l Agustos aymim sonuna dogru
olugsmaya baglayan kizilcik meyveleri Eyliil ayinda tam olgunluga erisir ve koyu kirmizi renge biiriiniir.
Bu ayda toplanan taze kizilcik meyvelerinin oncelikle ¢ekirdekleri gekirdek c¢ikarma makinesinden
gecirilerek ¢ikarilir. Cekirdegin ¢ikarilmasiyla ayni makinede kizilcik meyveleri kizileik piiresine islenir.

Kizilcik Tarhanasi karisiminin hazirlanmasi: Cekirdegi ¢ikartilmig kizileik piiresi sert kirmizi ekmeklik
bugday unu ile birebir oraninda karistirilmali ve sonra karisima %4 oraninda yemeklik iyotlu tuz ilave
edilmelidir.

Hamur mikserinde yogurma: Hazirlanan karisimin homojen sekilde yogurulmast i¢in hamur mikserinde
tiim bilegenler yogurulmalidir.

Kizilcik Tarhanasi hamurunun serilmesi: Yaklagik olarak 25 gramlik porsiyonlar halinde pargalara ayrilan
kizilcik tarhanasi hamurlart bez bir zemin tizerine serilmelidir.

On kurutma: Kiiciik pargalar halinde serilen kizilcik tarhanast hamuru yaklasik 24 saat 6n kurutmaya
birakilmalidir. Bu sathada herhangi bir modern kurutma teknigi kullanilmaz. Tarhana hamuru oda
sicakliginda (yaklasik 23 °C), %60-70 nem ve giinessiz kapali ortamda ¢arsaflik seklinde adlandirilan bez
zemin lizerinde bekletilerek kurutulmalidir.

Elekten gecirme: Yaklasik 24 saatlik 6n kurutmadan sonra kizilcik tarhanasi hamur pargalart daha kiigiik
boyutlara indirgemek amaciyla 3 mm lik tel elekten gegirilmelidir.

Son kurutma: Elekten gecirilen yar1 kurumus tarhanalar yine 6n kurutma safhasinda oldugu gibi oda
sicakliginda (yaklagik 23 °C), %60-70 nem ve giinessiz kapali ortamda bez zemin iizerinde 6-7 giin
kurutulur.

Kizileik Tarhanasinin kizileik meyvesinden kaynaklanan pembe-kirmizi rengine yakin olabilmesi igin
glines almayan bir ortamda kurutulmasi gereklidir.



h- Ambalajlama: Kurutulmus Bolu Kizilcik Tarhanasi bez torbalarda ambalajlanarak serin bir ortamda
(yaklagik 15 °C) muhafaza edilmelidir. Kullanilan bez torba ambalajlar %100 pamuklu kumagtan
yapilmis olmalidir. Bez torba ambalaj, iiriiniin hava almasini saglamalidir. Bezin dokuma siklig1 herhangi
bir hasere, bocek gegisine izin vermeyecek siklikta olmalidir. Bez kumas iiriiniin nemlenmesini
Onleyebilmeli ve iiriinii glines 1s1inlarindan koruyabilir nitelikte olmalidir.

Kurutma tezgahinin 6zelligi; 2x4 m (en x boy) ebatlarindaki ahsap kurutma tezgahi, beyaz kumas bez ile
kaplanmis olmalidir.

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

Bolu Kizileik Tarhanast yore adi ile bilinirlik kazanmis ¢ok 6zel bir iiriindiir. Ayrica kiiltiirel birikimle
giiniimiize kadar ulasns énemli bir gida maddesidir. Uriiniin, {iretim metodundaki tiim islem basamaklar1 énemli
olmakla birlikte 6zellikle 6n ve son kurutma iglem basamaklari iiriiniin rengini kazanmasi bakimindan énemlidir.
Bu sebeple yoredeki ilgili iireticilerin deneyim ve ustaliklari, iriiniin varligin siirdiirmesinde esastir.

Denetleme:

Bolu Elisi Hatiralar1 Dernegi Iktisadi Isletmesi koordinatérliigiinde; Abant izzet Baysal Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden bir kisi, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Bolu il Miidiirliigiinden iki kisi, Bolu
Belediyesinden bir kisi ve Bolu Elisi Hatiralar1 Dernegi Iktisadi Isletmesine kayith iireticilerden bir kisi olmak iizere
toplam bes kisiden olusan denetim merci tarafindan denetim iglemleri periyodik olarak ve ihtiyag¢ halinde her zaman
ayrica sikayet iizerine yapilacaktir.

Denetim Kriterleri :

Uretim siirecinde kullanilan malzemeler ve karisim oranlar1 denetlenecektir.

Uretim metodunda agiklanan islem siiregleri denetlenecektir.

Kurutma isleminin giinessiz ortamda bez zemin tizerinde ger¢eklesmesi denetlenecektir.
Uriiniin satisa konu oldugu noktalarda cografi isaretleme denetlenecektir.

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



BOLU

BOLU MANDA KAYMAG!I



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

: 556

: 05.10.2020

: C2019/047

: 26.04.2019

: Bolu Manda Kaymagi

: Kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

: Mahreg isareti
: Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simin
Kullanim Bi¢imi

: Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

: Bolu ili

: Bolu Manda Kaymag ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirtiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadig durumlarda Bolu Manda Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Manda Kaymagi, Bolu ilinde yetistirilen mandalardan elde edilen manda siitiiniin bdlgeye 6zgii liretim
metodu ile yaginin yogunlastirilmasiyla tiretilen bir siit {irliniidiir.

Topraklarinin biiyiik bir boliimi ormanlarla kapli olan Bolu'nun yiizey sekillerinde daglar, platolar ve ovalar
6nemli yer tutar. Bolu ili yagis zenginligi ve yeryiizii sekillerinde egimin fazlalif1 nedeniyle irili ufakli géller ve
sulak alanlar a¢ismmdan zengindir. Manda, suyu ve sulak alanlar1 seven bir hayvandir. Bu agidan Bolu ili; iklimi ve
yerylizii sekilleri ile manda yetistiriciligi agisindan verimli alanlara sahiptir.

Bolu’da mandalar, kig doneminde az miktarlarda suni yem, yilin geri kalaninda genellikle pamuk kiispesi, ot,
saman, yulaf, misir kirmalari, bugday kepegi ve yagli tohum kiispeleri ile beslenir. Beslenme sekli dogrudan manda
siitii bilesimini olumlu olarak etkiler.

Bolu Manda Kaymagi, genellikle kahvaltilik olarak veya tatlilarda kullanilir.
Bolu Manda Kaymagi ve iiretiminde kullanilan ¢ig manda siitiine ait bazi iiriin 6zellikleri asagida verilmistir:

Tablo 1. Manda (Cig) Siitii Bilesimi*

Kriter Limitler
Asitlik (%) (Siit asidi cinsinden) (m/v) 0,14-0,22
Protein (%) (m/m) (en az ) 5,5
Yogunluk (g/cm?) (m/v) (en az ) 1,028
Yagsiz kuru madde (%) (m/m) (en az) 8,5

Siit yagi (m/v) (en az ) 7

*Cig Siitlin Arzina Dair Teblig (Teblig No:2017/20) dikkate alinmustir.

Tablo 2. Bolu Manda Kaymaginin Bazi Ozellikleri

Kriter Limitler
Kuru Madde (en az) (%) 60
Protein (Kuru Maddede) (en az) (%) 3

Siit Yagi (Agirlik¢a) (en az) (%) 60

Siit Sekeri (Laktoz) (Kuru Maddede) (en az) (%) | 0,9

Uretim Metodu:

Yaklasik 1 kg Bolu Manda Kaymag: iiretimi icin ortalama 10 litre manda siitii kullanilir. Uriiniin
hazirlanmasinda gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Bolu Manda Kaymagi (Yaklasik 1 ke) Uretim Asamalari

Sagim: Sagilan ¢ig manda siitii en kisa siirede kaymaga islenmelidir ya da 0-4 °C olacak sekilde soguk zincire
almmalidur.



Siizme: Ortalama 8 litre ¢ig manda siitii, bez siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun bir kaba alinir. Yaz
aylarinda mandalarin siit verimi fazladir ancak kis mevsiminde manda siiti koyu olmasindan dolayr dibinin
tutmamasi igin kullanilacak kabin dibine ¢ok az miktarda su konur, bu tiir {iretimde kaymak tabakasinda kalinlik
azalabilecegi i¢in suyun ¢ok az konulmasi gerekir. Yaz tiretiminde mandalar, yayla, ¢cayir vb. alanlarda otladigi igin
stitii daha bol ve yagl ve lezzetli, hem de bu siitten elde edilen kaymak tabakasi1 daha kalin olabilmektedir. Kaymak
iiretiminde yazin elde edilen manda siitiine bu sebeple kesinlikle su ilave edilmez.

1. Kabartma: Kaba alinan ¢ig manda siitiiniin ocakta 90-95°C sicaklikta ve ortalama 5 dakika karistirilmasiyla
kabarmasi saglanir.

Dinlendirme: Kabartma islemi yapilan manda siitii lizeri kapatilmadan yaklagik 6 saat oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

2. Kabartma: Oda sicakliginda soguyan siite 2 litre kadar daha manda siitii eklenir. Bu karisimin tekrar ocakta
90-95 °C sicaklikta ve ortalama 5 dakika karistirilmasiyla kabarmasi saglanir. Manda siitii daha sonra yaklagik 6 saat
oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Kaymak alimi: Oda sicakliginda sogutulan siit, buzdolabi kosullarinda 4 °C de {izeri agik olarak bekletilir ve
kaymak olusumu saglanir. Siit lizerinde olusan kaymak tabakasi bigak ile kesilir; temiz kaplara alinarak 4 °C de
bekletilir, bekledik¢e bu kaymak kitlesi koyulasir. Boylelikle kaymak iiretimi tamamlanmis olur. Kalan siit; yogurt,
peynir vb. siit lirlinleri tiretimi i¢in kullanilir.

Raf Omrii ve Muhafaza Kosullar1

Bolu Manda Kaymagmin raf dmrii kisadir. Kisa siirede bozulabilen bir siit iiriinii olan kaymak mutlaka
sogukta saklanmasi gereken bir besindir. Uriiniin son tiiketim tarihi; iiretim tarihinden itibaren buzdolabi
kosullarinda 4-5 giin olup kis aylarinda bu siire 6-7 giine ¢ikabilmektedir.

Cografi Sitmir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bolu Manda Kaymagi; iinii, iiretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesi ile belirtilen cografi sinir ile
6zdeslesmistir. Uriiniin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi smir igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odast, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bolu Belediyesi ve Bolu Ziraat Odas1 Bagkanligidan birer tiyenin katilimi ile en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil Bolu
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Manda Kaymagi mahreg isareti ambleminin kullanim, iiretimde Bolu’da yetistirilen
mandalardan elde edilen manda siitiiniin kullanilip kullanilmadig, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara
uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini ve iirliniin muhafaza kosullarini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya o6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



BOLU

BOLU PATATESLI EK



Tescil No : 544

Tescil Tarihi : 22.09.2020

Basvuru No : C2019/048

Basvuru Tarihi : 26.04.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Patatesli Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

Cografi Simin : Bolu ili

Kullanim Bi¢imi : Bolu Patatesli Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadigr durumlarda Bolu Patatesli Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Patatesli Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu ile Bolu’da yetistirilen patates
(haslanmus) kullanilarak, geleneksel mayalama yontemi ile mayalanip, tag zeminli firinlarda 220-250°C sicakliktaki
firinda kabuk olusumundan sonra 180-200 °C’ye diisiiriilen sicaklik ile 50-60 dakikada pisirilerek iiretilen bolgeye
0zgii bir ekmek ¢esididir.

Gecmisi eskiye dayanan Bolu Patatesli Ekmegi, anneden kiza gecen bir miras niteliginde geleneksel bir
iretim sekline sahiptir ve Bolu mutfak kiiltiiriiniin dnemli bir pargasidir. Bolu’da yorenin geng kizlar1 evlenirken
giydikleri geleneksel kiyafet olan ii¢ etegin {lizerinden bel kismma dolanan ‘kusak’ i¢ine gelin annesinin, kendi
annesinden alip yillarca besleyip kullandigi, yillar boyunca nesilden nesile aktarilan, yillanmis eksi ekmek mayasi
yerlestirdigi bilinmektedir.

Bolu Patatesli Ekmeginin Ayirt Edici Ozellikleri;

1- Bolu’ya 6zgii eksi hamurun kullanilmasidir. Ekmek hamuru yapilirken eksi maya kullanilmakta, bazi
durumlarda ¢ok diisiik oranda yas maya da ilave edilebilir. Eksi maya, ekmek ustalar1 tarafindan yeniden
hazirlanabildigi gibi, bir 6nceki ekmek iiretiminden ayrilan hamur da kullanilabilmektedir. Eksi maya ve
yas maya birlikte kullanilmasi iiretilen ekmegin lezzet, koku ve hacmine olumlu etki saglamaktadir.

2- Bolu Patatesli Ekmegi tag zeminli firinlarda yapilmasi, {iretilen ekmegin karakteristik lezzet ve koku
ozelliklerini saglar.

3- Ekmek hamurunda, Bolu’da yetistirilmis patatesin kullanilmasi, ekmegin karakteristik tadna ve
besleyiciligine katki saglar. Ekmek iretiminde kullanilan haglanmis patates, hamurun mayalanma
stirecini kisaltir ve ekmegin bayatlama siiresini uzatir.

Uretim Metodu:
Bolu Patatesli Ekmegi genellikle 1,25 ila 2 kg arasinda {iretilir.

Bilesen Listesi

Ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu, su, haslanmis patates, eksi maya ve yas maya
(Saccharomyces cerevisiae), tuz (Son iiriinde tuz oran1 (m/m) (kuru maddede) en fazla % 1,5’1 gegcmeyecek sekilde
tuz kullanilir), istege bagli olarak hamur iizerine kizariklik vermesi ve parlak goriiniim vermesi i¢in su piiskiirtiiliir
veya yogurt/un-su bulamaci siiriilebilir. Ayrica ekmek iizerine istege bagli olarak ¢orek otu, hashag vb. de
konulabilir.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Patatesler haslanir ve sogumaya birakilir. Soguyan patateslerin kabuklar1 soyulur ve ezilerek piire haline
getirilir ya da rendelenir. Diger tarafta daha once yapilmis olan ekmek hamurundan alinan eksi maya ve
kullanilacaksa yas maya 1lik su yardimu ile eritilir. Bugday unu, tuz, haglanmig patates ve eritilmis maya karistirilip
su ilavesi ile hamur ele yapismayacak bir kivama gelene kadar yogrulur. Kullanilacak suyun ¢ok sicak olmasi
onerilmez aksi halde ekmek sert olabilmektedir. Hamur yogurma islemi 20-25 dakika kadar siirer. Burada en 6nemli
husus; bilesen listesindeki bilesenlerin iyi karigmasmnin saglanmasi ve hamurun iyice yogrulmasidir.



Mayalanma

Yogrulan hamurun (6zlestirme) iizerine kurumamasi i¢in biraz bugday unu serpilip kalin bir bezle ortiiliir.
Bu asamada ekmege istege bagh aycicek yagi da siiriilebilir; buradaki amag hem hamur yiizeyinin kurumasini hem
de hamurun {izerine ortiilen Ortilye yapismamasini saglamaktir. Hamur oda sicakliginda dinlenmeye birakilir.
Mayalama siiresi hamurun miktarina, kullanilan yas maya ve ortam sicakligina gore degiskenlik gosterebilir. Kis
aylarinda daha uzun siirede mayaya gelen hamurun mayalanma siiresi, yaz aylarinda 1 saate kadar diigebilmektedir.
Kullanilan yas maya miktar1 ve ortamin sicaklig arttikca mayalama siiresi kisalir.

Sekil Verme

Patatesli ekmek hamuru icerdigi patates nedeni genellikle diger ekmek hamurlarina gére daha yumusak
kivamdadir. Bu 6zelligi nedeni ile sekil vermek olduk¢a zordur. Mayalanan hamur unlu tezgdha alinarak; el
yordamiyla veya bigak, ekmek keskisi ile esit bezelere boliiniir. Her bir bezeye un yardim ile oval sekil verilir.
Parmak uglar1 ile hamurun iist kismina bastirilir. Sekil vermede ekmek tavasi ya da kalip kullanilmamasi ekmeklerin
sekil olarak standart bir goriintiiden uzak olmasina neden olur. Ekmek firina verilmeden iizerine yogurt veya un-su
bulamaci siiriilebilir. Tercihen ¢orek otu, hashas vb. ile de siisleme yapilabilir.

Pisirme

Tas zeminli firinlar patatesli ekmek i¢in hazirlanirken 6ncelikle firmnin tag tabaninin 1smmasi saglanir, taban
bir bez yardimiyla temizlendikten sonra ekmek hamurlar1 yerlestirilir. Ekmekler, 220-250 °C’ye 1sitilan firinda
kabuk olusumundan sonra 180-200 °C’ye diisiiriilen sicaklik ile 50-60 dakika arasinda pisirilir. Ekmegin i¢ kismi
iyl pisirilmesi saglanir. Ekmegin i¢ kismi iyi pisirilmediginde, dis kabuk alt1 basik ve yapiskan bir dokuda olur.

Hamurda fazla su kullanilmasi da bu duruma sebep olabilir. Pisirmenin kontrolii i¢in firindan ¢ikarilan ekmegin
altina elle vurulur, tok bir ses ¢ikiyorsa ustalar tarafindan ekmegin istenen diizeyde pistigi anlasilir.

Muhafaza ve Ambalajlama

Pisirilen ekmekler sogumak iizere dinlenmeye alinir. Kurumamasi igin iizeri ortiilii bir sekilde yaklasik 1 saat
bekletilir ve ardindan tiiketime hazir hale gelir. Ekmek ambalajlanacak ise ekmegin tamamen sogudugundan emin
olunmasi gerekir.

Bolu Patatesli Ekmegi; sicaklik ve rutubetten korunmali, ambalajh olarak tiiketiciye sunulmasi durumunda,
gida ile temasa uygun ambalaj malzemeleri kullanilmalidir.

Patatesli ekmeginin raf 6mrii, oda sicakliginda (18-24°C) en fazla 15 giin, buzdolab1 kosullarinda ise en fazla
25 giindiir. Ayrica ekmegin formu (ufalanma olmadan) ve lezzeti degismeden vakum ambalajlarda -18 °C’de
dondurularak 6 ay kadar saklanabilmektedir. Biitiin veya dilimlenerek dondurulan ekmekler, tiiketiciler tarafindan
tercihen tereyagi ile kizartilarak tiiketilir.

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

Uriin bolge insaminin kiiltiirel birikimidir. Uriiniin {iretim metodu nesilden nesile aktarilarak giiniimiize
ulagsmustir. Bolu Patatesli Ekmeginin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarinda ustalik becerisi gerekir. Bolu’da
yetistirilen patates kullanilir. Uriiniin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bolu 1 Saglik Miidiirliigii ve Bolu Belediyesinden birer iiyenin katilimi ile en az 3 kisiden
olusacak denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet tizerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Patatesli Ekmegi cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimi, bilegen
listesine uygunluk ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigimni
kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusga bildirilir.



Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yliriitiir.



BOLU

BOLU SARI PATATESI



Tescil No : 589

Tescil Tarihi :10.11.2020

Basvuru No : C2019/051

Basvuru Tarihi :26.04.2019

Cografi isaretin Ad1 : Bolu Sar1 Patatesi

Uriin / Uriin Grubu : Patates / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

Cografi St : Bolu ili merkez ve Dortdivan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bolu Sar1 Patatesi ibaresi ve mense adi amblemi iirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadig1 durumlarda, Bolu Sari Patatesi ibaresi ve menge adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu’daki ovalarin en biiyiigii, ortasinda il merkezinin de bulundugu Bolu Ovast’dir. 1960’11 yillardan beri
Bolu Ovasi’nda patates yetistiriciligi yapilmaktadir. Bolu Sar1 Patatesi, Bolu merkez ve Dortdivan ilgesini kapsayan
bolgede hem yemeklik hem de tohumluk olarak iiretilir. Bolu Sar1 Patatesi yaygin olarak; Latince tiir ad1 Solanum
tuberosum L. olan Agria ve Marfona gesitleri kullanilarak iiretilir.

Bolu Sari Patatesi, boyu 70-80 cm’ye varan, beyaz-pembe ¢icekler agan, sadece yumrulart yenilebilen bir
bitkidir. Bitkinin toprak altinda kalan yumrular1 “patates” olarak adlandirilir. Bitkide tohum ile iireme yerine
vejetatif ireme soz konusudur. Patates tohumluk olarak toprak altina konulduktan sonra ilk olarak patates bitkisi
olusmakta daha sonra patates yumrular1 toprak altinda ¢ogalmaktadir.

Bolu Sari1 Patatesinin istenen verim, dagilmadan pigmesi, tat ve sar1 renk olusumunu belirtilen cografi simirin
su, toprak ve iklim 6zelliklerinin yaninda uygun iiretim metodu kullanimi saglar. Bu baglamda Bolu ilinin bulundugu
cografya patates tarimi i¢in elveriglidir. Ayni zamanda Bolu ilinin iklim 6zellikleri Bolu Sar1 Patatesinin uygun
sartlarda muhafaza edilmesiyle birlikte uzun siire saklanabilir olmasini saglar.

Bolu Sar1 Patatesi, iilke genelinde lezzeti, sar1 rengi, kislik depolamaya uygun uzun siire saklanabilir olmas1
ile bilinir. Bolu mutfaginda 6nemli bir yeri olan Bolu Sar1 Patatesi; yemeklerde dagilmadan pismesi, kizartmalarda
parlak sar1 renkteki goriiniimii, Uirline has tat 6zellikleri ile tercih edilir. Bolu Sar1 Patatesi, uygun muhafaza
kosullarinda uzun siire beklemesine ragmen ¢illenme yapmadig1 icin bolgede kislik patates olarak da bilinir. Uriin
uzun-oval yumru sekliyle dondurulmus parmak patates ve patates cipsi liretiminde tercih edilir. Bolu Sar1 Patatesinin
i¢ rengi sar1 renk ve tonlarindadir (Sekil-1).

Sekil-1. Bolu Sar1 Patatesi 6rnek kesit goriiniimii.

Bolu Sar1 Patatesi botanik 6zellikleri; toprak iistii organlar1 ve toprak alti organlari olarak iki kisimda
incelenir.



Toprak Ustii Organlari

Bolu Sar1 Patatesi, yumrular vasitasiyla vejetatif olarak iiretilen tek yillik otsu bir bitkidir. Patatesin toprak
iistli govdesi yumru gozlerinin siirmesi ile olusan saplardan meydana gelir. Yumrudan siiren sap sayist ortalama 4-
5 adettir. Bu saplar ayrica dallanabilir ve 50-150 cm olarak boylanabilirler. Ana gévde {izerinden yapraklar ¢ikar ve
bu yapraklar 3-13 adet yaprak¢iktan meydana gelir. Patateste her dal demet halinde bir ¢igek durumu ile son bulur.
Cigekteki yumurtaligin dollenip gelismesi ile patates meydana gelir ve kiiglik bir domatesi andirir. Geligen her
patateste genellikle 150-200 adet araliginda tohum bulunur.

Toprak Alt1 Organlari ve Yumru Olusumu

Bolu Sar1 Patatesi, lifli bir kok sistemine sahiptir. Bitki 6nce kazik bir kdk olusturur ve daha sonra bundan
meydana gelen lateral kokler ile lifli kdk sistemi meydana gelir. Yumrularin dikiminden sonra goézlerdeki
tomurcuklarin siirmesi ile ¢imlenme baslar. Bu siirglinler toprak {istii saplar1 meydana getirir. Sapin toprak alti
kisimlarinda siirgiinler ¢ikar ve bunlar yatay olarak gelisir. Bunlara “stolon” denir. Stolonlar kok degildir, bunlarin
iizerinde lifli yapilar meydana gelebilmektedir. Stolonlar aslinda sap veya dal karakterli olup {izerinde yaprak yerine
pulcuklari tagirlar. Pulcuklarin altinda ise gozler yer alir. Patates bitkisi toprak iizerinde goriildiikten sonra 7-10 giin
icinde stolon olusumu baglar. Gelisme ilerledikce stolonlarin u¢ kisimlari sismeye baglar ve yumrular meydana gelir.
Olusan geng yumrular vasitasiyla bitkinin toprak alti sap ve govdelerine baglanmis olurlar. Yumrular hasattan sonra
ortalama 2 aylik bir uyku dénemi (dormansi) gegirdikten sonra ¢imlenir ve siirgiin verirler.

Uretim Metodu:

Bolu Sar1 Patatesi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari
iklim Istekleri

Patates, genel olarak iliman ve serin iklim bitkisidir. Yetisme siiresi boyunca yiiksek sicaklik, verim ve
kalitenin diismesine neden olur. Bu nedenle patates gelisme siiresince serin bir iklim ister. Uriiniin yetistirildigi
cografi siirdaki iklim kosullart bu anlamda patates yetistiriciliginde istenilen iklim kosullarina haizdir. Cikis ve
yumru olusumuna kadar gegen erken devrede diisiik sicakliklar istenmez. Patates -1,5°C ve altindaki sicakliklardan
ise olumsuz etkilenir. Bu dénemdeki diisiik sicaklar ¢ikisi yavaglatir ve bitkinin hastaliklara karst dayanikliligini
azaltir. Yumru olusumu ve erken yumru gelisimi donemlerinde yiiksek sicaklar verimi diisiiriicii etkide bulunur.
Yumru tutumu i¢in daha diigiik sicaklar arzu edilir. Hizli yamru geligsmesi ve olgunlasmanin baglangi¢ doneminde,
yiiksek sicaklar verimi artirict etkide bulunur. Patateste normal verim saglanmasi igin 200-300 mm’lik yagis
yeterlidir. Bitkinin suya en fazla ihtiya¢ duydugu dénem yumru gelisme donemidir. Bu dénem c¢iceklenmeden 1-2
hafta sonrasina kadar stirmektedir.

Toprak Istekleri

Patateste toprak istegi; yumusak, derin profilli, iyi drene olmus, milli-tinli veya kumlu-tinli, asiditesi diigiik
karakterdeki topraklardir. Patates yetistiriciliginde ideal toprak pH’s1 5,4-7,5 araligindadir.

Giibreleme

Patates yetistiriciliginde dekara 14-22 kg azot ve 15-18 kg fosfor giibresi verilmesi 6nerilir. Azotlu giibrenin
ticte ikisi dikim Oncesi veya dikimde, kalan tigte biri ise bogaz doldurma ve ilk sulamadan 6nce verilmelidir. Fosforlu
giibrenin ise tamami dikimde verilmelidir.

Ekim Ndobeti

Ayni tarlada iist iiste iki y1l patates yetistirilmesi tavsiye edilmez. Patatesin yer alabilecegi en iyi ekim ndbeti
baklagiller ve tahillarin bulundugu nébetlesme sistemleridir. Yapilan denemelerde 1 yil bugday,1 yil patates veya 3
yil yonca ekiminin ardindan 1 yil patates ekimi seklinde uygulanan ekim ndbetlerinde patatesten istenilen verim
saglanmustir.

Tarla Hazirliga

Patates dikilecek tarlada aniz varsa, sonbaharda derin siiriim ile aniz bozulur. Bdylece toprak yiizeyinin kist
kabarik olarak gegirmesi saglanir. Ilkbaharda diskaro veya tirmik ¢ekilerek tarla dikime hazir hale getirilir.

Tohumluk

Tohumluk icin patates yumrulari 50-80 gram aralifinda olur. iri yumrular ikiye veya dorde béliinerek
kullanilabilir. Ekilecek tohumluklar belirtilen cografi sinirdan temin edilmeli veya benzer iklim &zelliklerine uyumlu
olmali ve hastalik tagimamalidir. Dikimden 6nce yumrularin 6n filizlendirmeye alinmis olmasi gerekir. Dikimde



kullanilacak yumrularda gézler uyanmis olmalidir. Bunun i¢in yumrular dikimden 6nce 6n filizlendirmeye alinir ve
1-2 cm uzunlugunda yesil siirgiinlerin olusumu saglanir. On filizlendirme erken olgunlagmayi ve siirgiin ¢ikiginin
daha iyi olmasini saglar.

Patates Dikimi

Dikim zamani biiyiik 6l¢iide iklim kosullarina baghdir. Toprak sicakliginin 8-10 °C oldugu zaman dikim
yapilir. Bu nedenle, ilkbahar ge¢ donlarinin hemen arkasindan dikime gegilir. Sulu patates tariminda dekara 200-
250 kg, kuru tarimda ise ortalama 150 kg civarinda tohumluk kullanilir. Dikimde uygulanacak sira arasi mesafe,
traktor ve cesitli capalama ekipmanlarmin ¢aligmalaria firsat verecek genislikte (en az 60 cm) olmalidir. Ornegin
60x40 cm veya 70x35 cm dikim sikliklar1 bu bakimdan uygundur. Ortalama dikim derinligi; yiizlek dikimde 2 cm,
derin dikimde 5 cm’dir. Yiizlek dikimlerin {izerine en az 15 cm, derin dikimlerin {izerine ise en az 10 cm toprak
ortiilerek sirt yapilmalidir. Bdylece stolonlar toprak altinda iyi yerlesebilir.

Yumru dikimi ¢esitli sekillerde yapilabilir:

a) Ocak usulii dikim: Tarlada uygun sira arasi ve sira lizeri mesafelerde ocaklar agilir. Yumrular bu ocaklara
dikilir.

b) Pulluk arkasina dikim: Bu yontemde patatesler pulluk tarafindan agilan ¢izginin yan tarafina dikilir. Daha
sonra iizeri pullukla kapatilir.

¢) Karik usulii dikim: Bunun i¢in uygun ekipmanlar ile kariklar agilir. Yumrular kariklarin kenar kisimlarina
bastirilarak dikilir. Sonra toprak sirtlar siiriilerek yumru iizeri kapatilir.

d) Makine ile dikim: Ocak veya kariklar makine ile acilir ve dikim insan giicii ile gergeklestirilir. Modern
makineler ile dikimde ise tiim islemler makine tarafindan yapilir.

Bakim Isleri

Patates yetistiriciliinde en dnemli bakim islerinden biri ¢apalamadir. Bitkiler toprak yiizeyine ¢iktiktan
ciceklenme sonuna kadar gecen donemde capalama yapilir ve ayn1 zamanda bogaz doldurulur. Capalama sayist 2-
3’ten asag1 diismemelidir. Bitkiler 3-4 yaprakli devreye gelince ilk ¢apalama yapilir ve 15-20 giinliik aralarla
capalamaya devam edilir.

Diger bir 6nemli bakim islemi sulamadir. Dikimde topragin nemli olmasi siirgiin ¢ikisini hizlandirir. Bu
nedenle dikimden 6nce eger toprak kuru ise sulama yapilarak tava gelmesi saglanir. Bitkide su ihtiyaci alt
yapraklardaki solma ve sararma ile kendini belli eder. Patates, toprak ve su eksikligine olduk¢a duyarlidir. Sulama
suyu ile yumru agirligi arasinda dogrusal bir iligki bulunur. Cimlenme, yumru olusumu ve patates olusumu
donemlerindeki su eksikligi verimde en biiyiik etkiye sahiptir. Patateste sulama zamanlar1 asagidaki sekildedir:

Birinci su: Cikig ile yamru olusum devresi arasinda verilir.
Ikinci su: Yumru olusumu baslangicinda verilir. Bu devre patatesin suya en fazla ihtiyag duydugu devredir.
Ucgiincii su: Yumrularin sisme devresinde verilir. Bu devrede toprak siirekli nemli tutulmalidr.

Diger sulamalar: Ekim durumu, iklim vb. sartlara gore gerektigince sulama yapilir. Hasat ile son sulama
arasinda genellikle 1 haftalik bir zaman aralig1 birakilir.

Patates Hasadi

Patatesin yaprak ve saplar1 tamamen kurudugu zaman hasada baglanir. Bu devrede stolonlar ana bitkiden
ayrilmis ve yumrular optimum biiytikliiklerini kazanmistir. Patates gatal, bel gibi tarim aletleri kullanilarak elle hasat
edilebilir. Diger bir hasat pullukla siiriim seklindedir. En ucuz hasat yontemi makine ile yapilanidir. Turfandacilik
yoniinden daha erken hasat da yapilabilmektedir. Ancak bu durumda verimde diigme ve yumrularin depolanma
yeteneklerinde azalma meydana gelir.

Depolama

Hasat edilen patates hemen tiiketiciye arz edilmeyecek ise bir siire depolanir. Bolu Sari Patatesinin
depolanmasinda amag; yumrularin tiikketilebilme ve pazarlanabilme yeteneklerini devam ettirerek sonbahar, kis ve
ilkbahar aylar1 boyunca piyasaya diizenli patates arzinin saglanmasidir. Patateste depolama dokme veya
cuvallanarak yapilir. Patateste iyi bir depolama; asir1 rutubet kaybina, yumru iizerinde gesitli zararlilarin gelismesine
ve asir1 siirglin gelisimine engel olur. Patates yumrusu yasayan bir bitki organi olup depolama sirasinda solunum
yapar ve bilesimindeki maddeleri kullanir. Bu nedenle sicaklik artisi ile solunum ve madde tiiketimi artar. Patateste



optimum muhafaza sicakligi 2-6 °C’dir. Uygun depolama kosullarinda dahi patateste agirlik ve nisasta kaybi soz
konusu olur.

Hasat edilen patatesler toprak silolarda, kiler, modern depolama tesisleri vb. ortamlarda muhafaza edilerek
depolanir.

- Toprak silolarda depolamada takribqn bir ton patates taban genisligi 150 cm’yi ge¢meyen, su tutmayan
nemsiz yliksekge bir yerde istiflenir. Istifleme konik bir sekilde yapilir. Y1gin lizerine 20-25 cm kalinlikta
saman ve bunun iizerine ise 5-10 cm kalinlikta toprak ortiiliir.

- Patatesler kasalara konularak da depolanir. Bu depolarda havalandirma iyi olmali, depo 151k almamali ve
sicaklik istenilen seviyede olmalidir.

- Ogzellikle uzun siireli depolamalarda modern depolama tesislerinden yararlanilir. Bu tesislerde kontrol
edilebilen sicaklik, rutubet ve aydinlanma durumu ile uygun muhafaza kosullari saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliginde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bolu Il Saglik Miidiirliigii ve Bolu Belediyesinden birer {iyenin katilimi ile en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet iizerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Sar1 Patatesinin mense adi amblemi kullanimini, “Uretim Metodu” boliimiinde
belirtilen hususlar ile depolama kriterlerine uygunlugunu kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



BOLU

GEREDE SAKSAK HELVASI



Tescil No : 587

Tescil Tarihi : 06.11.2020

Basvuru No : C2019/168

Basvuru Tarihi : 06.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Gerede Saksak Helvast

Uriin / Uriin Grubu : Helva/Cikolata, sekerleme ve tiirevi {iriinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demirciler Mahallesi Fevzi Pasa Cad. Yenicami Is Merkezi Kat:2 Gerede
BOLU

Cografi Sinir1 : Bolu ili Gerede ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Gerede Saksak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gerede Saksak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gerede Saksak Helvasi, Bolu iline bagli Gerede il¢esinde uzun yillardir seker, ceviz i¢i ve ¢oven otu (Radix
saponariae albae sive L.) suyu kullamlarak bakir kazanlarda kaynatilarak iiretilen bir helvadir. Tlcede 1850li
yillardan itibaren ayni formiil, kalite ve lezzette yapilmaktadir. Gerede Saksak Helvasinin en biiylik ayirt edici
ozelligi sert olmasi ve agizda erimesidir. Gerede Saksak Helvasi her yil eyliil aymnin {igiincii haftasi ve ekim aymin
ilk haftas1 tiger giin olmak iizere kurulan Geleneksel Gerede Panayirinin simgesidir ve panayirda en ¢ok tercih edilen
iiriinlerden birisidir.

Uretim Metodu:

Gerede Saksak Helvasi iiretiminde kullanilan hammadde miktarlar1 agagidaki sekildedir.
Seker : %66

Glikoz : %12

Ceviz: %20

Cogen: %1

Sitrik Asit: %1

Gerede Saksak Helvasi iiretimine, kalayli bakir kazanlar igerisine 50 kg sekerpancarindan elde edilen toz
seker ve 20 kg suyla beraber alindiktan sonra kaynatilma islemine baglanir. Yaz aylarinda 140 dereceye, kis
aylarinda ise 135 dereceye ulasana kadar kaynatma iglemi gergeklestirilir. Kaynama esnasinda sekerlenme olmamast
i¢in liretim partisinin %1 oraninda limon tuzu ilave edilir. Bu islem helvanin agizda kolay erimesi i¢in yapilir. Gerede
Saksak  Helvasinin  beyazlatilmasi i¢in  ¢dven kullanilir. 150 ml. ¢éven ile 150 ml su
karistirtlir. Cirpma makinesinde beyazlasip kopiik hale gelene kadar ¢irpilir. Bu asamada iiriiniin sakiz kivamini
alabilmesi i¢in 6 kg (%12 oraninda) glikoz ilave edilir. Bu beyazlatma islemi 15dakika siirer. Hazirlanan ¢oven otu
suyu sekerli suya ilave edilir ve 25 dakika boyunca karistirilir. Sogumaya yakin su miktarinin 1/5-1/6s1 (50 kg ise
8-10 kg) kadar ceviz ici eklenir ve iyice karistirilir. Karisim daha sonra dort kose kaliplara dokdiliir ve 24 saat
sogumaya birakilir. Soguduktan sonra satirla kirilip pargalanir ve bir lokmalik pargalar halinde yemeye hazir hale
getirilir. 350, 700 ve 1000 gramlik ambalajlarda satisa sunulur. Gerede Saksak Helvasinda kullanilan seker Tiirk
Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz sekerdir. Kullanilan ceviz agik renkli olmalidir. Nihai {irlin sakiz
kivamindadr.

Cografi Simir ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler:

Gecgmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik gerektiren Gerede Saksak Helvasinin, yore ile iin bagi vardir. Bu
sebeple Gerede Saksak Helvasiin tiim tiretim asamalari, Bolu ili Gerede ilgesinde gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler, Gerede Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Gerede Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Gerede Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Bolu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Gerede Belediyesinden birer
tiyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan yilda en az 1 kere gergeklestirilir. Ayrica sikdyet olmast
halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetim mercii Gerede Saksak Helvasinin asagidaki 6zelliklerini denetler:

Uretimde acik renkli ceviz, sekerpancarindan elde edilen beyaz seker ve ¢dven kullanilmasi ve
hammadde miktarlarinin uygunlugu,

Helva pisirmede bakir kazanlarin kullanilmasi,

Helvanin pigirme sicakli1 ve sertlik derecesi,

Nihai triiniin sekli ve sakiz kivaminda olmasi,

Ambalajlamanin uygunlugu.

Denetime iliskin raporlar Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenli olarak her yil Tiirk Patent ve

Marka Kurumuna goénderilir.

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



GOYNUK BOMBAY FASULYE



Tescil No : 313

Tescil Tarihi :02.01.2018
Basvuru No : C2015/017
Basvuru Tarihi :26.03.2015
Cografi Isaretin Ad1 : Goyniik Bombay Fasulye
Uriiniin Ad1 : Fasulye
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Tescil Ettiren : Goyniik Ziraat Odas1
Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mah. Prof. Dr. Necmettin Erbakan Cad. ipek Han No: 8
Goyniik / BOLU
Cografi Simir : Goyniik Bombay Fasulyesinin cografi sinir1; Goyniik ilgesi ve koyleri

ile ilgeye batidan sinir olan Tarakli/Sakarya ilgesinin Goyniik’e sinir1 olan
Duman koyii, Pirler koyii, Hacialiler kdyii, Akcapmar kdyii ile Goyniik
ilcesine dogudan siir olan Mudurnu ilgesinin Goyniik’e sinir olan
Camoluk koyti, Ormanpinar kdyii ve Gelindzii koytidiir.

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Goyniik Bombay Fasulye Phaseolus coccineus L. Tiiriinde, sarilict 6zellige sahip, hypogeal ¢imlenme
karakterine sahip ve geg¢i bir fasulye bitkisidir. Goyniik Bombay Fasulye tanelerinin beyaz ve ¢ok iri (biiyiik),
ovalimsi sekilli ve parlak olmasi ile diger fasulyelerden kolaylikla ayrilir. Ayrica bakla yapisi diger fasulyelerin
baklalarina nazaran gok daha iri, uzun, iizeri piirtiiklii ve kalindir ayrica sert kilgiklart vardir. Uretimin yapildig
cografi smir giineyde Eskisehir ile sinir oldugundan, iklimi Karadeniz Bolgesi iklim ozelliklerinden ziyade gegit
bolgesi iklim oOzelliklerini tagimaktadir. Gegit bolgesi iklimi Goyniikk Bombay Fasulyenin yoreye uyumunda
onemli bir 6zelliktir. Goyniikk Bombay Fasulye bélgeye ¢ok iyi uyum saglamis, ekonomik dneme sahip i¢ ve dis
pazarlarda irilik, parlaklik, aroma, tat, lezzet ve albenisi ile ilgi gormektedir. Baklalar taze fasulye seklinde tiiketim

icin uygun degildir.
Bitkisel Ozellikler: Tanenin Teknolojik Ozellikler:

Biiyiime sekli : Tam sarilici Kuru Agirlik 153,72 -56,12 g
Yaprak Rengi : Yesil Yas Agirlik 2 117,82-121,22 ¢
Cigek Rengi : Beyaz Kuru Hacim 1142 - 146 ml.
Bakla Sekli : Yay Yas Hacim 1251 -259 ml.
Bakla rengi : Koyu Saman Saris1 Su Alma Kapasitesi 10,550 - 0,750 g/tane
Olgunlagmamis bakla rengi : Agik Yesil Su Alma indeksi 1% 1,09 - 1,27
Bakla uzunlugu :7,8-16,9 cm Sisme kapasitesi 10,590 - 0,630 ml/tane
Bakla genisligi :2,1-2,7 cm Sisme indeksi % 2,39
Tohum uzunlugu :2,2-2,8cm Pigme Siiresi : 55 - 63 dakika
Tohum genisligi :1,3-1,9cm Protein 1% 21,85-23,6
Her baklada lokus say1s1 12 -5 Adet

Terminal yaprakcik uzunlugu | :5,5-7,5cm

Terminal yaprakcik genisligi :3,3-4,8cm

Bitki boyu 1200 - 400 cm

Ilk bakla yiiksekligi :22-42cm

Bitkide bakla sayisi :34 - 60 adet

Baklada tohum say1s1 13 -5 adet

Makinali hasada uygunlugu : Uygun degil

Verim 1400 - 1200 kg/da

100 tane agirhigi 1 154,54 - 231,37 gram

Goyniik Bombay Fasulye tanelerinin kabuklar1 biraz kalin oldugundan ya agir ateste iyi pisirilmeli ya da
fasulyeler iyice haslandiktan sonra kabuklarin ayrilmasina dikkat edilmelidir. Géyniik Bombay Fasulye 6zellikle
seckin restoranlarda fasulye piyazi yapilarak servis edilmektedir.



Uretim Metodu:

Uriiniin ekimi mayis ayinda baslayip haziran ayina kadar devam eder. Ekim yapilacak tarlalara sonbaharda
2 ila 3 ton/da arasinda hayvan giibresi verilerek pullukla siiriim yapilir. Ekim 6ncesi tarlalar topragin tav durumuna
bagl olarak kazayagi - tirmik kombinasyonu ile ekim i¢in hazirlanir. Ekimden dnce kariklar agilir ve fasulyeler
acilan kariklarin igine elle 3 - 4 cm derinlikte ve 13 - 18 cm araliklarla ekilir. Kariklar arasi mesafe 80 - 100 cm
arasinda degisir. Tavli topraga ekim yapmak ¢ikis oraninin yiiksek olmast bakimindan énemlidir. Sulama salma
sulama seklinde yapildigindan kariklar suyun akis yonii meyline gore diizenlenir. Sezon boyunca en az 13-15 defa
sulama gerektirir. Uretim sezonu boyunca bakim ve sulama isleri devam eder.

Haziran ay1 ortalarina dogru fasulyelerin boylanma durumuna bagli olarak biitiin {iretim alanina sirik
dikilir. Fasulyede kullanilan siriklar bolgede tarla kenarlarinda ki kavaklarin budanmasindan elde edilen dallardan
ve orman {iriinlerinden temin edilir. GOynilk Bombay Fasulyenin bitki boylanmasinin ve gelismesinin iyi
olmasindan dolay dikilen siriklarin saglam olmasi ve uglarinin sivriltilerek topraga iyi tutturulmasi gerekir.

Baklalar olgunlasmaya Agustos ayinda baslar. Olgunlasip kuruyan baklalar sararir ve baklalar sarardik¢a
bitki lizerinden tek tek toplanarak hasat edilir. Olgunlasan baklalar her ay en az 2 - 3 defa toplanir. Hasat edilen
baklalar giineste iyice kurutulur, elle harmanlanir ya da toplanan bakla miktar: fazla ise diisiik devirli patézlerden
gegcirilerek harmanlanir. Baklalarin kurudukga toplanarak hasat edilmesi yoreye ait bir 6zellik olup fazla emek
yogun bir hasat islemidir. Hasat sonbaharda kirag: diisiinceye kadar devam eder. Sonbaharda diisen kirag: bitkileri
yakar ve olgunlagmakta olan son baklalar toplanarak kurutulur ve harmanlanir. Harmanlama islemi bittikten sonra
fasulyeler iyice kurutulur, i¢indeki yabanct maddeler ve burusuk taneler temizlenerek pazarlamaya hazir hale
getirilir.

Uriiniin pazardaki fiyat1 tanelerin iriligine gére belirlenir. Ureticiler tohumluk olarak kullanacaklari
fasulyeleri elde ettikleri {iriin i¢gindeki mahsul iginden iri olanlarini segerek tohumluk olarak birakirlar.

Bolge iklimi; 6zellikle sonbahar aylarinda giindiiz sicakliklarinin ¢ok fazla olmamasi ve serin esen riizgar
tanelerin daha dolgun ve parlak olmasina neden olmaktadir. Yorenin Gegit Bolgesi iklim 6zellikleri tagimasi birim
alandan elde edilen verimin yiiksek olmasi yaninda kalite 6zelliklerine de olumlu etkide bulunmaktadir.

Denetleme:

1. Ilge Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii / Goyniik
2. Goyniik Belediye Baskanligt

3. Tarimm Kredi Kooperatifi / Goyniik

4. Mubhtarlar Dernegi Géyniik Subesi

Yukarida belirtilen denetim mercii, Goyniik Bombay Fasulyeleri her y1l Agustos ay1 baslarinda, baklalarin
olgunlagsmaya basladigi donemde, bitkinin morfolojik 6zellikleri ve tane oOzellikleri, ayrica liretim metoduna
uygunlugu bakimindan tarlada denetler. Rutin denetlemenin diginda iiriine iliskin herhangi bir sikdyet s6z konusu
oldugunda veya gerekli hallerde denetleme yapabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



BOLU

‘GOYNUK DIK BOREK
GOYNUK OKLAVA TATLISI



Tescil No : 618

Tescil Tarihi : 07.12.2020

Basvuru No : C2020/135

Basvuru Tarihi : 18.06.2020

Cografi isaretin Ad1 : Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlist

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Goyniik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sehit Mehmet Diri Is Han1 Kat:3 Goyniik BOLU

Cografi Simir1 : Bolu ili Goyniik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlist ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Goyniik Dik Borek / Goyniik
Oklava Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlisi, bugday unu, yumurta, sirke, tereyagi, tuz ve igme suyundan
olusan hamurun agilarak yufka haline getirilmesi ve {izerine doviilmiis ceviz i¢i serpildikten sonra ince oklava
yardimiyla sekillendirilmesi, dilimlenmesi, tepsiye dikey olarak yerlestirilmesi, pisirilmesi ve serbetlenmesi ile
yapilan bir tathidir.

Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlisinin gegmisi, Osmanli donemine dayanir. Goyniik Dik Borek /
Goyniik Oklava Tatlisi, 6zellikle ramazan aylarinda iftar sofralarinda veya bayram giinlerinde yemek sofralarini
stisleyen bir serbetli hamur tatlis1 olup yorede oklava tatlist veya tatli borek olarak da adlandirilir.

Uriiniin ayirt edici dzellikleri; iiriiniin {iretiminde beyaz ceviz iginin kullanilmasi, agilan ve i¢ malzemesi
ilave edilen yufkalarin ince oklavaya sarilmasi ve kesilmesinden sonra tepsiye dizilirken pargalarin kesilen yiiziiniin
iist kisma gelecek sekilde dik olarak yerlestirilmesi ve pisirilmesidir. Ayrica, dik bérek hamurunda sirke kullanimi
iiriiniin gevrek olmasini saglar.

Uretim Metodu:
Malzemeler

Hamur: Ozel amagh bugday unu, yumurta, sirke, tuz, su
Hamuru agmak icin bugday nisastasi

Havanda ince olarak doviilmiis beyaz ceviz igi

Tereyagi

Serbet: Toz seker, su ve limon

Hamurun Hazirlanmasi

750 g 6zel amach bugday unu bir kabin igine aktarilir. Ortasi agilarak 3 yumurta, 1 tath kasig: sirke, 1 ¢ay
kasig1 tuz, 2 su bardagi su ilave edilerek 10-15 dakika boyunca karistirilarak ve yogurularak hamur haline getirilir.
Elde edilen hamur 15 adet bezeye ayrilir ve yaklasik 30 dakika boyunca dinlendirilir.

Hamurun Ac¢ilmasi ve Sekil Verilmesi

Her bir beze oklava yardimiyla bugday nisastasi serpilerek teker teker acilir ve temiz bir masa Ortiisii lizerine
serilir. Agilan yufkalarin masa Ortiisii desenlerinin goriilebilecek nitelikte ince olmast dnemlidir. Acilan yufkalar
yaklagik 5 dakika dinlendirilerek kurumaya birakilir. Dinlenme esnasinda diger yufkalarin agilmasina devam edilir.
5 dakikanin sonunda kuruyan yufkalardan alinarak {izerine 6nceden hazirlanmis doviilmiis ceviz igi serpilir ve yufka
ince oklavaya sarilir. Oklava yavasea ¢ekilir ve rulo seklindeki yufka, bigak yardimiyla yaklasik 2 cm araliklarla es
parcalara kesilir. Parcalar, kesilen yiizii Uist tarafa gelecek sekilde dik olarak tepsiye yan yana dizilir. Tepsi dolana
kadar agilan her bir yufka i¢in ayni iglem gergeklestirilir.



Pigirilmesi

Tepsiye siralanan dik borek iizerine eritilmis 500 g tereyagi gezdirilir ve sicaklifi yaklasik 200°C’ye
ayarlanmis firinda 30 dakika pisirilir. Pistikten sonra tepsi firindan ¢ikarilir ve yaklagik olarak 15 dakika sogumaya
birakilir.

Serbetlenmesi

3 bardak su ve 3 bardak toz seker bir tencere igerisine koyulup ocakta kaynatilir. Birka¢g damla limon suyu
ilave edilip serbet kivami alincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Yaklasik 10 dakika kaynatilan serbet, sicakken
dinlenmis dik borek lizerine dokiiliir ve 30 dakika sogumaya birakilir.

Servis ve Satis

Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlis1 serbetlendikten sonra servise/satisa hazir hale gelir. Tiiketicinin
talep ettigi miktarlarda ve mevzuatina uygun ambalajlarda satis1 yapilir. Servis edilecekse, porsiyon esasina gore
bakir kaplarda servis edilir. Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi; tiriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde ve ayrica meniide kullanilir; isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kl

Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlis1 Uretim Asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gegmisi Osmanli donemine dayanan Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlisinin iiretimi, ustalik becerisi
gerektirdiginden Goyniik ilgesi ile in bagi olusmustur. Bu nedenle tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirlari
igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler Goyniik Belediyesi koordinatorliigiinde; Goyniik Belediyesi, Goyniik Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gida Miihendisleri Odas1 Bolu 11 Temsilciligi, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimii ve Goyniik Ureten Eller Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer
kisinin katilimi ile en az ¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim merecii; liretimde kullanilan malzemeler, {iretim metoduna uygunluk, tiriiniin sekli ile Goyniik Dik
Borek / Goyniik Oklava Tatlist ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullanimini denetler.

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



BOLU

GOYNUK
KABAKLI YUFKA TATLISI



Tescil No : 619

Tescil Tarihi : 07.12.2020

Basvuru No : C2020/142

Basvuru Tarihi : 25.06.2020

Cografi isaretin Ad1 : Goyniik Kabakli Yufka Tatlis1

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Goyniik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sehit Mehmet Diri Is Han1 Kat:3 Goyniik BOLU

Cografi Simir1 : Bolu ili Goyniik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Goyniik Kabakli Yufka Tatlis1 ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanillamadiginda, Goyniik Kabakli Yutka Tatlis1 ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Goyniik Kabakli Yufka Tatlisi, balkabagi, kuru sogan, toz seker, sivi yag, kuru nane ve tuzdan olusan i¢
harcim iki yufka arasina ilave edilip toprak sacda pisirilmesi veya pisirilen yufkalarin arasina ilave edilmesi, iggen
pargalara dilimlenmesi ve iizerine siitlii serbetin dokiilmesinin ardindan dilimlerin rulo seklinde sarilarak bakir
kaplarda servisi yapilan bir tatlidir.

Goyniik Kabakli Yufka Tatlisi, yufka arasina i¢ harcin konulmasi ve kapatildiktan sonra pisirilmesi seklinde
yapilabildigi gibi, yufkalar tek tek agilip pisirildikten sonra bir kat yufka iizerine balkabagi harci ve tizerine ikinci
kat yufka olacak sekilde birka¢ kat hazirlanmasiyla kendine has 6zellikler tagir. Buna ilaveten diger ayirt edici
ozellikleri i¢ har¢ malzemeleri ve yufkalarin {izerine siitlii serbetin dokiilmesinden sonra yufka dilimlerinin rulo
haline getirilerek bakir kaplarda servis edilmesidir.

Goyniik Kabakli Yufka Tatlisi, igerdigi sogan, sekerli siit serbeti ve nane gibi birbirinden farkli lezzetlerin
bir araya gelerek olusturdugu ve yoreye 6zgii sunumuyla Goyniik yemek kiiltiiriiniin gelenegini yansitir.

Uretim Metodu:
Malzemeler

Hamur: Bugday unu, yumurta, tuz ve su
I¢ harci icin: Balkabagi, kuru sogan, toz seker, s1vi yag, kuru nane ve tuz
Serbet: Siit, toz seker, tereyag ile elde edilen serbet

I¢ Harcin Hazirlanmasi

Balkabag (yaklasik 3-4 kg) kabuklari soyulup temizlendikten sonra rendelenir. Diger yandan 1 adet orta boy
kuru sogan ¢ok ince sekilde dograndiktan (¢itmek) sonra, 1 ¢ay bardagi (yaklasik 100 ml) sivi yag bulunan tavaya
ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan rendelenmis balkabagi ilave edilerek kavurmaya devam
edilir. Balkabag1 kavrulurken bir kase (yaklasik 300 g) toz seker ve bir tath kasigi tuz ilave edilir. Balkabagi
tamamen pistikten sonra ocagin alti kapatilarak 5 dakika karigtirilarak sogumasi beklenir. Balkabagi harcina yaklagik
4 yemek kasi1g1 kuru nane ilavesinden sonra yufkalara konulmasi i¢in hazir hale gelir.

Hamurun Hazirlanmasi

250 g bugday unu bir kaba konur. Uzerine 1 adet yumurta, 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 su bardag: su ilave edilerek
karistirilir ve 10-15 dakika boyunca yogurularak hamur haline getirilir. Elde edilen hamur iki adet bezeye ayrilir ve
yaklasik 30 dakika dinlendirildikten sonra oklava yardimiyla ayr1 ayr1 acilir. Istenen kat sayisina gore malzemeler
orantil olarak arttirilir.

Kabakli Yufkanin Pisirilmesi

Kabakli yufkalarin hazirlanmasi iki sekilde yapilir. Birincisi agilan yufkalardan biri alinarak {izerine
hazirlanmis balkabagi i¢ har¢ dokiiliir. I¢ harci ilave edilen yufkanin iizerine diger acilmis yufka konulur ve
kenarlarindan bastirilarak kapatilmas1 saglanir. Daha sonra sac iizerinde pisirilir. ikincisi ise yufkalar acilip
pisirildikten sonra bir kat yufka iizerine balkabagi harci ve iizerine ikinci kat yufka olacak sekilde birkag kat



hazirlanabilir. Her iki sekilde de hazirlanan yufka, kizdirilan toprak sac {izerinde pisirilir. Pistikten sonra yuvarlak
bir tepsiye alinir ve sogutmaya birakilir. Soguyan kabakli yufka 4, 6 veya 8 esit parcaya kesilir.

Kabakli Yufkanin Serbetlenmesi

2 su bardag siit (yaklasik 400 ml), 1 su bardagi toz seker (150-170 g) ve yarim yemek kasig1 tereyagi
(yaklasik 50 gr) bir tencere icerisine koyulup karistirilir. Homojen hale getirilen serbet 1lik olarak dilimlenmis
kabakli yufkanin iizerine dokiiliir ve yaklagik 10 dakika beklenir.

Servis

Serbetlenen kabakli yufka dilimleri rulo seklinde sarilir ve bakir kaplarda porsiyon esasina gore servis edilir.
Goyniik Kabakli Yufka Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji izerinde ve ayrica
meniide kullanilir; isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Goyniik Kabakli Yufka Tatlis1 Uretim Asamalart

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

Goyniik Kabakli Yufka Tathisinin iiretimi, ustalik becerisi gerektirdiginden GOyniik ilgesi ile iin bagi
olusmustur. Bu nedenle tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler Goyniik Belediyesi koordinatorliigiinde; Goyniik Belediyesi, Goyniik Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gida Miihendisleri Odas1 Bolu 11 Temsilciligi, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi
Béliimii ve Goyniik Ureten Eller Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer
kisinin katilimi ile en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.



Denetim mercii; tiretimde kullanilan malzemeler, iiretim metoduna uygunluk, iiriiniin sekli ile Goyniik
Kabakl1 Yufka Tatlis1 ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullanimini denetler.

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



BOLU

GOYNUK TOKALI ORTME



Tescil No 1218

Basvuru Tarihi :15.05.2015

Basvuru No : C2015/019

Tescil Ettiren : Goyniik Belediyesi Iktisadi Kamu Isletmesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sehit Mehmet Diri Ishan1 No: 3 14780 Gdyniik / BOLU
Cografi isaretin Ad1 : Goyniik Tokali Ortme

Uriiniin Ad : Ortme / Ortii

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Cografi Simir : Bolu iline bagli Goyniik ilgesi ve ilgeye bagl kdyler
Kullanmim Bicimi : Markalama

Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ortme terimi 6rtiinme eyleminden tiiretilmis, yorede drtiinmek igin kullamlan bagértiisii anlamindadir. Géyniik tokal
ortme, dokumaciligin ¢ok uzun yillardan beri yapildig1 ve geleneksel hale geldigi Goyniik’te iiretilen, kisa kenarlari ve bag
iistiine gelen kismi desenli, iki parga, ince pamuklu bez dokumanin birlesmesinden meydana gelen, kisa kenarlarinda kirmizi
piiskiiller bulunan bir ortiidiir. Kisa kenar sagaklarina baglanan kirmizi piiskiillere yorede toka denildigi igin bu Ortiilere tokali
ortme denilmektedir. Ortmelerin boyutlari, 173 cm boyunda ve en iki parganin birlesiminden olustugu igin 92 (46*2) cm ya
da 200 cm boyunda ve en iki parcanin birlesiminden olustugu igin 100 (50*2) cm seklindedir. Ortmeler birbirinin ayni olan,
sadece uzun kenardaki bas iistii deseni farkli olan iki par¢a halinde dokunur. Pargalar desensiz uzun kenarindan siislii dikisle
birlestirilerek kullanilir. Zemin bezayagi dokuma orgiisiine sahiptir. Dokuma sikligi ortalama olarak cm2’de 20 ¢6zgii*20
atka, fitilli ¢ozgiilerde ise 13-14 ¢6zgii arasindadir. Atki ve ¢ozgii iplikleri 20/1 Ne., kivrak denilen tek kat biikiimlii pamuk
ipligidir. Bu iplik tezgahtan ¢ikan dokumanin kendiliginden kivrilmasini (biikiilii bez seklini almasini) saglar. Cozgii ve atki
aralarma fitil seklinde 2-3 kath kalin beyaz ya da renkli pamuk veya ipek iplikler kullanilabilir. Sadece ¢ozgiide fitil
kullanilirsa ¢1bikli (cubuklu) veya fitilli, hem atkida hem ¢ozgiide fitil kullanilirsa gatkili 6rtme adini alir. Uriiniin en belirgin
ayirt edici 6zelligi toka adi verilen piiskiillerdir. Dokumanin kendi kumasindan ¢ikan piiskiiller sagak olarak adlandirilirken,
yalnizca Goyniik yoresinde yapilan tokalar, renkli orlon iplerden yapilarak drtmelere sonradan eklenir.

Bezeme o6zellikleri:
Ortme bezemeleri teknik ve motif dzellikleri bakimindan temelde “bas bezemeleri” ve “zemin ve alin bezemeleri”
olarak iki gruba ayrilir.

Bag bezemeleri:

Ortmelerin kisa kenarlarinda uygulanan ve bas 6rnegi olarak bilinen bordiirlerde, atki yiizlii ve atki bezemeli dokuma
teknigi uygulanmaktadir. Yani her motif i¢in farkli renkte atki, kendi motif sinirlar i¢inde elle gegirilerek doku ve desen
meydana getirilmektedir. Ayrica bu bordiirlerde, yatay yonde sinira yakin i¢ hat olarak, ii¢ katli siyah ya da lacivert iplikle
oyulgama tekniginde atki serit gecirilir. Yorede kullanilan bas bezeme desenleri, gayikli bas (kayik), goz, kilim bagi - yarim
kilim basi, uzun bas (mezar tasi), makascik, kelebek, gaydirak (kaydirak), caprazcik (¢cengel), koyun gozii, mekik bas olarak
siralanabilir.

1 - Gayikli bag (Kayik): Yatik altigen iginde kum saati bigimli motif ile yan bosluklarinda yer alan gozlerden
meydana gelmektedir.

2 - Goz: I¢ ice gegmis eskenar dortgen bicimli renk halkalarindan olusmaktadir. Géz motiflerinin ara bosluklarinda
dortli benekler bulunmaktadir.

3 - Kilim bag1 - Yarim kilim basi: Ortasinda goz seklini ¢evreleyen basamakli liggenlerin iist iiste siralanmasindan
meydana gelen altigen cergeveli sekildir. Bu motif bazen tam simetrik diizende tamamlanmis, bazen de altigen
olusturulmadan asimetrik bi¢imli yarim olarak uygulanmaktadir.

4 - Uzun bag (Mezar tas1): Enine genis bir altigen icinde, ortada yer alan bir eskenar dortgenin iki yan koésesinden
cikan yatay orta eksene bagli, i¢e kivrilan iki koldan meydana gelen bir desendir. Motif sinirlari iginde kalan tiggen bosluklar
farkl renkte doldurulmaktadir.

5 - Makascik: Diyagonal yonde birbirini kesen iki ¢ubuk ve ara bosluklarinda yer alan gz motiflerinden meydana
gelmektedir.

6 - Kelebek: Diyagonal yonde birbirini kesen iki ¢cubugun meydana getirdigi iiggen dolgular kanat seklindedir; yatay
yonde meydana gelen eskenar dortgen bigimli kelebeklerin ara bosluklarinda g6z motifleri yer almaktadir.

7 - Gaydirak (Kaydirak): Birbiri iizerinde diyagonal yonde kayan basamakli ii¢ hattan meydana gelmektedir.

8 - Caprazcik (Cengel): Enine genis bir altigen icinde yatik ‘S’ bicimli bir motiftir.

9 - Koyungozii: Birbirine ekli g6z motiflerinden meydana gelmektedir.

10 - Mekik bas: Sematik bir mekik bigimindeki motiftir.



Zemin ve Alin Bezemeleri:

Zemin ve alin bezemeleri, kisa kenar bordiir sinirinin hemen {istiinde ve uzun kenarlarda, bazen kenar boyunca ince
bir hat seklinde alin deseni ile baglantili olarak, bazen sadece bas iistiine gelen alin deseni bordiirlerinde, bazen de orta
zeminde bulunan kiigiik motifler seklinde uygulanirlar. Bu motiflerde dokumanin kendi atkilar1 arasina ilave atki (kalin ve
renkli bezeme / nakis atkis1) gecirme (brokar) teknigi uygulanir. Bu teknikte desen atkist motif smirlar igindeki ¢6zgii
araliginda, bezayagi baglama ile gidis doniis yaparak fazladan bir atk: sirast olusturur. Alin deseni, 6rtmenin uzun kenarimnin
tam ortasina yerlestirilir. Her iki uzun kenarda da alin deseni vardir ve farklidir. Béylece farkli ve her iki tarafi degistirerek
kullanma imkani bulunmaktadir. Bir taraf daha renkli, diger taraf ise daha sade renklerle yapilir. Bunun nedeni kisinin ruh
haliyle ilintilidir. Eger kisi mutsuzsa daha sade kismi alina gelecek sekilde kullanir, mutlu ise renkli kismu alina gelecek
sekilde kullanir. Bu durum yalmizca Goyniik yoresine has bir kullanimdir. Zemin ve alin deseninde kullanilan motifler
arasinda en 6ne ¢ikanlari, goguk (gligiik - yaban lalesi), para, kelebek, gaydirak (kaydirak) motifleridir.

1 - Goguk (Giigiik - yaban lalesi): Dokumanin boyu yoniinde alin kisminda siralanan V harfi seklindedir. Bazen
birlesen uglarda farkli renk kullanilarak, bazen igleri farkli renkle doldurularak, bazen de i¢ ice geg¢mis bigimlerde
uygulanmaktadir.

2 - Para: Yuvarlak bir top ya da daire bigimindedir. Bu motif de gogukta oldugu gibi bazen ortasinda farkli renk
kullanilarak bir ¢igege benzetilmekte, bazen de yarim daire veya oval bigimlerde isimlendirilemeyen siisleme unsurlari
seklinde yapilmaktadir.

3 - Kelebek: iki iiggen kanadin birlesiminden meydana gelmektedir.

4 - Gaydirak (Kaydirak): Hem zeminde hem de bas desenlerinde goriilmektedir. Bas bezemelerinde kullanilan
desenin aynisidir.

Bigimlendirme Ozellikleri:

Ortmelerin kisa kenarlarinda uygulanan bordiir seklindeki desenlerde bir motifin tekrari ile olusturulan baglantili ya
da baglantisiz siralamali kompozisyonlar goriilmektedir. Kisa kenar bordiir iistii ile uzun kenar desenlerinde ise baglantisiz
siralamali kompozisyonlar goriilmektedir. Desen ve tokalarda kullanilan ipliklerde, agirlikli olarak, renk gesitliligi saglamasi
acisindan orlon iplik kullanilmaktadir. Orlon ipliklerin yayginlagsmasindan once desen ve tokalarda kok boyalar ile
renklendirilmis pamuk ve ipek iplikler kullanilmistir ancak bu ipliklerde renk ¢esitliligi oldukga sinirlt kalmaktadir. Goyniik
tokali ortmelerinin en belirgin 6zelligi, iki kisa kenara baglanan “toka” adi verilen piiskiillerdir; tokali drtme ismini de
buradan almaktadir.

Renk Ozellikleri:

Goyniik tokalr 6rtmelerinin zemin renkleri ekru, krem ve beyazin tonlarindan olusur. Goyniik tokali drtmelerinde
hardal rengi seritler bulunmamaktadir. Fitillerde ise beyaz, bordo, yesil ve sar1 renkler kullanilmaktadir. Kisa kenar bordiir
zemini bordo ya da koyu kirmizidir. Desen renkleri ise beyaz, koyu ve agik yesil, parlak sar1 ve saman sarisi, agik kiremit
kirmizisi, koyu mavi ve siyahtir. Bordiir disindaki desenlerde beyaz hari¢ biitiin renkler kullanilir. Orlon ipliklerin renk
bakimindan zengin olmasi kullanilan renklerin g¢esitlenmesine sebep olmustur. Orlon ipliklerin  kullaniminin
yayginlagsmasindan 6nce dokumalarda kékboyama yontemi ile renklendirilmis iplikler kullanilmaktayd: fakat bu yontemde
iplik renklerinde ¢abuk solmalar meydana geldiginden ayni zamanda kokboyama icin gerekli bitkilere erisimin zor
olmasindan dolay1 kokboyama ile renklendirilmis ipliklerin kullanimi zamanla azalmustir.

Uretim Metodu:

Goyniik tokali Ortmeleri “diizen” adi verilen dokuma tezgdhinda yapilir. Diizen, ¢am agacindan yapilmus,
iki giictilii ve iki ayakli, yiiksek tipte mekikli bez dokuma tezgdhidir. Bir tezgahta yerel adlart ile ‘‘tefe-
tarak, kiicii (giicli), vicirdek (kus/makara), selmir/gevirge/gdcen/gersiye (selmin), g¢evirge comagi/zevle, ayakcak (pedal),
cimbar, oklar (agizlik tahtalar1)” boliimleri bulunur. Cozgii ipliklerinin esit aralikta dagilimini saglayan, kamistan yapilmig
‘tarak’ ve taragm yerlestirildigi, ileri ve geri hareket edebilen ‘tefe’ atki ipliklerini sikigtirmaya yarar. Madeni
telden kiicii gergeveleri, asagi ve yukari hareket ederek, kiicii deliklerinden gecirilen ¢6zgii ipliklerinin arasini agar, yani atki
ipliginin gecirilecegi agizligi olusturur. ‘Vicirdekler’ (kug/makara) ve ‘ayakcaklar’ kiiciilerin asag1 ve yukar: hareketini
saglar. Selmin (selmir, ¢cevirge, gécen ya da gersiye olarak adlandirilan) boliime ¢ozgii iplikleri veya dokunan kumas sarilir.
‘Cevirge ¢omagt’ selmini sabitleyen ¢ubuktur. Buna bazi bdlgelerde ‘el agact’ denilmektedir. ‘Cimbar’ ise, dokumanin
eninin ayn1 dlgiide ve diizgiin olmasina yardimei olur. ‘Oklar’ ya da ‘agizlik tahtalar’ ¢6zgii ipliklerinin karismamasini ve
gerginligini saglar. Cozgii ipliklerine ‘eris’, atki ipliklerine ‘argag’ ad1 verilir.

Dokumaya Hazirlik:

Dokumaya baslamadan 6nce ¢ozgii hazirlama, yani ¢dzme isleminin yapilmasi; ¢é6zme isleminden 6nce ise ¢ozgii
ipliklerinin hagillanmasi (yoredeki ifadesi ile ¢irislenmesi) gerekir. Cirisleme ¢6zgii ipliklerine kaygan ve saglam bir yapi
kazandirir. Hasil s6kme islemi yapilmamaktadir. Bunun sebebi ¢ikrikta ip sarilirken hasilin biiyiik bir kismimimn atiliyor
olmast ve hasil s6kme isleminin yapilmasmin tokali kisminin  bilizigmesine (tahrip olmasina) sebep
olmasidir. Cirisleme yorede bugday unu ile ‘‘birlikte kaynatma hasili’’ olarak bilinen yontemle yapilmaktadir. 4
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kg ¢ozgiiliik ipligi ¢irislemek igin 1 kg un ile 20 It suya ihtiya¢ vardir. Un 1lik su ile ezilerek bulamac haline getirilir ve
karistirilarak ¢orba kivaminda pisirilir, igine ¢ile halindeki iplikler bastirilarak yaklasik 30 dakika kaynatilir. Bu siire sonunda
sopa ile cikarilir ve sogumaya birakilir. Sikilip ¢irpilarak asilir. Cozgiide renkli iplikler de kullanilacak ise, renkli iplik
cileleri, dncelik agik renklere verilerek ayni islemden gegirilir. Ciriglenmis nemli haldeki ¢ozgii iplikleri, ¢ile halindeki ipi
gerdirmeye yarayan ve kolay sarilmasini saglayan kecireye alinarak ¢ikrik ile masuralara sarilir. Kecire iizerindeki iplik
cilesinden c¢ekilen ipliklerle de ¢6zme islemine gegilebilmektedir. Cozme, ¢ozgili ipliklerinin, tezgaha gegirilmek iizere
dokuma ozelliginin gerektirdigi say1 ve wuzunlukta, renk sira ve sayisi izlenerek birbirine paralel duruma
getirilmesidir. Ciriglenmis iplikler nemli halde iken ¢dzme islemine gegilir. Yer ya da duvar ¢6zeginde hazirlanarak yumak
haline getirilen ¢ozgii ipliklerinin, u¢ kismina iplik baglanarak hazirlanan agizliga, bir ¢ubuk gegirilerek ipliklerin
karigmamasi saglanir ve yiiksekge bir yere asilir. Iplikler sira takip edilerek bezayagi dokumay: olusturacak sekilde,
once kiicii tellerinin deliklerinden sonra tarak dislerinden gegirilir. Taragin 6n kismindan sarkan ¢6zgii uglari, kiigiik gruplar
halinde birbirine diigiimlenerek bir bez arasina sikica dikilir ya da olusan araliktan bir ¢gubuk gegirilir. Cozgiiler bez ya da
cubuk ile beraber gerdirilerek iist selmine sikica baglanir. Kiiciilerin arkasindan uzanan ¢dzgiiler, yukardan gelen ipin diizgiin
bir sekilde yayilarak kiiciilere gelmesini saglayan maberin {izerinden diizgiin bir sekilde yayilarak geger ve tezgahin arka
boliimiinde bulunan ya da tezgahtan 1,5 - 2 metre uzaga dosemeye sabitlenmis alt selminin altindan gegerek tezgahin arka tist
boliimiine sikica sabitlenir. Kalan ¢6zgii yumag: yiiksekce bir yere asilir. Cozgii ipliginin tezgaha gerildigi bu mesafeye ‘bir
gerim’ ad1 verilir. Dokumada atki ipligi olarak kullanilacak iplikler de ¢ikrik ile masuralara sarilarak dokumaya hazirlanir.

Dokuma Islemi:

Dokuyucu, dokumaya hazir hale getirilmis tezgahin sehpasina oturarak, ayaklarmi ayakgaklar iizerine yerlestirir.
Dokumaya uygun &zellikteki iplik tasiyan atki masurasi mekikteki yuvasina yerlestirilir ve sag ele alinir. Dokumaya sag
ayakcaga basarak baglanmaktadir. Sag ayake¢ak ikinci kiiciiye bagli olup, ikinci kiicii asag1 dogru inerken, birinci kiicli yukar1
kalkmakta, dolayisiyla bu kiiciilerden gegirilmis olan ¢ozgii iplikleri bezayagi baglanti olusturacak sekilde asagi ve yukari
olmak tizere iki kisma ayrilarak agizligin agilmasini saglamaktadir. A¢ilan agizliktan sagdan sola dogru gecirilen mekik, sol
el ile karsilanirken, tefe sag el ile 6ne ¢ekilerek atki ipligi sikistirilir. Ardindan sol ayakgaga basilirken tefe ileri dogru itilir,
mekige de soldan saga dogru geri doniis yaptirilir. Mekik sag el ile karsilanirken, tefe bu defa sol el ile 6ne dogru ¢ekilip atki
ipliginin yerlesmesi saglandiktan sonra yeniden itilerek yeniden sag ayakgaga basilir. Tezgahlar iki ayakgakli oldugundan
dokuma, bu hareketlerin tekrarlanmasi ile meydana gelmektedir. Ortmelerin kisa kenarlarindaki kilim desenli bordiirler, kilim
dokuma teknigi ile olusturulur. Kisa ve uzun kenarlarda bazen de orta zeminde goriilen renkli motifler farkli renk ve
kalmliktaki ilave atki ipliklerinin ¢6zgii iplikleri ile motif sinirlart i¢cinde bezayagi baglant1 kurmasi ve zemin atkilari arasina
sikistirilmasi suretiyle olusturulur.

Kisa Kenar Toka Baglamalari:

Tokali oOrtmelerde, yorede toka adi verilen kenar siislemesi uygulanmaktadir. Kisa kenarda fazla birakilan
¢ozgiilerden 5-6 adet alinip biikiiliir, ayn1 yonde biikiilen bir digeri ile birlestirilir ve ters yonde biikiilerek ¢ift katli biikiimlii
sacak olusturulur. 1-1,5 cm’lik biikiimlii sagak diigiimlenerek sabitlenir. 3-3,5 cm. boyunda az biikimlii kirmizi desen
ipliginden hazirlanan piiskiil, ortasindan biikiimlii sagak ucuna baglanir. Tokalar mutlaka kirmizidir.

Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tokali 6rtmeler Goyniik ile dzdeslesmis dokuma iiriinleridir. Ortmelerde yer alan bas iistii ve kisa kenar desenleri
yore kiiltiiriine ve geleneklerine bagl olarak uzun zaman iginde olusturulmuslardir. Ortmelerin yapim teknigi ve kullanilan
desenler nesilden nesile aktarilan ustalikla giiniimiize ulagsmistir. Bu sebepten otiirii iiretimin her asamast Goyniik’te
yapilmalidir.

Denetleme:

Uriiniin {iretimini, mahreg isaretinin kullanim bigimini, iiriin iizerinde belirtilmesini ayrintil1 olarak denetlemek iizere
Goyniik Halk Egitim Merkezinden bir iiye, Goyniik Kaymakamligindan bir iiye ve Goyniik Esnaf Sanatkarlar Odasindan bir
tiye olmak iizere toplam ii¢ kisiden meydana gelecek bir denetleme kurulu olusturulacaktir.

Denetleme yilda en az iki defa yapilacak ve neticeleri rapor haline getirilecektir. Sikayet ya da ihtiya¢ duyuldugunda
denetleme her zaman yapilacaktir. Denetimlerde, iiriinlerin {iretim metodunda belirtilen sekle ve metoda uygun olarak iiretilip
tiretilmedigi, iplik secimi, desenlerin ve motiflerin olusturulmasi denetlenecektir.



BOLU

MUDURNU
BAL KABAKLI GOZLEMESI



Tescil No : 716

Tescil Tarihi 1 12.04.2021

Basvuru No : C2019/117

Basvuru Tarihi : 09.09.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi

Uriin / Uriin Grubu : Gozleme / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Mudurnu Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Kaygana Mah. Bolu Cad. Hiikiimet Konag1 No: 63 Mudurnu BOLU
Cografi Simir1 : Bolu ili Mudurnu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi

{iriiniin kendisi veya ambalajimn {izerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin  iizerinde kullanilamadiginda, Mudurnu Bal Kabaklh
Gozlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi; bal kabagi kabuklarinin soyulup, rendelenerek, sogan ile kavrulmasi
sonucu elde edilen karisimin iki yufka arasina serilerek, sac ya da tepsi lizerinde pisirilmesiyle hazirlanan bir
gozlemedir. Gozlemede kullanilacak i¢ karisimi, tuzlu ve tatl olarak iki sekilde hazirlanabilir.

Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi; iiretim agsamalarinda ustalik becerisi ve kullanilan bilesen listesi 6nemli
bir yer tutar.

Mudurnu ilgesi yemek kiiltiirinde, Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesi; geleneksel yontemlerle ve ilgede yaygin
olarak yapilir ve bu sebeple belirtilen cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Ozel amagli (boreklik) bugday unu, igme suyu, bal kabag1 (tercihen Mudurnu ilgesinde yetistirilen), tuz, kuru
sogan, karabiber, siit, tereyagi ve/veya kaymak, aycicek yagi, beyaz toz seker.

Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesinin Hazirlanmasi
Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesinin, tuzlu ve tatli olarak iki gesit {iretim sekli bulunur.

Tuzlu olarak iiretilecek Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesinde bal kabag1 dilimlere ayrilir, kabuklari soyulur,
¢ekirdekleri cikartilir ve rendelenir. Diger yandan iki adet sogan ince sekilde dogranir ve 1 ¢ay kasigi tuz ilave
edilerek pembelesinceye kadar aycicegi yagi ile kavrulur. Hazirlanan karisim yumusadiginda {izerine bir ¢ay kasigi
kadar karabiber ilave edilir ve karistirilir. Bu i¢ karisim sogutularak kullanima hazir halde bekletilir.

Ortalama 1 kg bugday unu iizerine 3 ¢ay kasig1 tuz ilave edilir. 80 ml kadar su ilave edilerek yogrulur ve orta
sertlikte bir hamur hazirlanir. Elde edilen hamur bigakla kesilerek istenilen biiyiikliikteki pargalara ayrilir. Bu isleme
“‘pazi tutmak’’ denir. Ortalama 1 kg bugday unu ile hazirlana hamurdan yaklasik 10 adet pazi elde edilir. Ayrilan
pazilar gida ile temasa uygun temiz bezler igerisinde 20-30 dakika kadar bekletilir. Dinlendirilen pazilar el
yardimiyla oklavalar ile agilarak yufka haline getirilir. Hazirlanan yufka tezgah {izerine serilir. Bu yufka {izerine
hazirlanmig 225-250 gram kadar i¢ karigim serilir. Diger yufka da serilmis yufkanin iizerine birebir serilerek
kapatilir. I¢ karisiminin dékiilmemesi igin yufkalarin kenarlarina el ile bastirilir. 10 adet yufka ile 5 adet gdzleme
yapilir. Hazirlanan gézlemeler sac veya tepsi lizerinde pisirilir. Yanmamasi i¢in sik sik kontrol edilerek gevrilir.

Tatl olarak {iiretilecek Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesinde ise; ortalama 500 g kaymak ve/veya 500 g
tereyagl, tizerine 200 ml kadar ay ¢igek yagi, yaklasik 500 ml siit ve 4 ¢ay bardag: beyaz toz seker ilave edilerek
karistirilir ve istenilen kivama gelene kadar bir siire 1sitilir. Servis asamasinda gézlemeye hazirlanan bu karisim
iizerine ilave edilerek servis yapilir. Pisen yufkalar kesilerek parcalar halinde servis edilir (Sekil-1).



Sekil-1. Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi Ornek Gérseli
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesinin; bilinirliligi, tiretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesi ile belirtilen
cografi sinir ile iin bag1 bulunur. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mudurnu Kaymakamligi koordinatérliigiinde; Mudurnu Kaymakamligi, Mudurnu ilge Tarim ve
Orman Midiirliigli, Mudurnu Belediyesi ile Mudurnu Halk Egitim Miidiirliigiinden birer tiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir. Sikéyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Mudurnu
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde
kullamlan bilesen listesi ile “Uretim metodu” boliimlerinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum ya da kurulusa bildirilir.

Denetim mercii Kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetim gergeklestirme sirasinda yararlanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



MUDURNU BASMA HELVASI



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

1 637

: 23.12.2020

: C2019/120

: 09.09.2019

: Mudurnu Basma Helvasi

: Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Mudurnu Kaymakamlig:

: Kaygana Mah. Bolu Cad. Hiikiimet Konag1 No: 63 Mudurnu BOLU

: Bolu ili Mudurnu ilgesi

: Mudurnu Basma Helvasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi irliniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Mudurnu Basma Helvasi ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, {riiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mudurnu Basma Helvasi; ay ¢igek yagi ile 6zel amagli bugday (boreklik) ununun kavrularak iizerine beyaz
seker, su ve yumurta ile hazirlanmis serbetin ilave edilmesi ile hazirlanan ve ceviz igi ile birlikte servisi yapilan bir
un helvasidir. Mudurnu Basma Helvasinin tarihsel tiretim gegmisinde ay ¢igcek yagi bulunamadigindan daha gok
tereyag1 ve kaymak kullanilarak yapildig: bilinir. Mudurnu ilgesinin yemek kiiltiirii ile ilgili kaynaklarda; Mudurnu
Basma Helvasimin geleneksel yontemlerle ve ilgede yaygin olarak yapildigi, bu ad ile bilinirliligi bulundugu

belirtilir.

Helva i¢in hazirlanan serbetin yapiminda su ve sekerin yaninda yumurtanin da kullanilmasi; {irtiniin istenilen

renk, tat ve kivaminin olugsmasini saglar.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi: Ozel amagh bugday unu, igme suyu, beyaz toz seker, ay cicek yag1, yumurta, ceviz igi.

Mudurnu Basma Helvasi tiretim akis semasi asagida verilmistir (Sekil-1):

Beyaz seker

1 adet yumurta ile
karistirilir

Su ilave edilerek seker
eritilir

Serbet

Aycicek yagi sitilir

Bugday unu-ay ¢icek yagi karistirilir

Un ve yag 15-20 dakika devamli
karistirilarak kavrulur

Istenilen renk degisimi meydana gelene
kadar kavrulur

Serbet ilave edilerek 8-10 dakika

karistirilir

Isitma islemi tamamlanir

Ortalama 15 dakika beklenir




Kasik ile tabak iizerine alinir

Uzerine ceviz i¢i konur

Servis

Sekil-1. Mudurnu Basma Helvast Uretim Akis Semast

Helvanin Hazirlanmasi: Bir su bardagi ay cigek yagi uygun bir kapta isitilir, izerine iki su bardagi un ilave
edilerek kisik ateste yavas yavas karistirilarak kavrulur. Karistirma islemi 15-20 dakika kadar devam eder. Bu siire
sonunda un-yag karisimi, kahverengi renge gelmis olmalidir. Bu islem devam ederken ayri bir kapta bir su bardagi
beyaz seker igerisine bir adet yumurta ilave edilir. Yumurta ve seker ile iyice ¢irpildiktan sonra iizerine bir su bardagi
su ilave edilerek serbet elde edilir. Kahverengi hale gelen un-yag karigimina bu serbet ilave edilerek 10-15 dakika
daha yavasca karigtirilir. Karistirma yapilan tahta kagiga helva kiitlesi yapismamaya basladigi zaman istenilen
kivamin saglandigi anlasilir. Helva istenilen sari-kahverengi renk ve kivama geldiginde 10 dakika kadar sicak olarak
bekletilir. Bir miktar soguyan helva kitlesi kagik yardimiyla oval olarak sekillendirilerek tabaklara alinir. Uzerine
ceviz i¢i konularak servis edilir (Sekil-2).

Sekil-2. Mudurnu Basma Helvasi
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mudurnu Basma Helvasi; Mudurnu ilgesi ile bilinirliligi bulunan, kullanilan bilesen listesi ve tiretim metodu
ile hazirlanmas1 ustalik becerisi gerektiren bir iiriindiir. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi smir
igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mudurnu Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Mudurnu Kaymakamligi, Mudurnu ilge Tarim ve
Orman Midiirligii, Mudurnu Belediyesi ve Mudurnu Halk Egitim Miidiirliigiinden birer liyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Mudurnu
Kaymakamlig tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; Mudurnu Basma Helvasi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiretimde
kullanilan bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum yada kurulusa bildirilir.

Denetim mercii Kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetim gergeklestirme sirasinda yararlanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



BOLU

MUDURNU KASIK SAPI



Tescil No : 775

Tescil Tarihi : 28.05.2021

Basvuru No : C2019/118

Basvuru Tarihi : 09.09.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Mudurnu Kasik Sapi

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Mudurnu Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Kaygana Mah. Bolu Cad. Hiikiimet Konagi No: 63 Mudurnu BOLU
Cografi Simir1 : Bolu ili Mudurnu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Mudurnu Kasik Sapi ibaresi ve mahreg igareti amblemi {iriiniin kendisi

veya ambalaj1 lizerinde kullanilir. Mudurnu Kasik Sapi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mudurnu Kasik Sapi; Mudurnu ilgesine 6zgii, 6zel amagli (boreklik) bugday unu igerisine, yumurta, tuz ve
su katilarak hazirlanan hamurun yufka haline getirilmesi ve yufkalarin kare seklinde kesilerek tahta kasik sapi
yardimiyla karsilikli uclarindan ikisinin birbirine yapigtirtlmasiyla hazirlanan makarna benzeri bir hamur isidir.
Uzerine ceviz i¢i, kes (kurut), aygicek yagi ile tereyag ve/veya kaymaktan yapilmis karisim ilave edilerek servis
edilir.

Uriiniin hazirlanmasinda belirtilen cografi sinirda kagik sap1 kullanilarak katlama yapilmast; iiriiniin kagik
sap1 olarak anilmasini ve ilge ile 6zdeslestirilmesini saglamustir.

Mudurnu Kasik Sapi ile ilgili ¢esitli literatiirlerde; 1990’11 yillarda yemek yarigsmalarina konu oldugu, ilgenin
yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yer tuttugu ve bolgede bu ad ile bilinen bir iiriin oldugu belirtilir.

Mudurnu Kasik Sap1 6rnek sunum gorseli asagida Sekil 1.’de verilmektedir:

Sekil 1. Mudurnu Kasik Sap1

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Ozel amagli (boreklik) bugday unu,

I¢me suyu,

Tuz,

Aygigek yag,

Tereyag1 ve/veya kaymak,

Yumurta,

Ceviz ici,

Kes (kurut).

Ortalama 1 kg bugday unu iizerine; iki adet yumurta, iki ¢cay kasigi tuz ve 100 ml su ilave edilerek yogrulur,
koyu kivamli bir hamur elde edilir. Yogrulan hamur bigak ile boliiniir. Boliinen bu hamur pargalarina pazi denir.
Ortalama olarak 1 kg hamurdan 4 adet pazi elde edilir. Pazilar 30 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur yeterli
diizeyde kabardiginda parcalar halinde kopartilarak a¢ilmak suretiyle yufka haline getirilir. Elde edilen yufkalar
yaklasik 3x3 cm veya 4x4 cm ebatlarinda kare seklinde kesilir. Kare halinde kesilen yufka pargalar tahta kasik



yardimui ile karsilikli zit kdse uglarindan birbirine birlestirilir. Bu sekilde hazirlanan her bir hamur pargasina ‘‘kasik
sap1’’ denilir.

Kasik saplari, tuz ilave edilmis kaynar su icerisinde ortalama 15 dakika haslanir. Stizge¢ yardimiyla haslanan
kasik saplar siiziliir.

Haglanmis Mudurnu Kasik Sapinin sunumunda; kes (kurut), ceviz i¢i, aygicek yag: ile tereyagi ve/veya
kaymak kullanilir. Servis tabaginin altina kes (kurut)ve ceviz i¢i serpilir. Haglanmis kasik saplar1 bu servis tabagina
alinir. Son olarak kagik saplarinin iizerine istege bagli miktarda kes (kurut) ve ceviz igi serpilerek iizerine daha
onceden eritilmis tereyagi ve/veya kaymak ile aycicek yag: karisimi dokiilerek servis yapilir.

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

Mudurnu ilgesi ile 6zdeslesen Mudurnu Kasik Sapi; lirline 6zgii tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirmesi
ve tiretildigi cografi sinir ile {inii ve bilinirliligi bulunur. Bu sebeple; {irliniin tiim tiretim asamalar belirtilen cografi
sinir icerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mudurnu Kaymakamligi koordinatérliigiinde; Mudurnu Kaymakamligi, Mudurnu ilge Tarim ve
Orman Midiirliigli, Mudurnu Halk Egitim Midirliigii ve Mudurnu Belediyesinde gorevli birer {iyeden olusan en
az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine ve gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Mudurnu
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Mudurnu Kagik Sapi cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



BOLU

BOLU KANLICA MANTARI



Tescil No : 683

Tescil Tarihi : 23.02.2021

Basvuru No : C2020/023

Basvuru Tarihi : 23.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Kanlica Mantar1

Uriin / Uriin Grubu : Mantar / islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Borazanlar Mah. D-100 Karayolu Cad. No:42/A Merkez/BOLU
Cografi Simir1 : Bolu ili

Kullanim Bi¢cimi : Bolu Kanlica Mantart ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bolu Kanlica Mantar1 ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Kanlica Mantar1 Russulaceae familyasindan, Lactarius Salmonicolor tiiriine ait olan yenilebilir bir
mantardir. Bolu halki arasinda “Elicek”, “Ebisek” ve “Melki” adlariyla da bilinir. Goknar agaglarinin bulundugu
yerlerde, igne yapraklarla ortiilii kalkerli topraklarda sonbaharda yagmurlarin ardindan yetisir.

Bolu Kanlica Mantari, turuncu rengi ile dikkat ¢eken sapkali mantardir. Kirtlldig1 zaman kesit yiizeyinden
turuncu renkli siite benzeyen bir sivi akar. Sapkasi 3-11 cm arasi biiyiikliikte olabilir. Sapkanin sapin {istiine gelen
kismi gukurcadir. Sapka bolimii 1slakken yapigskandir, ancak genelde kuru bir mantardir. Sapkanin kenarlari
baslangicta asag1 dogru kivrik olup zamanla diizlesir ve sapka hunimsi bir goriiniim kazanir. Sapkanin iizeri agik ya
da koyu turuncu renginde dar merkezi halkalarla kaplidir. Sapkanin altinda bulunan lameller gévde ile ayni, turuncu
rengindedir. Mantar gevrek yapidadir. Kolaylikla kirilarak kiigiik pargalara ayrilabilir. Govde iizerinde degisik sekil
ve biiyiikliikkte yesil lekeler bulunur. Sap (ayak) turuncu renginde ve diizdiir. Sapin kesiti gdzenekli ya da ortasi
deliktir. Sap 3-6,5 cm boyunda, 0,8-1,5 cm kalinliginda silindir seklindedir. Kok boliimii 4-7 cm uzunlugunda ve 1-
3 cm genisligindedir. Mantarin eti beyazdir. Fakat kesildiginde ya da zedelendiginde ¢ikan siv1 tarafindan turuncu
renge boyanir. Bir siire sonra bu renk dnce sarap kirmizisina daha sonra da yesile doniisiir. Bu su acidir.

Bolu Kanlica Mantarinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellikler Deger
Nem (%) 89-93
Kiil (%) 5-5,5
Protein (%) 9-13
Lipit (%) 0,5-0,8

Uretim Metodu

Bolu Kanlica Mantarinin kiiltiirii iiretilmemektedir. Bolu ilindeki ormanlik alanlarda 6zellikle goknar
agaclarinin bulundugu yerlerde dogal kosullarda yetisir. Yagis ve nem miktarinin yogunlagsmaya basladigi agustos
ay1 sonlari ile eyliil ve ekim aylarinda toplanir.

Bolu Kanlica Mantar ortalama sicakligin 11-12 °C ye diismesi ve yagis miktarinin 35-45 mm’ye (aylik
ortalama) yiikselmesi sonucu yetisir. Hava neminin % 60-70’i buldugu anda veya bu 6zelligi tasiyan kuytu, direkt
giines 15181 almayan, los veya karanlik yerlerde, iklim kogullar1 fazla degisim gostermeyen ormanlik alanlarda yetisir.

Bolu Kanlica Mantar1 dogal ortamindan asagida belirtilen 6zelliklere ulastiginda toplanir.

Sapka kismi 3-11 cm biiyilikliigiinde, orta kismi hafifce gukur, kenar kismu igeriye dogru kivriktir.
Kutikulanin hafif yapiskan oldugu olgun bireylerde sapka huni bi¢imini almis olmalidir. Kenar kisminda 0,1-0,5 cm
genisliginde parlak sar1 renkte bir bdlge bulunmali ve bu bdlgeden sonra renk tozunun biraz daha koyulasarak orta
kisminda tamamen turuncu renk olmalidir. Etli kisim 1 cm den az ve siingerimsi gevrek (kirilgan) yapida olmalidir.
Toplandig1 anda siit ve etli kisminin rengi turuncu olmasina ragmen 8-10 dakika iginde kirmizims1 kahverengine ve
35-40 dakika sonra etli kisim tamamen mat yesil renge donmelidir. Siit rengi ise koyulasarak kizil mor renge
donmelidir.



Lameller mat sar1 ve mat koyu turuncu arasinda degisken renkte olmalidir. Kanat seklindeki lamellerin sap
kismindan kivrimli olarak ¢ikip disa dogru biikiilerek sapka kenariyla keskin bir bicinde birlegmis olmalidir. Kolay
kirilabilir lameller i¢inde daha ince lamelcikler olmalidir. Sap 3-6,5 boyunda 0,8-1,5 cm kalinliginda silindir
seklinde olmalidir. Sap iizerinde oyuklar olmamali, nadir koyu renkli benek seklinde turuncu alanlar
bulunmamalidir.

Bolu Kanlica Mantari, bulundugu ortamdan kesilerek veya dikkatli bir sekilde kazilarak toplanir. Mantarlarin
zarar gérmemesi i¢in toplanan mantarlar 6rme sepet veya kutulara koyulur.

Bolu Kanlica Mantarinin temizlenmesi oldukg¢a kolaydir. Mantar, gévdesi dondiirerek koparildiktan sonra
sadece kiigiik ayakucu kesip atilir. Sapkanin iizeri yapiskan olmadigindan ayrica temizlenmesine gerek yoktur.

Bolu Kanlica Mantari toplandig1 zaman sap kismi1 hemen temizlenmelidir. Muhafaza edilebilmesi icin; derin
dondurucuya koyma, kurutma, yagda kizartma ve konserve yapma yontemleri uygulanir.

Derin Dondurucuda Saklama: Mantarin i¢indeki serbest su buharlastirilir. Cabuk bir sekilde sogumasi
saglanip plastik kutu ya da kavanozlara koyularak derin dondurucuda saklanir. Bu yontemle saklanan mantarlarin
tilketim siiresi yaklagsik 1 yildir.

Yagda Kizartma: Bolu Kanlica Mantar1 yagda kizartilip derin dondurucuya konularak muhafaza edilir. Bu
yontemle saklama siiresi 3-4 aydir.

Konserve Yapma: Bolu Kanlica Mantari konserve yapildiginda lastik contali kavanozlar i¢inde 1 yil boyunca
muhafaza edilebilir.

Kurutma: Mantarlar kurutuldugu zaman hem tadini hem de diger 6zelliklerini neredeyse ayni sekilde korur.
Mantarlar temizlendikten hemen sonra 2 ila 5 mm kalinlikta kiigiik pargalara ayrilir. Kurutma isleminde 1lik hava
kullanilmasi, nem oranini bir miktar azalttig1 icin en uygun olanidir. Sicakligin 50 °C altinda olmasi sarttir. Kurutma
sirasinda alt taraftan iist tarafa dogru 1lik bir hava akimi saglanirsa kurutma islemi ¢ok daha verimli bir sekilde
gergeklestirilir. Kurutulmus mantarlar agzi kapali ve hava sizdirmaz bir kapta serin bir ortamda 3-4 ay kadar
saklanabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Bolu ilindeki ormanlik alanlarda 6zellikle goknar agaglarinin bulundugu yerlerde dogal kosullarda yetisir.
Denetleme:

Denetim mercii, Bolu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, Bolu
I Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Béliimii ve Bolu Orman Bolge Miidiirliigii Odun Dis1 Uriin ve Hizmetler Sube Miidiirliigiinden konuda uzman birer
tiye olmak iizere toplam 4 kisiden olusur. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Bolu Kanlica Mantarinin Odun Dis1 Orman Uriinlerinin Envanter ve Planlamast ile Uretim ve Satis
Esaslar1 Tebligine uygun sekilde toplanarak piyasaya sunulmasi.

e Bolu Kanlica Mantarmin dogal ortaminda iiriin 6zelligine uygun olarak toplanmasi.

e Bolu Kanlica Mantarlarinin kurutma, kizartma, dondurma ve konserve yapma metotlarinin
uygunlugu.

¢ Bolu Kanlica Mantar1 ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



BOLU

GEREDE KESI



Gerede Kesi:
Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Siai Miilkiyet Kanununun 41. Maddesi kapsaminda 27.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak tizere 14.04.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1723

Tescil Tarihi : 14.04.2021
Basvuru No : C2019/197
Basvuru Tarihi :27.11.2019

Cografi Isaretin Ad1  : Gerede Kesi

Uriin / Uriin Grubu : Siit Uriinii / Peynirler ve Tereyag: Disinda Kalan Siit Uriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahrec Isareti

Tescil Ettiren : Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demirciler Mah. Fevzi Pasa Cad. Yenicami Is Merkezi Kat 2 Gerede / BOLU

Cografi Simir : Bolu 1li Gerede Ilgesi

Kullanim Bicimi : Gerede Kesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde yer alir. Urliniin kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda,

Gerede Kesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Ayirt Edici Ozellikleri:

Gerede Kesi; 1400-1600 rakimda yetisen ineklerin siitiinden iiretilen stizme yogurdun kurutulup sikistirilmasiyla
yapilan ve kendine 6zgii bir lezzet olan tirtindiir. Gegmisi eskiye dayanan ve Gerede Panayirinin simgelerinden olan
Gerede Kesi ile Gerede ilgesi arasinda tin bagi bulunur.

Sogutucularin olmadigi donemlerde siitiin uzun siire muhafaza edilememesi, bunun diger siit iirlinlerinin yaninda,
yogurt olarak degerlendirilmesine sebep olmus ve yogurdun uzun siire saklanabilmesi i¢in de suyu uzaklastirilip

kurutularak geleneksel yontemle Gerede Kesi elde edilmistir.

Gerede Kesinin organoleptik 6zellikleri; eksimtirak tat ve dogal yogurt kokusudur. Gerede Kesi kiiciik gbzenekli ve
krem rengindedir.

Gerede Kesinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin degerleri asagidaki tabloda verilmistir.

Yag (%m/m) Max. 8,14

Kuru madde (%m/m) Max. 64,61

Protein (N*6,38) (Y%om/m) | Max. 34,20

Tablo: Gerede Kesinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Uretim Metodu:
Gerede Kesinin tiretimde 1400-1600 rakimda yetisen ineklerden elde edilen siit ile olusturulan siizme yogurttan
yapilir.

Gerede Kesinin Uretim basamaklari asagida verilmektedir.
1. Cografi sinirdan elde edilen inek siitii, tereyagi iiretimi i¢in 100 "C’ye kadar pisirilir ve 40 °C'ye kadar sogutulur.



2. Sogutulan siit 2 giin 4 "C'de mayalanmak igin bekletilir ve mayalanma sonucu kaymakl1 yogurt elde edilir.

3. Mayalama sonrasi olusan kaymakli yogurt yayik makinesine konularak yarim saat ¢alkalanir.

4. Calkalama sonras1 ylizeyde olusan tereyagi kenara alinir, tereyagi liretiminden kalan yayik alt1 suyu torbalara
konularak stiztliir.

5. Stizdiirme islemi sonrasi torbalarda biriken siizme yogurt Gerede Kesi tiretimi i¢in ana hammaddeyi olusturur.

6. Pamuklu bez torbalara 100 kilogramlik stizme yogurt koyulup bir giin bekletilir.

7. Stiziilen yogurt torbadan ¢ikarilip % 10-15 arasi iri tuz eklenip mikserde 10-15 dakika harmanlanir.

8. Harmanlanan tirlin tekrar bez torbalarda {ist {iste veya biiyiik hacimli bir agirlik maddesi konularak 7 giin oda
sicakliginda bekletilir. Bu stirede karisimin igcerisinde bulunan sivi (stizme yogurt suyu) kendiliginden ayrilir.

9. Daha sonra krom kazanlara konularak tekrar mikserleme yapilir.

10. Mikserlenen tiriin kaliplara konularak kiip, dikdortgen, kare, topag vb. formlari verilir.

11. Kaliplardan elde edilen {iriin, alt1 tahta tablalar tizerinde siv1 emici bezlere alinip hijyen ortamda bir hafta kuru
ve rlizgarli havada giines gormeden kurumaya birakilir.

12. Uriinlerin iizerinde olusan tuzlar temizlenip bir hafta daha bekletilir.

13. Nihai tirlin talebe bagli gramajlarda vakum makinelerinde paketlenir.

Gerede Kesi genellikle kahvaltida, dilimlenip kizartilarak tiiketilir. Ayrica rendelenerek makarna, cevizli eriste ve
manti vb. yemeklerin sosu olarak kullanilir.

Cografi Siir Icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
Gegmisi eskiye dayanan ve Gerede Panayirinin simgelerinden olan Gerede Kesi ile Gerede ilgesi arasinda iin bagi
bulunur. Uriiniin tiim tiretim agsamalarinin cografi sinirda gergeklesmesi gereklidir.

Denetleme:

Denetimler; Gerede Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde ve Bolu Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Gerede Belediyesi, Gerede Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Gerede Ticaret ve Sanayi Odasindan tirtin hakkinda bilgi
sahibi birer kisi olmak iizere en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda en az bir kere diizenli olarak,
ayrica gerekli gorildiigiinde ve sikayet izerine her zaman yapilir.

Denetim mercii; cografi sinirda tiretilen yogurdun kullanilmasini, {iretim metodunu ve cografi isaretin kullanim
bi¢imini denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki stirecleri ytiriitiir.



DUZCE



DUZCE

AKGAKOCA
MANCARLI PiDESI



Tescil No : 321

Tescil Tarihi :29.12.2017
Basvuru No : C2017/141
Basvuru Tarihi : 12.09.2017

Cografi isaretin Ad1  : Akgakoca Mancarl Pide

Uriin / Uriin Grubu  : Pide/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahrec isareti

Tescil Ettiren : Diizce 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Midiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No:11 Merkez 81010 DUZCE

Cografi Sinir : Diizce ili Ak¢akoca ilgesi
Kullanim Bicimi : Restoran tabelalarinda herkesin gorebilecegi sekilde Ak¢akoca Mancarli Pide ibaresi
kullanilmalidir.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmanli Devleti’nin Anadolu topraklarini fethi ile birlikte, yerlesik hayata gecen Tiirkler bu bereketli
topraklarda yetisen yenilebilir otlara mancar adin1 vermislerdir. Diizce Ovasinin her donemde bol yagis alan bir
iklime sahip olmasindan dolay1 sulak topraklarda yetisen bu bitkiler, vitamin ag¢isindan zengin bir besin
deposudur. O dénemlerde Ak¢akoca’nin kdylerine yerlesmis olan Tiirkler, ellerindeki sinirli kaynaklar: en etkili
sekilde kullanmak istemeleri sebebiyle bu besin deposu otlarin zenginligini kesfetmiglerdir. Dolayisiyla,
Mancarh Pide Akgakoca ilgesinin Yukar1 Mahallesindeki Manav Tiirklerinin yaptig1 bir ¢esit hamur isi olarak
bilinmektedir. Osmanli Donemi’nden kalan Mancarli Pide Ak¢akoca koylerinde hala yapilmaya devam
etmektedir. Mancarli Pide vejetaryen bir {iriin olup, mancar otu diye tabir edilen pazi veya 1spanak gibi
yesillikler kullanilarak yapilmaktadir. Pismis mancarli pide 35-40 cm uzunlugunda 15 cm genisliginde ve 0,5
cm kalinhiginda yarim ay seklinde olup, tizeri hamurla kapatilarak tas firinda veya odu

Uretim Metodu:

Akcakoca Mancarli Pide tiretiminde temel olarak bugday unu ve mancar diye tabir edilen pazi(Atriplex),
1spanak(Spinacia oleracea) veya kara lahana(Brassica oleracea Acephala) kullanilmaktadir. Pidenin hamur ve i¢
kism1 ayr1 ayr1 hazirlanmaktadir.

Hamuru i¢in; 3 su bardagi (360 gr) bugday ununa, 2 ¢ay kasig1 (4 gr) tuz eklenerek 1lik igme suyu ile kulak
memesi kivaminda olgun hamur elde edilene kadar yogrulur ve hamurun dinlenmesi i¢in 45 dakika kadar oda
sicakliginda tizeri kapali olarak bekletilir.

I¢c Karisgmimin Hazirlanmast:

Paz1 veya 1spanak dedigimiz mancar otundan 2 demet (600 gr), 1 adet sogan (85 gr), 5 dal kadar taze nane (10
gr), 2 cay kasig1 tuz (4 gr), 1-2 gr karabiber, 2 gr kirmizi biber, 2 yemek kasig1 s1v1 yag konularak
hazirlanmaktadir.

Mancar, sogan ve taze nane dograndiktan sonra kalan ¢esniler ve yag i¢ine katilarak iyice karistirilir.
Mayalanmis hamur 80-100 gramlik biiytikliikler halinde kesilerek senitler tizerinde oklava yardimiyla 35- 40
cm capina ulagincaya kadar unla agilir. A¢ilan hamurun yarisina hazirlanan i¢ harcindan konularak yayilir ve
hamurun bos tarafi tizerine ortiilerek yarim ay seklinde kapatilir. Yaklasik 180 derecedeki odun atesindeki sacin
tizerinde her iki tarafi da kizarana kadar pisirildikten sonra tizerine tereyagi siiriilerek yaninda ayran ile servis
edilir.

Belirtilen Cografi Sinirda Gerg¢eklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler:
Akcakoca Mancarli Pide, yoreyle 6zdeslesmis lezzetini pazi ve 1spanaktan olusan ve yore halki tarafindan
mancar ismiyle anilan otlardan almaktadir.
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Tescil No : 279

Tescil Tarihi : 18.12.2017

Basvuru No : C2017/127

Basvuru Tarihi : 12.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Akgakoca Melengiiccegi Tatlist

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cd. No:21 Akgakoca / DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akcakoca Melengiiccegi Tatlist ibaresi restoranlarda herkesin

gorebilecegi sekilde biiylik puntolarla yazilmali ve meniilerde Akcakoca
Melengiiccegi  Tathisinin ~ dzellikleri  yazili  olan  servis kagidi
kullanilmalidir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi, Orta Asya'dan gd¢ ederek Akgakoca'ya yerlesen ve "Manav" olarak
adlandirilan Tiirklerin halen devam ettirdigi 700 yillik gegmise sahip bir lezzettir. Ak¢akoca Melengiiccegi Tatlist
Osmanli Saray Mutfagina da girmis lezzetlerden birisidir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin siitiiniin
kaymaginin iglenmesi ile elde edilen ve "dart1" olarak adlandirilan i¢ malzemesi, tatliya asil lezzetini veren yoresel
bir tattir. Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi, Akgakoca'da yasayan Manavlar tarafindan halen geleneksel hali
korunarak yasatilan bir lezzettir. Gegmis tarihlerde bu tatlinin serbetlenmemis kuru hali ile Manavlarin birbirlerini
ziyaret ettiklerinde ikram ettikleri bir ikram yiyecegi oldugu rivayet edilmektedir. Tatli halen yorede ozellikle
diigiinlerde ve bayramlarda yapilarak ikram edilmektedir.

Melengiiccegi Tatlisi’nin ad1 ile ilgili ¢esitli rivayetler vardir. Melen Nehri, Ak¢akoca ilgesinden Karadeniz’e
dokiilmektedir. Ge¢mis donemlerde serbetsiz olarak tiiketilen bu tatlinin eski Tiirk¢ede "giiccek" olarak kullanilan
"kiiciik ekmek" manasina geldigi ve "Melen kiigiik ekmegi" anlaminda "Melengiiccegi" adi verildigi rivayet
edilmektedir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi, bugday unu, yumurta, siit, findik yagi, kabartma tozu, sirke ve tuz ile
teknigine uygun hazirlanan hamurun oklavayla agilip igine manda siitii kaymagindan hazirlanan "dart1" ile ceviz
veya findik ilave edilerek hazirlanan hamurun yagda kizartilmasi ve sonrasinda serbet i¢inde bekletilmesi ile elde
edilen bir tatli ¢esididir.

Kizartilarak elde edilen iiriin serbetlenmemis hali ile kahvaltilarda "kes" adi verilen yoresel bir peynir ile,
yine dag ¢ileginden yapilan kendine has 6zel bir aromasi olan dag cilegi receli ile veya kestane bali ile birlikte
tiketilebildigi gibi serbetlendikten sonra {izerine findik veya ceviz i¢i serpilerek, kaymak veya dag ¢ilegi regeli ile
de ikram edilebilmektedir.

Uretim Metodu:

Hamur Bilesenleri:

Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 liretiminde temel olarak kullanilan malzemeler; bugday unu, yumurta, siit,
findik yag1, kabartma tozu, sirke ve tuz ile hamurun igerisine siiriilen malzemenin elde edildigi manda veya inek
stiti kaymagidir.

Akcakoca Melengiiccegi Tatlis1 hamuru i¢in kullanilacak malzemeler;

2 su bardagi (240 gr) un,

1 yumurta,

1,5 ¢ay bardagi (150 ml) siit,

1/2 gay bardagi ( 50 ml) findik yagi,
10 gr kabartma tozu,

1 tath kasig1 ( 5 ml) sirke,

1/2 gay kasig1 (1-1,5 gr) tuz

Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi'nin icinde kullanilacak malzemeler;

Dart1: Yorede manda veya inek siitii kaymaginin kizartilmasi sonucu elde edilen ve Akgakoca Melengiiccegi
Tatlist'na i¢ olarak kullanilan malzemeye verilen isimdir. Hamurun igine siiriilecek dartiy1 yapmak i¢in 300 gr manda
veya inek siitii kaymag kullanilir.



Hamurun arasina koymak i¢in 200 gr ince ¢ekilmis findik ya da ceviz i¢i kullanilir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi'm1 n kizartilmasi i¢in kullanilacak malzemeler;
2 su bardagi (400 ml) findik yagi,

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi'nin gerbeti i¢in kullanilacak malzemeler;

3 su bardagi (500 gram) toz seker,

3 su bardagi (600 ml) su,

1 tatl kagig1 (5 ml) limonsuyu

Serbeti hazirlamak i¢in gerekli olan su ve seker kaynatilir. Kaynamaya basladiktan sonra 10-15 dakika
siireyle kaynama sicakliginda tutulur. Igine limon suyu ilave edilip 2-3 dakika daha kaynatilir. Koyu kivamli bir
serbet elde edilir. Serbet sogumaya birakilir.

"Dart1" ad1 verilen ve tatliya lezzeti veren i¢ malzemesinin hazirlanmasi i¢in, manda veya inek siitii kaymagi
derin bir tencereye koyularak agir ateste siirekli karistirilarak pisirilir. Kaymaklar tortu haline gelince ocaktan alinir.
Kivaminin ¢ok koyulagmamasi gerekir. Hazirlanan dart1 sogumaya birakilir.

Un, kabartma tozu, tuz karisimina, yumurta, siit, sirke, findik yagi eklenerek kulak memesi kivaminda
homojen bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Hamurdan 80-100 gr biiyiikliigiinde bezeler hazirlanir ve tizeri
temiz bir bez ile ortiilerek 45 dakika-1 saat kadar dinlendirilir.

Hazirlanan hamur oklava ve un ile 60-70 cm ¢apinda olacak sekilde ince bir hamur seklinde acilir. Onceden
hazirlanio sogutulan "dart" dan 2-3 kepge acilan hamurun tizerine dokiiliir ve homojen bir sekilde hamurun her
tarafina yayilir. Tatli bu haliyle sade olarak hazirlanabilecegi gibi igine ince 6giitiilmiis findik veya ceviz igi de
serpilip her tarafina homojen olarak yayilarak icli olarak da hazirlanabilir. Daha sonra bu hamur rulo olarak sarilir.
Hazirlanan bu rulo hamur 6-7 cm uzunlugunda pargalar seklinde kesilir. Kesilen pargalarin her iki ucu
biiziistiirtilerek birbirine dogru bastirilir ve kiigiik yuvarlak bir beze haline getirilir. Elde edilen bu bezeye elle
bastirilarak 7-8 cm ¢apinda 1-1,5 cm kalinliginda homojen yuvarlak bir sekil verilir.

Hamurun kizartilacag yag bir tencereye dokdiliir ve yag kizdirilir. Hazirlanan ve sekli verilmis olan yuvarlak
tath hamuru yagin igine atilir ve alt iist edilerek her iki yiizeyi de rengini alincaya kadar kizartilir. Kizaran hamur
kevgir ile alinir, fazla yag siizdiiriilerek 10 dakika dinlendirilir. Kizartilmis olan hamurlar 6nceden hazirlanmis ve
sogutulmus olan serbet igine atilarak 5-6 dakika alt iist yapilarak serbeti ¢cekmesi saglanir. Serbetten ¢ikarilan tatlilar,
iizerine ¢ekilmis findik veya ceviz serpilerek 1lik veya soguk olarak servis edilir. Arzuya gore kaymak veya yoresel
bir tat olan dag ¢ilegi regeli ile de ikram edilebilmektedir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi iiretildikten sonra uygun kosullarda muhafaza edilmesi sartiyla 8-10 derece
sicaklikta yaklasik 5 giin saklanabilir.

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

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisinin yoreye Ozdeslesmis lezzetindeki en Onemli malzeme, tatlinin ig
malzemesi olarak kullanilan "dart1" nin hammaddesi olan manda veya inek siitii kaymagidir.

Denetleme:

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisinin cografi isaret usuliine uygun tretilip tretilmedigine dair denetimler,
{iriniin islenmesi veya ilgili diger islemler hakkinda yeterlilige sahip olan, Diizce i1 Gida Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii'niin koordinatorliigiinde, Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Birligi'nden birer uzmanin katilimiyla olusturulacak bir komisyon tarafindan gergeklestirilecektir.

Komisyon, cografi isaret kullanimina iliskin denetimi yilda bir defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda /
sikayet halinde ise her zaman yapar ve sonuglar1 raporlar. Denetime iligkin raporlar Diizce Il Gida Tarim ve
Hayvancilik Mudiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim merci, 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 siirecleri yiirtitiir.



DUZCE

AKCAKOCA SARI FINDIGI



Tescil No : 419

Tescil Tarihi :27.02.2019

Basvuru No : C2017/094

Basvuru Tarihi : 18.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Akgakoca Sar1 Findig1

Uriin / Uriin Grubu : Findik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar.
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : AKCAKOCA TICARET VE SANAYI ODASI

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cad. No:21 Akcakoca / DUZCE

Cografi Simir1 : Diizce ilinin Akgakoca ilgesi

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

Cografi isaret ibaresiyle birlikte agsagidaki logo kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Doguda Zonguldak ilinin Alapli ilgesi, giineyde Diizce ili, batida Sakarya ilinin Kocaali ilgesi ile sinirlanan
1050 km? alana sahip Akg¢akoca ilgesinin sinirlar1 batida Melen Irmaginin denize dokiildiigii yerden baslar, doguya
dogru uzayarak Karatag Deresinin denize vardig1 yerde biter.

Akgakoca ilgesinde yetisen sar1 findik (mincane) ¢esidi findigin yag orani araligi 48,08-63,46 iken yag
asitlerinden oleik asit miktart araligir 81,70-83,57 ve linoleik asit miktar1 aralig1r 7,32-9,57 olarak belirlenmistir.
Linoleik asit miktar1 agisindan Akcakoca Sar1 Findiginin Giresun’da yetistirilen sar1 findik ¢esidinden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Akcakoca Sart Findiginin iilkemizde diger illerde yetigen sar1 findik (mincane) ¢esidinin
degerleriyle yapilan karsilastirmasinda yag oraninin disiik olmasina ragmen temel yag asidi olan oleik asit ve
ozellikle linoleik asit miktarinin; ayrica aminoasitlerden aspartik asit ve histidin miktarmin daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Amino asit miktar1 bakimindan yapilan incelemede Akgakoca Sar1 Findiginin 100 graminda 2292 mg
aspartik asit, 689 mg ise histidin bulunmustur.

Akgakoca Sar1 Findig1 bitki vejetatif aksami olarak kuvvetli bir gelisme gosterir ve bu 6zelligi ile yoredeki
diger findiklardan ayrilir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin bir yasindaki siirglin uzunluk degerleri 3,6 cm ile 33,1 cm
arasinda degisir ve dip silirgiinii olusturmaya oldukga egilimlidir. Tomurcuklar yumurta bigiminde ve yuvarlak olup,
almasik olarak dallar {izerinde siralanirlar. Tomurcuk renkleri ise yesil ya da yesilimtirak kirmizi arasinda degisir.
Yapraklar, sonbaharda bitkinin dinlenmeye girmesi ile birlikte dokiiliir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin yapraklart iri,
yuvarlak veya hafif uzunca, sap tarafi yiirek biciminde, kenarlar1 testere disli ve yer yer derin disli, iist yiizii burusuk,
alt yiizii hafif seyrek tiiylii ve kisa saphdir, yaprak biyiikliigliniin 0,97 cm ile 1,62 cm arasinda degistigi
belirlenmistir.

Akcakoca Sart Findiginin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Akgakoca Sar1 Findiginda yenen i¢ kisim findigin yaklasik % 50 sini olusturmaktadir. Yenilen i¢ kisim kuru
maddesi yiiksek bir gidadir Ak¢akoca Sar1 Findiginin temel bilesenleri:

Bazi Bilesenler Orani (%)
Su 3,04-21,61
Kiil 1,56-2,08
Protein 11,21-15,22
Yag 48,08-63,46
Karbonhidrat 4,11-6,06




* 100 g Akcakoca Sar1 Findiginda bulunan yag asitleri bilesenleri agsagida verilmistir. Findigin kalitesini
depolama siiresini ve diger birgok karakteristigini belirleyen unsur, muhteviyatinda bulunan yag ve yag
asitleri bilesenleridir. Findik yagindaki oksidasyon ve acilagma gibi olaylar sonucu findigin kalitesi
olusur. Akcakoca Sar1 Findiginda oksidasyon ve acilasma durumunun asgari oldugu tespit edilmistir.

e Miktari e Miktari
Yag asitleri me/100 Yag asitleri me/100
Miristik Asit 0,02-0,03 Oleik Asit 81,70-83,57
Palmitik Asit 5,57-6,07 Linoleik Asit 7,32-9,57
Palmitoleik Asit 0,18-0,23 Aresidik Asit 0,10-0,11
Margarik Asit 0,05 Gadeloik Asit 0,14-0,16
Heptadesenoik Asit 0,07-0,08 Beherik Asit 0,02
Stearik Asit 2,31-2,46 Lignoserik Asit 0,01

* 100 g Akcakoca Sar1 Findiginda bulunan aminoasit bilegenleri asagidaki tabloda verilmistir. S6z konusu
esansiyel aminoasitler, Ak¢akoca Sar1 Findiginin tadinin ve aromasinin olusmasinda énemli rol oynar.

Aminoasitler Miktary Esansiyel Aminoasitler Miktary
- (mg/100g) (mg/100g)
Alanin 320-586 Metionin 44-130
Aspartik Asit 2292-3106 Vailin 311-518
Glutamik Asit 3195-4414 Losin 504-536
Trozin 210-223 Is616sin 217-379
Glisin 279-353 Treonin 119-197
Serin 324-351 Lizin 459-472
Prolin 266-436 Histidin 140-689
Arjinin 218-800 Fenialinin 308-512
Uretim Metodu:

Akgakoca Sart Findiginda ¢igeklenmeden dnceki yaz doneminde, erkek cicekler mayis-haziran aylarinda,
disi cigekler ise temmuz-agustos aylarinda olusmaya baslar; kasim-aralik aylarinda baslayan tozlanma 4-5 ay gibi
siire mayis ayma kadar devam eder, mayis ayinda déllenme ve meyve tutumu gergeklesir, haziran sonunda i¢
gelisiminin dnemli bir kismi tamamlanir ve agustos ayinda hasat olumuna gelir.

Akgakoca Sar1 Findiginda genel findik {iretim usulleri kullanilmakla birlikte asagidaki hususlara dikkat
edilmelidir:

Iklim istegi: Yo6re ikliminin nemli olmasi ve yillik ortalama sicakligin 13-16 °C olmast sar1 findik i¢in uygun
yetisme sartlarimi saglar. Ayrica yorede en diisiik sicakligin -8, -10 °C’yi, en yiiksek sicakligin 36-37 °C’yi
gegmemesi, yillik yagis toplamimin 700 mm’nin iistiinde olmasi ve yagisin aylara dagiliminin dengeli olmasi da
Akgakoca Sar1 Findigimin kalitesini ve randimanin artirir. Haziran ve temmuz aylarindaki oransal nemin % 60’1n
altina diismesi iiriinii olumsuz etkiler. Akcakoca Sar1 Findiginin siddetli kig soguklar1 ve ilkbahar donlar1 olmayan,
yaz aylarinda nispeten yiiksek sicaklik, diizenli yaz yagmuru ve vejetasyon periyodu boyunca yiiksek nem bulunan
yerlerde yetistirilmesi gerekir. Ak¢akoca Sar1 Findiginin odun dokusu, tam dinlenme durumunda -25 °C ile -30 °C’ye
dayanabilir. Gelismenin baslamasiyla bu dayaniklilik azalir. Cigek tozlar1 agikta -4 °C, anter igerisinde -8°C’ye
dayanabilir. Bu sinir1 agan diisiik sicaklik dereceleri dollenmeyi engelleyerek dokiimlere sebep olur. Disi ¢igekler -
8 °C’den itibaren zarar goérmeye baslar, -14°C’de biiyiik oranda zarar goriir, -16°C’de ise tamamen Oliir. Ayrica,
ilkbahar ge¢ donlar1 agilmis siirglin gézlerine biiyiik oranda zarar verir ve vadi i¢lerindeki bahgelerde soguk riizgarlar
da 6nemli zararlar meydana getirir. Rakima bagli olarak, don zararinin baglayacagi sicaklik degerleri subat ayinda -
4°C mart ayinda -3°C nisan ayinda -2 °C’dir.

Toprak istegi: Ak¢akoca Sar1 Findigi, ¢ok fazla derinlere gitmeyen sagak koke sahip bir bitkidir. Kokleri
meyilli arazilerde 80 cm derinlige kadar ulasabilir. Toprak istekleri bakimindan fazla segici olmamakla beraber,
besin maddesince zengin, tinli-humuslu ve derin topraklarda iyi bir gelisme gosterir. Agir topraklar ile taban



suyunun yiiksek oldugu yerlerde topragin havalanmasi iyi olmadigindan, findik kokleri besin maddelerinden
yeterince faydalanamaz, ileriki yillarda sararma ve biiyiik oranda dal uclarindan baglamak {izere kurumalar meydana
gelebilir. Bu nedenle toprak 6zelligine gore sulama yapilmalidir.

Ciceklenme: Sonbaharda biiylimeye baslayan erkek cicekler; 6-7 cm uzunlugunda piiskiil gibi sarkik,
silindirik basaklar halindedir. Cogunlukla kisa dalciklar gibi agaglar iizerinde asagiya dogru sarkar. Kediciklerde
her braktenin (¢igek sapinin kaidesinde, sapin gévdeye baglandigi yerde bulunan yaprakeik) dibinde kendisine
yapisik, periantsiz fakat iki yiliksek yaprakli ve dibine kadar ikiye boliinmiis dort anteri olan bir ¢icek vardir.
Akgakoca Sar1 findiginin anterleri olgunlastiklari zaman bol miktarda ¢igek tozu verir. Bir ¢igekte 6 milyon ¢igek
tozu tespit edilmistir. Diisiik sicakliklar ¢igeklenme baglangicini degistirebilir. Kigin hava sartlarinin da etkisiyle,
aralik aymin sonlarmma dogru tozlanma baglamaktadir. Erken olgunlasan cesitler kasim aymnin ortalarinda
ciceklenmeye baglar. Buna karsilik, gec ciceklenen gesitler mart ayinin sonu ve hatta nisan aymin ortalarinda bile
cigeklenebilmektedir. Akgakoca Sart Findiginda baglica iki periyotta dokiim olmaktadir. Mart-nisan-mayis aylarinda
gerceklesen birinci dokiime ilkbahar dokiimii, ikinci dokiime ise yaz dokiimii ad1 verilir. Karanfil dokiimii daha ¢cok
cicek dokiimii, ¢otanak dokiimii ise yumurtalar1 gelismis dis kabuklart sertlesmis meyvelerin dokiimiidiir. Karanfil
dokiimii, daha ¢ok ekolojik etkenlerle ve yetersiz déllenme nedeniyle olusurken, ¢otanak dokiimiinde déllenme ve
beslenme yetersizliklerinin yani sira kuraklik, en biiyiik rolii oynar.

Tozlasma: Akgakoca Sar1 Findiginin tozlanmasi kasim aymdan baglayarak subat sonuna kadar devam eder.
Tozlanmanin meydana geldigi bu periyotta disi ¢iceklerde ese organlari heniiz tam olarak olugmadig: icin disicik
tepesi lizerine gelen cicek tozu burada ¢imlenip kisa hiicrelerinin olusumu igin 4-5 ay bekler, ilkbaharda yumurta
hiicreleri olustuktan sonra déllenme olur ve meyve i¢i gelismeye baslar. Erkek ¢igek olusumu, gigeklenme sathasina
kadar canli kalma dereceleri, oldukga biiyiik farklilik olmakla birlikte polen dagilma zaman ile stigmanin reseptif
oldugu zamanlar da yildan yila degisim gostermektedir. Yetersiz tozlanma nedeniyle verimlilikte olugan diisiis,
farkli zamanlarda polen dagitan 2 ya da 3 tozlayici kullanilarak azaltilabilir. Tozlanmamus olan disi ¢igekler 2-3 ay
reseptif kaldiklari igin erkek ¢igekleri ok erken agan tozlayiciya gore daha ge¢ zamanlarda ¢icek agan tozlayicilarin
kullanimi1 ¢ok daha yararli olur.

Dollenme: Akcakoca Sar1 Findiginda erkek ve disi gigekler ayn1 agag tizerinde fakat farkli yerlerde bulunur.
Tozlanma, riizgar ile saglanir. Findiklarda bol ¢icek tozu olusumu ve disicik tepesinin yapisi bdyle bir tozlanma
seklini kolaylastirir. Cigeklenme siiresi diger meyve tiirlerine oranla ¢ok uzundur.

Cimlenme: Akgakoca Sar1 findiginin ¢igek tozlarinin ¢imlenme orani ortalama %50-60 arasinda degisim
gosterir. Karsilikli olarak birbirini tozlayacak c¢esitlerde ¢iceklenme zamani ve siireleri ¢akisir. Akcakoca Sart
Findigindaki yaygin periyodisite nedeniyle, ¢esitlerin farkli dinlenme ve verim yillarinda, yeterli bir tozlanma igin
ikiden fazla cesit karisimi gereklidir. Periyodisiteye egimli olmasi1 Ak¢akoca Sar1 Findigindan her y1l diizenli {iriin
alimmamasina yol agar. Cesitler bahgeye en yakin tozlayici ile aralarindaki mesafe 20m’den fazla olmayacak sekilde
yerlestirilmelidir. Her ocakta bir kdkiin tozlayictya ayrilmasi, bahgedeki tozlayici ¢esit miktarini artirmasinin yani
sira derim zamaninda ¢esit karigimina yol agir.

Denetleme:

Akgakoca Sar1 Findigimin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Akcakoca Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinatbrliigiinde; Akcakoca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diizce Universitesi, Ak¢akoca Ziraat Odasindan
birer kisi olmak iizere toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilacak olup denetimler; agag¢, meyve ve bakim
metotlar1 yoniinden 3 agsamada gergeklestirilecektir:

1. Agac Denetimi: Ait oldugu tiretim bdlgesinde 6 aylik periyotlarla Akg¢akoca Sar1 Findig1 alinan bdlgemiz
findik ocaklarinin dal ve filiz gelisimleri kurulacak denetleme ekibi tarafindan kontrol edilecektir.

2. Meyve Denetimi: Uretimin gergeklestirildigi bolgemizde bulunan findik ocaklari meyve Kkalitesi
yoniinden ¢otanak tutumundan itibaren hasat gergeklestirilene kadar 3 er aylik periyotlarla kurulacak
denetleme ekibi tarafindan kontrol edilecektir.

3. Bakim Metotlar1 Denetimi: Akgakoca Sar1 Findigi cografi isareti ile liretilecek findiklarin bulundugu
findik ocaklar1 ilkbahar déneminden itibaren 1’er aylik araliklarla gerekli bakim ve entegre miicadele
tedbirlerinin alinmas1 amaci ile kurulacak denetleme ekibi tarafindan denetlenecek, ¢iftcilerin bolgemiz
kalite standartlarinda iiretim yapmasi saglanacaktir.



Denetim mercii; Akgakoca Sar1 Findiginin tiretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde yetistirilmesi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini ytriitiir. Cografi igareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baglatir

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim iglemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

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



DUZCE ACIKASI



Tescil No : 309

Tescil Tarihi : 28.12.2017

Basvuru No : C2017/140

Basvuru Tarihi : 12.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Acikasi

Uriin / Uriin Grubu : Sos / Yiyecekler icin ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Diizce il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mahallesi, 737 Sk. No:11, 81010 Merkez / DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bicimi : Diizce Acikasi cografi isareti tek basina ya da marka ile birlikte
kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Acikasi yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giinlimiize ulagmis
bir mezedir. Malzeme se¢iminden {iretimine ve baharat oranina kadar ustalik gerektiren Diizce Acikasi cografi sinir
ile tinlenmistir.

Uretim Metodu:

Diizce Acikasi i¢in gerekli malzemeler:

- Biber salgast: 1 kg

- Cevizigi: 250 g

- Cografi sinirda yetistirilip tiretilen kavrulmus findik i¢i: 100 g
- Aycicek yagt: 150 ml

- Tereyagi: 50 g

- Sarimsak: 35 g

- Kisnis (Koni): 35 g

- Kimyon: 6 g

- Tatli toz biber: 6 g

- Pul biber: 6 g

- Kekik:6 g

- Feslegen (Reyhan): 3,5 g
- Cibrisa (Azibra): 3,5 g

- Tuzédg

Diizce Acikasinin Hazirlanisi:

Biber salgasi kazanlara konulduktan sonra aygicek yagi ilave edilerek 20-30 dakika suyu buharlagana kadar
kaynatilir ve kaynama isleminden sonra tereyagi eklenir. Daha sonra ceviz i¢i, kavrulmus findik, sarimsak, kisnis,
kimyon, tathi toz biber, pul biber, kekik, feslegen, cibrisa ve tuz yukarida belirtilen miktarlarda ilave edilip
karistirilarak acika hazir hale getirilir.

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

Uretimi ustalik becerisi gerektiren Diizce Acikasinin, cografi sinir ile {in bag1 bulunur. Bu sebeple iiretimin
tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Diizce Ticaret ve Sanayi
Odasindan bir, Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden bir ve Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman bir kisinin katilimiyla olusan {i¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gergeklestirilir. Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; tretim metodunun
uygunlugu; Diizce ilinde yetisen findiklarin kullanilmasi ile Diizce Acikasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.



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



DUZCE

DUZCE KESTANE KABAGI



Tescil No : 580

Tescil Tarihi : 27.10.2020

Basvuru No : C2019/031

Basvuru Tarihi : 13.03.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Kestane Kabag1

Uriin / Uriin Grubu : Kestane Kabag1 / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir, Merkez, 737 Sk. No:11, 81010 Merkez DUZCE

Cografi Simir1 : Diizce ili merkez, Golyaka ve Cilimli ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Diizce Kestane Kabagi ibaresi ve mense adi amblemi, {iriniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Diizce Kestane Kabagi ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Kestane Kabagi, Cucurbita maxima tiirii Arican 97 g¢esididir. Kuru madde oraninin %14-16 oraninda
oldugu bu ¢esit, Diizce yoresine uyum gostermis ve yiikksek verim kabiliyetine sahiptir. Diizce Kestane Kabagi sert
kabukludur. Meyve yuvarlak, hafif basik bigimli ve derin dilimlidir. Kabuk rengi koyu beyazimsi ve gri, meyve etli
ve turuncu renktedir. Saplari oldukga biiyiik, odunsu ve koselidir. Ayrica meyvenin sap ve dip tarafindan az ¢ok bir
gukurluk meydana gelir. Meyve agirligi ortalama 5-25 kg arasindadir. Diizce Kestane Kabagi morfolojik 6zellikleri
asagidaki tabloda belirtilmistir.

Diizce Kestane Kabag1 Morfolojik Ozellikleri

e En az: 60 cm
Bitki boyu
En ¢ok: 80 cm
o Enaz:3m
Bitki uzunlugu
En cok: 5m
Sap genislik ve siilikk dallar Acik- koyu gelismis
Meyve uzunlugu ve gap1 Kisa, genis ve ovalimsi
Olgun meyve renk tonu Koyu beyazimsi, gri
Meyve eti rengi Turuncu
. - En az: 4,8 cm
Meyve eti kalinligi
En ¢ok: 8,5 cm

Karadeniz Bolgesinin kiy1 kesimlerinde goriilen nemli ve fazla sert olmayan iklimin etkisi altinda olan Diizce,
Karadeniz ikliminin yani sira Akdeniz ve karasal iklim arasi gecis ozelligi gosterir. Yillik sicaklik ortalamasi 13,0
°C’dir. Yillik ortalama en yiiksek sicaklik 19,2°C, yillik ortalama en diisiik sicaklik ise 8,4 C°’dir. Yillik toplam
yagislari ortalamasi 823,7 kg/m?'dir. (Kis %32, sonbahar %26, ilkbahar %23, yaz %19) Ortalama nispi nem
%75'dir. Diizce’nin sahip oldugu nemli ve sert olmayan iklim yapisi, kestane kabagi i¢in 6zel olan en uygun
fotosentez sicaklik ve nem kosullarmi olusturur. Nemli hava, bitkinin fazla buharlagsma ile su kaybetmesine engel
olarak kuru madde miktarin1 arttirir. Diizce, iklim 6zellikleri ve toprak yapist itibari ile dogal bitki ortiisii agisindan
zengin ve verimli tarim topraklarmim yer aldigi bir ¢okiintii ovasidir. Diizce ovasi her ¢esit tarima uygun nitelikte
aliivyonlu topraklardan olusur. Organik ve mineral maddelerce zengin topraklarda en iyi mahsuliiniin alinabildigi
kestane kabag yetistiriciliginde, Diizce ilinin iklim kosullar1 ve toprak nitelikleri kestane kabaginin ihtiya¢ duydugu
elverigli ortamlar1 olusturarak yiiksek verim ve kalitede kestane kabaklarmin {iretilmesine imkan saglar. Cografi
alanin iklim kosullar1 ve organik ve mineral maddelerce zengin toprak yapisi nedeniyle Diizce Kestane Kabagi,
sulamaya ihtiya¢ duyulmadan yetistirilir. Tiim bu kosullar Diizce Kestane Kabaginin kuru madde oraninin diger
bolgelerde yetistirilen kabaklara oranla yiiksek olmasini saglar. Kuru madde miktarinin yiiksek olmasi meyve
kabuklarinmn sertligini ve kalmligin1 arttirir, bu durum dayaniklili: arttirarak raf émriinii de uzatir. il genelinde
‘Kabak Festivali’ ve ‘Diizce Kabag1 Lezzet Senligi’ adi altinda etkinlikler diizenlenmektedir.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi

Ekim yapilacak tarla sonbaharda pullukla derin olarak siiriiliir. Ciftlik giibresi kullanilacaksa sonbaharda
kullanilir ve topraga karistirilir. Kist siiriilmiis olarak gegciren toprak ilkbaharda ekimden diskaro ve kazayag: gibi



toprak isleme aletleriyle ikilenir. Topragin havalanmasi bakimindan bir iki giin beklenmeli daha sonra tirmik
¢ekilerek tarla diizenlenerek tohum yatagi hazirlanir.

Giibreleme

Toprak tahlili sonuglarma gore giibreleme programu yiriitiiliir. Kabak ekilecek tarlaya sonbaharda dekara 2-
3 ton hesabiyla iyi vasifli yanmis ahir giibresi diizgiin bir sekilde sagilir. Temel giibreleme ilkbaharda ekimden birkag
giin 6nce tarlanin tamamina yapilmalidir. Eger baska sekilde tavsiye edilmemisse ekimden dnce 15 15 15 (ii¢ onbes)
kompoze giibresinden dekara 35 kg ve TSP (%42-44) giibresinden dekara 10 kg hesap edilerek giibreleme
yapilmalidir. Ekim 6ncesi giibreleme, kullanim kolaylig1 bakimindan kombine bugday ekim mibzeri ile atilabilir.

Ekimden 3-6 hafta sonra amonyum nitrat (%26) giibresinden dekara 15 kg ve potasyum siilfat (%50-53)
giibresinden 10 kg hesap edilen giibre kokten 20 cm uzaga serpme seklinde uygulanir ve karigtirilir. Ocak etrafina
giibre serpilirken bitkiye degmemesi i¢in 6zen gosterilmelidir. Cigeklenmenin gecikmesine neden olacagmdan fazla
azotlu giibre kullanmaktan kagmak gerekir. Genis yapraklara sahip kestane kabagi tireticiliginde yaprak giibrelemesi
verim ve kalite i¢gin dnemlidir. Cigeklenme 6ncesi ilk yaprak giibresi uygulanir. 10 giin sonra ikinci defa tekrarlanir.
Yaprak giibrelerinin igine hastalik ve zararlilara kars1 kullanilan ilaglarda karistirilabilir. Bu islemler bitkiler kol atip
tarlay1 kapatmadan 6nce bitirilir.

Ekim Zamam

Kestane kabagi bitkisi soguktan etkilenir. Bu nedenle kabak tohumlarmin normal bir ¢imlenme
gosterebilmesi i¢in, ilkbaharda don tehlikesi kalktiktan sonra, topraktaki sicakligimm 11 - 12 C°’yi buldugu dénemde
ekilmelidir. Normal kosullarda, nisan ay1 basi ile mayis ay1 bagina kadar olan donemde ekim yapulir.

Bitki Ekim Siklig1

Dizce Kestane Kabag1 ekimi siraya veya ocak seklinde yapilir. Ocak seklinde ekimde, ocaklar 3m x 2,5m,
3m x 2m veya 2m X 2m sira arasi ve sira lizeri mesafelerinde agilmalidir. Dekarda 180-270 bitki bulunacak sekilde
ocaklar agilir. Her ocakta 3-4 tohum bulunacak sekilde dekara 200-300 g tohum atilir. Bitkiler 5-6 yaprakl
oldugunda seyreltme ile her ocakta bir adet bitki birakilir. Yetistiricilikte siraya mibzerle ekim tavsiye edilmekte
olup, sira aras1 2,80 cm x 1-1,50 cm olacak sekilde ekim yapilir. Mibzerle ekimde sira aras1 40-50 cm olacak sekilde
ekim yapilir. Tohumlar ¢imlenip 2-3 yaprak halini aldiktan sonra seyreltme islemi yapilir.

Ekim ve Derinligi

Ekim mutlaka tavli topraga yapilir. Ekim derinligi 2-5 cm kadardir. Agir topraklarda ekim derinligi 2 cm
olarak segilirken, hafif topraklarda 5 cm derinlige kadar ekim yapilabilir. Higbir sekilde 6 cm den daha derin ekim
yapilmaz.

Capalama

Kabak yetistiriciliginde ¢capa 6nemlidir. Capa, bogaz doldurma, topragin havalandirilmasi ve yabanci otlarla
miicadelede gereklidir. Cikistan 10-15 giin sonra ilk capalama islemi yapilir. ilk capadan iki hafta sonra ikinci
capalama yapulir.

Sulama

Diizce Kestane Kabagi yetistiriciligi sulama yapilmadan gergeklestirilir. Ancak kurak mevsimlerde ve kurak
tarlalarda kabak meyveleri goriildiigiinde 1 sulama, ilk sulamadan 2-3 hafta kadar sonra 1 sulama daha yapilabilir.

Yabanci Ot Miicadelesi

Kestane kabag bitkileri tarla gevresindeki yabanci otlardan da etkilenir. Kestane kabagi bitkileri izin verdigi
stirece traktorlerle daha sonra da elle tarlalar sik olarak ¢capalanmali, 6zellikle tarla kenarindaki otlar yok edilmelidir.

Hastalik Ve Zararlilarla Miicadele

En sik goriilen kestane kabagi zararlilari, yapraklarin ve yeni siirgiinlerin 6zsuyunu emerek zarar veren
yaprak bitleri (Aphis spp.), yaprak pireleri (Cicadelliadae) ve tripsler (Thripidae), mildiyd ile meyvelere tarlada
veya ambarda yiyerek zarar veren tarla fareleridir. Yaprak bitleri ve trips gibi zararlilar ayn1 zamanda viriis
hastaliklarini tasir ve yayarlar. Bu zararlilara karsi ilagla miicadele yapilmalidir. Ayrica kiillenme hastaligina karst
ilk belirtiler goriildiigiinde kiikiirtlii ilaglarla, mildiyo hastaligina karsi ise ilk belirtiler goriildiiglinde ruhsath
ilaclarla miicadele yapilmalidir.



Hasat ve Harman

Kestane kabagi hasadinda bitkilerin tamamen kuruyup meyvelerin ortaya ¢ikmasi beklenir. Kabak
meyvelerinin tamamen olgunlastig1 anlasildiktan sonra uzun siire tarlada bekletilmez, soguklar baslamadan hasat
edilerek ambarlara taginir.

Muhafaza

Hasat sonrasinda kestane kabaklari nem almayan depolarda uzun siire (5-6 ay) saklanabilir. Direkt giinese
maruz kalan agik depolar bozulmaya neden olacagindan tercih edilmez. Depolama igin en uygun sicaklik 10-12 C°
ve en uygun nem %50-70’tir.

Pazara Sunma

Hasat edilen Diizce Kestane Kabaklar1 pazara kesilmeden, dilimlenmis veya kabuklart soyulmus,
paketlenmis olarak sunulur.

Denetleme:

Diizce Kestane Kabaginin denetimleri, Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Diizce
il Tarim ve Orman Midiirligii, Diizce Ziraat Odasi ve Diizce Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri Fakiiltesinden
gorevlendirilen, uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetim mercii
denetimlerini yilda bir kez diizenli olarak, ihtiya¢ duydugu ve/veya sikdyet halinde her zaman gergeklestirir.
Denetim mercii; Diizce Kestane Kabagmin {iretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretildigini kontrol
ve takip eder. Denetim mercii, her yil hasat doneminde bir defa toplanir, cografi isarete konu iiretim alanlarindan
numune toplayarak test ve gdzlemlerini raporlar. Denetime iliskin raporlar Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigii
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetimlerde;

e Tohumun yetkili tohumluk bayilerinden temin edilen sertifikali Arican-97 kestane kabagi tohumu
olduguna dair belgeler,

e Diizce Kestane Kabaginin belirlenmis cografi smirlar igerisinde iiretilip iiretilmedigi,

e Uretim metodunda belirtilmis olan ekim mesafeleri dikkate alinmis olmas,

e Diizce Kestane Kabaginin, tescilde belirtilen tanim ve ayirt edici 6zelliklere uygunlugu,

e Cografi isaret amblem kullaniminin uygunlugu,

e Depolama kosullarinin uygunlugu kontrolleri yapilir.

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



DUZCE

DUZCE KOFTESI



Tescil No 1308

Tescil Tarihi :28.12.2017

Basvuru No : C2017/139

Basvuru Tarihi :12.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diizce Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mahallesi, 737 Sk. No:11, 81010 Merkez / DUZCE
Cografi Simir : Diizce ili

Kullanmim Bi¢imi : Diizce Koftesi satis1 yapilan restoranlarda herkesin gorebilecegi

sekilde biiyiik puntolarla “DUZCE KOFTESI” yazilmali ve meniilerde
Diizce Koftesinin 6zellikleri yazili olan servis kagidi kullanilmalidir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce; cografi konumu, bdlgenin 6nemli gecis noktalarindan biri olmasi, iklim ve bitki Ortiistiniin
cesitliligi gibi nedenlerle 19. yiizyilin ikinci yarisinda ve 20. yilizyilin baglarinda bolgeye yapilan goglerde tercih
edilen yerlesim noktalarindan biri olmustur.

Diizce’nin Kafkas gdo¢menleri, Dogu Karadeniz’den go¢ edenler ve yerlesik halktan olugan niifusu etnik
ve kiiltiirel ¢esitlilik olusturmus bu da halkin birbirini etkilemesiyle Diizce mutfagina yansimis ve ilin yemek
kiltiiriiniin zenginlesmesini, 6zgiin tatlarin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Diizce iline has bir yemek ¢esidi olan
Diizce Koftesi de Diizce lezzetlerinin baginda gelmektedir. Diizce Koftesini diger kofte tiirlerinden ayiran en
onemli 6zelligi s6z konusu koftenin iiretiminde kullanilan etin dogal ortamda ve kendine has floraya sahip Diizce
yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzu etinden elde edilmis olmasidir. Diizce
Koftesine kendi yag1 disinda hicbir yag katilmaz. Icine sadece az miktarda baharat ve ekmek yerine uygun
miktarda misir unu katilir. Agizda gercek et tadi birakan Diizce Koftesinin yapiminda iiretim teknigi ve ustalik
O6nem tasimaktadir.

Uretim Metodu:

Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden yagli dos eti damar
ve zarlarindan ayiklanir. Ayiklanan kendinden yagli dos eti karigtirilarak kiyma makinesinde orta kalinlikta 1
defa ¢ekilir. Ardindan 100 gram kuru sogan da ¢ekilerek kiymanin iizerine eklenir.

Diizce koftesi i¢in malzemeler;

* 1 kilo kendinden yagl dés kiyma

* 100 gram kuru sogan

* 1 gay bardagi misir unu

+ 1 tath kasig1 tuz

+ 1 tatli kasig1 karabiber (istege bagli)

+ 1 tath kasig1 kirmizibiber

+ 1 tath kasig1 kirmizi pul biber (istege bagli)
+ 1 tath kasig1 kimyon (istege bagli)

+ 1 tath kasig1 kekik (istege bagli)

» 2 dis sarimsak (istege bagli)

Diizce Koftesini hazirlamak igin sogan ile ¢ekilmis kiyma genis bir kabin icerisine alinir. Baharatlar ilave
edilir. Baharatlarin ardindan misir unu kofte harcina ilave edilerek har¢ parmak uglari ile giizel bir sekilde
yogurulur. Yogrularak kivama gelen kofte harcindan ceviz iriliginde parcalar kopartilarak avug iginde
bastirilarak sekil verilir. Sekil verilen kofteler bir kenara alinir.

Izgarada mese odunundan yapilmis komiir kullanilir. Beyaz kiille kaplanan komiir pisirmeye hazir
demektir. Sekil verilerek hazirlanmig kofteler 1zgaraya alinarak arkali onlii olacak sekilde pisirilir. Her tarafi
kizardiktan sonra 1zgarada kizartilmis domates ve sivri biber de eklenerek sicak sekilde servis yapilir.



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

Diizce Koftesinin iiretiminde kullanilan et dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip Diizce
yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden yagli dos etinden elde edilir.
Ayrica Diizce Koftesine katilan misir ununun Diizce’de yetistirilen musirlardan iiretilmis misir unundan elde
edilmesi gerekmektedir.

Denetleme:

Diizce Koftesinin cografi isaret usuliine uygun iiretilip iiretilmedigine dair denetimler; Diizce Gida Tarim
ve Hayvancilik il Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve
Sanatkérlar Odalar1 Birliginden birer uzmanin katilimiyla olusacak 3 kisilik denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim merci cografi isaretin kullanimina iligkin denetimi yilda bir defa diizenli olarak ihtiyag
duyuldugunda veya sikdyet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iliskin raporlar Diizce Gida Tarim ve
Hayvancilik il Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetleme islemi iiretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak yapilacaktir. Denetim merci,
cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, konunun takipgisi
olur. Denetim merci “Diizce Koftesi” adini kullanan firmalarda {iretimin ve servisin hijyenik kosullarda yapilip
yapilmadigini kontrol edecektir. Belirlenen 6l¢iim ve kontrol kriterleri disinda anlasmazlik olmasi durumunda
kullanilan malzemelerin tespiti, hassas agirlik kontrolii, kullanilan malzemenin cinsi vb. &zellikler bagimsiz
laboratuvarlarda olgiilecektir.

Denetimlerde;

1. Izgarada mese odunundan yapilmis komiiriin kullanilip kullanilmadig,

2. Domates ve sivri biber de eklenerek servis yapilip yapilmadigi,

3. Meniilerde Diizce Koftesinin 6zellikleri yazili olan servis kagidi kullanilip kullanilmadig,

4. Kofte yapiminda Diizce’de yetistirilen misirlardan iiretilmis misir unu kullanilip kullanilmadig,
5. Bir porsiyon en az 150 gr (5 adet) kdfteden olusup olugmadig,

6. Kiymanin Diizce yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden
yagli dos etinden elde edilmis kiyma olup olmadig1 hususlarina dikkat edilecektir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



DUZCE |
SEKER KAMISI PEKMEZI



Tescil No : 762

Tescil Tarihi : 24.05.2021

Basvuru No : C2019/167

Basvuru Tarihi : 06.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Seker Kamisi Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No: 11 Merkez 81010 DUZCE

Cografi Simir1 : Diizce ili

Kullanim Bi¢imi : Diizce Seker Kamisi Pekmezi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {iriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Diizce Seker Kamigi Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Seker Kamig1 Pekmezi, Diizce ilinde iiretilen seker kamisi bitkisinin 6z suyunun kaynatilarak
koyulastirilmasi ile elde edilen koyu renkli ve akigkan pekmezdir. Diizce ilinin diizenli yagis rejimi nedeniyle seker
kamist sulama ihtiyaci olmaksizin cografi sinir igerisinde yetisir. Seker kamist bitkisinin hasatindan sonra ¢abuk
bozulmasi nedeniyle kisa siirede islenmesi gereklidir bu nedenle Diizce Seker Kamisi Pekmezi, Diizce ilinde uzun
yillardir geleneksel olarak iiretilen seker kamisi kullanilarak tiretilir. Diizce Seker Kamigi Pekmezine yerel ve ulusal
bircok gazete haberlerinde yer verilmistir. Gegmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren Diizce
Seker Kamigi Pekmezi yore ile 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu:

Diizce’de yetisen seker kamisi bitkisi, ekim ayinda hasat olgunluguna erisir. Bitki olgunlasip tepesinde olusan
tohumlar beyazlasmaya basladiginda sap kismi toprak diizeyinde, kok bogazindan kesilerek hasadi yapilir. Hasati
yapilan sekerkamisi ¢abuk bozuldugundan, vakit kaybetmeden islenmelidir.

Sekerkamisi saplari, yaprak ve tohumlardan arindirilarak presleme makinesinde islenir ve 6z suyu, ¢ikarilir.
Cikarilan seker kamisi 6z suyu ince delikli siizgecten ve tiilbentlerden 4 kez siiziilerek bakir kaynatma kazanina
aktarilir. Kazanlara aktarilan seker kamisi 6z suyu odun atesinde kaynatilir. Bu sirada pekmezin dibinin tutmamast
ve yanik kokusunun olugmamasi i¢in devamli karsilagtirilir. Kaynama sirasinda kazanin kenarinda ve pekmezin
yiiziinde olusan kopiikler bir kepge ile alinir. Pekmezin kivama geldigi, olusan kirmizi kdpiikten ve yapisindaki
agdalagsmadan anlagilir. Yaklagik olarak 100 kg seker kamisi 6zsuyu kullanilarak, 15-18 kg arasinda seker kamisi
pekmezi tretilir. Pekmezler gida ile temasa uygun cam veya plastik kaplarda ambalajlanarak tiiketime sunulur.

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

Diizce Seker Kamisi Pekmezinin iiretimi ustalik becerisi gerektirmekte olup Diizce ilinde yetistirilmis seker
kamusgt bitkisi kullanilir. Seker kamist bitkisinin hasatindan sonra ¢abuk bozulmasi nedeniyle kisa siirede islenmesi
gereklidir. Diizce ile {in bagi bulunan Diizce Sekerkamigi Pekmezinin iiretim asamalarinin tamamu, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Diizce i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Diizce Universitesi Ziraat ve Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Diizce Ziraat Odasi Bagkanligindan konuda
uzman birer iiyenin katilimiyla olugsan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerek duyulan
hallerde ve sikayet iizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii; Diizce Seker Kamisi Pekmezinin iiretiminde kullanilan hammaddelerin uygunlugunu,
tretim metoduna uygunlugu ve Diizce Sekerkamisi Pekmezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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



DUZCE

DUZCE SIRASI



Tescil No : 586

Tescil Tarihi : 06.11.2020

Basvuru No : C2017/169

Basvuru Tarihi : 31.10.2017

Cografi isaretin Ad1 : Diizce Sirasi

Uriin / Uriin Grubu : Sira / Alkolsiiz igecekler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No: 11 81010 Merkez DUZCE

Cografi Sinin : Diizce ili

Kullanim Bi¢imi : Diizce Sirasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trinin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Diizce Sirasi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce’nin sahip oldugu etnik ve kiiltiirel ¢esitlilik, Diizce’nin mutfagina da yansimustir. Bir Osmanli kiiltiiri
olan ve daha ¢ok koéftenin yaninda sunulan Diizce Sirasi alkol icermeyen, tatlandirici ve kimyasal koruyucu maddeler
barindirmayan gazsiz bir i¢ecektir. Diizce Sirasi, iilkemizin genellikle giiney ve giineydogu bdlgelerinde yetisen
kurutulmus siyah iiziimlerin ¢ekirdekleriyle kiyma makinasinda kiyilarak belli orandaki suda fermantasyonuyla elde
edilen katki maddesiz, dogal bir icecektir.

Diizce Sirasinin yapiminda genellikle giiney ve giineydogu bolgelerinde yetistirilen iiziimler tercih edilir.
Bunun sebebi, giinesli giin sayisinin ve yaz sicakliginin yiiksek oldugu bu bdlgelerde yetistirilen liziimlerde eksi
asitlerin sekere doniismesi ve kabuklariin olgunlagmasidir. Giines 1518101 yeterince alamayan {iziimler ise asitli ve
eksi olur, kabuklari sert kalir. Ayrica Diizce Sirasinda kiigiik taneli ve ince kabuklu kuru iiziimler tercih edilir. Ciinki
tane irilestikce kabuk/meyve ici orani diiser. Iri taneli iiziimlerde kabukta bulunan renk, tat ve aroma maddeleri
goreceli olarak azalir. Siranin bilesimindeki maddeler, 6zellikle seker ve asit, {iziimiin olgunluk derecesiyle yakindan
ilgilidir. Uziimler olgunluga yaklastikca seker artar, buna karsilik asit azalir. Diger maddelerin de cogu, tam
olgunlukta azami degerlerine ulasirlar.

Diizce Sirasinin yapiminda siyah {iziimlerin tercih edilmesinin nedeni, siyah tiziimlerin ¢ok yogun olarak
resveratrol igermesidir. Resveratrol, degisik bitkilerde bulunan antioksidan bir maddedir. En yiiksek miktarda siyah
iizim kabugu ve ¢ekirdeklerinde bulunur.

Diizce Sirasinin en dnemli 6zelligi siranin mese agacindan imal edilen fi¢1 ve kil torba kullanilarak
yapilmasidir. Kil torbalar siizdiirme isleminde tortular1 iyi tutar. Boylece tortular kil torba i¢inde hapsolur ve siranin
muhafazasinda tortular araciligiyla devam eder ve fermantasyon en aza iner. Bu da siranin raf dmriinii uzatir. Ayrica
Diizce Sirasinin yapiminda dogal kaynak sulari kullanilir. Klorlu su kullanimi durumunda ise sira klor kokar ve
kalitesi bozulur.

Diizce Siras1 yapiminda mese fi¢1 kullanilmasinin sebebi ise, mese figilarda ahsabin gozle goriilmeyen
gozenekli yapisi sayesinde havayla temasi ile nefes alma 6zelligine sahip olmasidir. Boylece son derece yavas bir
sekilde oksijenle temas, liziimde bulunan tanenlerin yumusamasia yardimeci olur. Ayrica Sira, meseye 0zgii
aromalarla zenginlesir ve 6mrii de uzar.

Uretim Metodu:

Diizce Sirasmin iiretiminde 10 kg iri ve siyah kuru tiziim ve 20 litre su orani kullanilir. Temizlenerek
ayiklanmis 10 kg kuru iiziim bol suda yikanip siiziiliir. Kuru {iziim, ¢ekirdegi ile birlikte makinada kiyilarak ¢ekilir,
Mese figtya 20 litre su eklenir ve ¢ekilmis kuru tiziimler kil torbaya koyulur. Kil torba, fig1 igindeki suya koyularak
bir gece bekletilir. Kil torba iginde bir gece bekletilen kuru {iziim posasi 2-3 saat kadar asilarak damitilir. Figidaki
sira ince tiilbentten siiziilerek son tortularindan arindirilir. Cam siselere konularak buzdolabinda muhafaza edilir.

Servis edilinceye kadar dolu siselerin kapaklar1 agik tutulur. Soguk servis yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diizce Sirasinin, ustalik becerisi gerektiren ve geleneksel olarak iiretilen yontemiyle yoreyle {in bagi vardir.
Bu sebeple, tiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.



Denetleme:

Diizce Sirasmin denetimi, Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden birer uzmanin
katilimriyla olusacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Y1lda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii Diizce Sirasi adini kullanan firmalarin, mahreg isareti ambleminin uygun sekilde kullanip
kullanmadigy, tiretim metodunda agiklanan teknige ve oranlara uygun sira malzemesinin kullanilip kullanmadigini,
sira yapiminda mese fig1 ve kil torbanin kullanilip kullanilmadigi kontrol edecektir.

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



DUZCE

KONURALP PIRINCI



Tescil No 1438

Tescil Tarihi :25.06.2019

Basvuru No : C2017/056

Basvuru Tarihi : 03.07.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Konuralp Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. No:11 81010 Merkez / DUZCE

Cografi Simir1 : Diizce ili merkez il¢esine bagli Konuralp bolgesi; Taskoprii Koyi,
Kaymake1 Koyii, Kadioglu Koyii ile Cilimli ilgesine bagl Esenli ve
Dikmeli kdyleri.

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

olacak sekilde ambalajlanarak tiiketiciye ulastirilir. Bu ambalajlarda
asagidaki logo yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Halk dilinde kasaba pirinci olarak anilan Konuralp Pirincinin tarihi 1800°1i y1llara dayanmaktadir. “Osmanl
Saray Mutfaginin Pirinci” olarak adlandirilan Konuralp Pirinci, zamaninin vazgegilmez lezzet kaynaklarindan biri
olarak varligin1 bugiine kadar siirdiirmiistiir.

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

Tahil grubu i¢inde yer alan piring, biiyiime devresi esnasinda mutlak olarak ¢ok suya ihtiya¢ duydugundan
ancak cografi bolgelerin vadi tabanlari iginde yetisebilir. Sancak dahilinde bu sartlar1 tagiyan en miisait bolge olan
Konuralp nahiyesinde, piring ziraatinin yogunlagtigi goriiliir. Konrapa’nin o devirde Anadolu’nun ¢eltik tiretimi
yapan biiyiik merkezlerinden biri oldugu anlasilmaktadir. Sancaktaki ¢eltik ziraatinin 6nemi, Kanunnameye hususi
bir madde eklenmesini gerektirmistir.

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

Konuralp Pirincinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Analiz Sonucu
Yapilan Analizler
Minimum Maksimum

Rutubet (%) - 14,5
Toplam Kiil (%) 3,17 3,52
Protein (%) 5,8 6,5
Yag (%) 1,58 2,29
Nisasta mik. (%) 439 57,8




Ham Seliiloz (%) 8,09 9,01

Uretim Metodu:

1. Toprak Hazirlig1

Celtik tarlas1 sonbaharda pullukla derin bir siiriimle hazirlanmaya baglanir. Kig1 bu sekilde geciren tarla
ilkbaharda derin olmak f{izere ikilenir. Daha sonra sedde ve tirlerle ¢evrili tarlalarin yapimindan sonra diskaro ve
kazayagi ile hafif toprak islemesi yapilir. Traktorlere takilan tir pullugu yardimiyla tavalarin etrafinda genisligi 40-
70 cm, yiiksekligi de 30-50 cm seddeler olusturulur. Ardindan tavalar tesviye edilir.

2. Tohumlarin Ekime Hazirlanmasi:

Tohumluk olarak hastaliklardan ve yabanci otlardan temizlenmis tohum kullanilir. Tohumlar 2 giin 6nce su
icine konulup 6n ¢imlendirme yapilir. On ¢imlendirme isleminin diizenli olmasi, cimlenme ¢ikis hizinin gabuk ve
diizenli olmasim saglar. On ¢imlendirme isleminde tohumlar genellikle bir ¢uval icine konularak 1-2 giin suda
bekletilir. Daha sonra bir yere yigilir. Bu yi18in 3-4 saat arayla siizgecli kovalarda sulanir. Bu islem tohumlarda hafif
¢imlenme baslayincaya kadar devam eder.

3. Ekim Zamani:

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

4. Sulama:

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

5. Giibreleme:

Celtik basta azot, fosfor, potasyum ve ¢inko olmak iizere 16 adet besin maddesine ihtiya¢ duyar. Verilecek
azot miktar1 18-20 kg/da arasinda olmalidir. Azotlu giibre iki defada esit miktarlarda yarisi ekimde veya kardeslenme
baslangicinda diger yaris1 da ekimden yaklasik 55-60 giin sonra uygulanmalidir. Fosforlu giibrelemede, giibre ekim
oncesi dekara 20 kg triple siiper fosfat giibresi seklinde uygulanmalidir.

6. Yabanci Otla Miicadele:

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

7. Hasat:

Celtigin hasadi salkimlarin %80’inin saman rengini aldigi, alt kisimdaki danelerin sert mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet igerdigi donemde yapilmalidir. Konuralp bolgesinde hasat 15 eyliil-
15 ekim tarihleri arasinda bigerdoverle yapilir. Hasat edilmis ¢eltigin kurutulmasi gereklidir. Bigerdoverle yapilan
hasatta elde edilen iirtin % 24-25 oraninda ve oldukga yiiksek sayilabilecek bir neme sahiptir. Bu yiiksek nem orani
depolamada sikintt meydana getirebileceginden %14 oranina kadar diisiiriilmelidir. Bu islem giines altinda kurutma
ile saglanabilir. Giines altinda kurutmada geltik sert beton veya benzeri zeminlere serilir. Bu sekilde 4-5 giin giines
altinda tutulan iiriiniin rutubeti istenen seviyeye diiser. Kurutmanin dengeli olmas1 amaciyla sergen kiirek veya
tirmikla sik sik karistirilmalidir.



Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan gerekli hallerde numuneler alinarak laboratuvar analizlerinin yapilmasi saglanir.
Cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurulur. Denetim mercii
Konuralp Pirinci adin1 kullanan ireticilerin ve saticilarin, iiriiniin teknigine uygun sekilde {iretimi/hazirlanmasi,
iglenmesi, muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi agamalarini yilda bir defa diizenli olarak ve ihtiyag
duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetleyecektir. Denetime iliskin raporlar Diizce il Tarim ve Orman
Midiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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

Denetlemelerde asagidaki hususlar 6ncelikli olarak kontrol edilecektir.
1. Celtik, olgunlagsma doneminde tam, uzun kilgikli ve saman renginde olmalidir.

2. Celtik hasadi salkimlariin % 80’inin saman rengini aldig, alt kisimdaki danelerin set mum devresine
ulastig1 ve danelerin %22-24 arasinda rutubet igerdigi donemde yapilmalidir.

3. Harmanlanmus iiriinler glines veya golgede kurutulmalidir.

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

5. Paketleme malzemesi olarak polietilen veya bez torbalar kullanilmalidir.

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



DUZCE

YUFKALI
KONURALP PiLAVI



Tescil No : 750

Tescil Tarihi : 07.05.2021

Basvuru No : C2020/302

Basvuru Tarihi : 18.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Yufkali Konuralp Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No: 11 81010 Merkez DUZCE

Cografi Simir1 : Diizce ili

Kullanim Bicimi : Yufkali Konuralp Pilavi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {riiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Yufkali Konuralp Pilavi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yufkali Konuralp Pilavi, cografi isaret olarak 438 sayz ile tescilli Konuralp Pirinci kullamilarak iiretilir. iginde
haslanmig dana eti, nohut ve kemik suyu bulunur. Pistikten sonra iizerine ev isi yufka veya ince lavasg serilip sicak
olarak servis edilir.

Gegmisi Osmanli donemine dayanan Yufkali Konuralp Pilavi, Diizce ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yere sahiptir. Ozellikle diigiin, kandil gibi 6zel giinlerde misafirlere ikram edilir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu,
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gerekli Malzemeler:

e 8 su bardagi Konuralp Pirinci

e 1 kg kemik (6 su bardagi kemik suyu i¢in)

e 1 kg dana kusbasi et (6nceden haslanip didiklenmis)
e Y kg nohut (6nceden haslanmais)

e Y subardagi sivi yag

o 1 c¢ay kagig1 karabiber

e 1 tath kasigi tuz

e 2 yemek kasig1 salamura tuz

e 6 subardagi su

Yapilisi:

Yufkali Konuralp Pilavi yapilmadan bir gece dnce kemikler, iyice yikanip soguk suda bekletilir.. Bir
tencereye koyulan kemikler, iistiine ¢ikacak miktarda suyla birlikte iligi ¢ikana kadar kaynatilir Kaynatma islemi
didiiklii tencerede 1-1,5 saat, normal tencerede 3-4 saat siirer. Bir siizgecin iizerine temiz tiilbent serilir ve kemik
suyu, tortularindan arimdirilmak tizere bir kabin igine siiziliir.

8 su bardagi Konuralp Pirinci 2 yemek kasigi salamura tuzla birlikte 1lik suda 1-2 saat bekletilir. Piringlerin
kiritlmamasi i¢in stizge¢ yardimiyla el degdirmeden soguk su ile iyice durulanir.

Siiziilmiis kemik suyunun iizerine 6 su bardagi su ilave edilerek kaynatilir. Kaynayinca énceden haslanmis
nohut ve haslanip didiklenmis kusbasi et, tuz ve karabiber eklenerek kaynatilir. Islatilan piringler ilave edilir ve kisik
ateste 10-15 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Atesten alinan pilav, bir oklava yardimiyla icten disa dogru
yavagga karistirilip 30 dakika demlenmeye birakilir. Demlenme sirasinda pilav tenceresi, bir sofra bezine sarilir.

Ev isi yufka veya ince lavas 1lik suda islatilir ve sofra bezine sarilarak servise kadar yumusak kalmasi
saglanir. Demlenen pilav bir tepsiye aktarilir, iistiine yufka veya ince lavas serilip servis edilir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Yufkali Konuralp Pilavinin liretiminde, cografi isaret olarak 438 sayi ile tescilli
Konuralp Pirinci kullanilir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile



in bagi bulunan Yufkali Konuralp Pilavinin tim {iretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Diizce il Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Diizce Ticaret ve Sanayi Odasindan ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda
uzman birer kisinin katilimryla olusturulan {i¢ kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir, sikayet ve gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Yufkali Konuralp Pilavinin iiretiminde kullanilan Konuralp Pirinci ile diger
malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Yufkali Konuralp Pilavi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



Tescil No : 183

Tescil Tarihi : 15.07.2014

Basvuru No : C2006/009

Basvuru Tarihi : 22.05.2006

Cografi isaretin Ad1 : Safranbolu Lokumu

Uriin Ad1 : Lokum

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Safranbolu Lati Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.

Tescil Ettirenin Adresi : Kastamonu Karayolu 7. Km. Cevikk&prii Mevkii Safranbolu KARABUK
Cografi Simir : Karabiik ili Safranbolu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Safranbolu Lokumu ibaresini tastyan agagida tanimlanan logo ve mahreg

isareti amblemi, {irliniin ambalaji {izerinde yer alr. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, logo ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

“g >

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seker(sakkaroz), su, nisasta ve sitrik asit ile icine ¢esitli malzemeler eklenerek de yapilan iirtindiir. Safranbolu
Lokumu ge¢misten giiniimiize uzun yillardir Safranbolu ile anilan ve Safranbolu’ya 6zgii bir lokum olup, kesim
ylizeyinde parlak bir goriiniime sahip, 1sirildiginda dige ve ¢ignendiginde damaga yapigmayan, tiiketiminde agizda
ve genizde ¢ig nigasta tad1 birakmayan ve yanma hissi olusturmayan, iki parmak arasinda sikistirildiginda ise elastiki
yapidadir.

Uretim Metodu:

Safranbolu Lokumu

Safranbolu Lokumu yoreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile giiniimiize ulagsmis bir {iriin
olup tiretiminde geleneksel bilgi bulunmaktadir. Bu nedenledir ki {irliniin {iretiminde en az bes y1l ¢aligmis deneyimli
kisilerin olmasi gereklidir.

Safranbolu Lokumu iiretimi ig¢in Safranbolu il¢e sinirlari i¢erisinde bulunan igilebilir 6zellikteki toprak alti
su kaynaklarindan elde edilen su kullanilir. Bu sular endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali 6zellikte
(7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yari sert 6zelliktedir. Suyun i¢indeki magnezyum mineralinden dolayi su i¢ildiginde
agizda hafif bir burukluk hissi birakir.

Bakir kazan igerisine 10 It su, 50 kg toz seker, 5-6 kg misir nisastasi, 50-65 g sitrik asit karistirilarak eklenir.
Bakir kazan karigimi agir pisirmesi ve 1s1y1 orantili ileterek lezzetini etkilemesi sebebiyle kullanilir. Bu karigimin
igerisine daha sonra 50 It su ilave edilir ve karisim kaynayincaya kadar karistirmaya devam edilir. Karisim 3 ila 3,5
saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatilir. Kaynama derecesi lokumun kivamini alabilmesi i¢in yazin 110-115
°C, kisin 105-110 °C’dir. Kaynayan lokum tahta kaliplara dokiiliir. Kaynayan lokum tahta kaliplara 4 kg’luk olarak
dokiliir. Kaliplara lokum dokiilmeden once kaliplarin igerisine gidalarin pisirmesinde kullanilan yaglh pisirme
kagidi yerlestirilir. Ayrica kaliplarda kullanilan tahtanin yilizeyinin piiriizsiiz olmas1 gerekmektedir. Kaliplara
dokiilen lokum en az 16 saat dinlenmeye birakilir. Kaliplarda dinlendirilmis lokum 280 g ila 320 g Hindistan cevizi
serilmis mermer tezgah {izerine doluma hazirlanmak i¢in alinir. Lokum mermer tezgah iizerine alinirken kalibin
yagh kagith olan yiizeyi alta gelecek sekilde dizilir. Ust kismu 1slatilmig siingerle nemlendirilerek ters cevrilir.
Boylece yagli kagit olmayan yiizeyine Hindistan cevizi yapigmis olur. Ayni iglem bu sefer yagl kagith olan kalibin



ylizeyi 1slak siingerle nemlendirilerek yaglh kagit soyulur. Soyma isleminden sonra bu yiizeye her kalip i¢in 13 ila
15 kalibre 280 g ila 320 g findik dizimi yapilir.

Lokum findik ve Hindistan cevizi ilavesi ile kaplanmasi neticesinde lokum somagi denilen uzun rulo sekline
getirilerek kesilir ve satisa sunulabilecek duruma getirilerek imalat agamasi tamamlanmig olan Safranbolu Lokumu
paketlenir. Serin kuru ve sihhi bir ortamda depolanir. Bir adet Safranbolu Lokumu 1,9 ila 2,1 cm kalinlikta ve en az
3 cm capinda silindir seklindedir. En az bir adet findik igerir.

Diger ¢esitlerde ¢esni maddesi olarak; giillii lokumda 3,5 114 4,5 kg giil mayas1, damla sakizli lokumda 35 ila
45 gr damla sakizi, cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 iceren lokumda en az 20 kg kavrulmus kirmizi i¢
Antep Fistigr ilavesi ile yukarida kullanilan teknikle kaynatma asamasinda kullanilir. Cesniler lokumun kivam
derecesine gelmesine 10 dakika kala katilir. Bunun sebebi katilan gesnilerin fazla kaynatilarak kendilerine has tat,
koku gibi 6zelliklerini kaybetmemesini saglamaktir. Uretimde yukarida sayilanlardan farkli yemisler veya yemis
karigimlar1 kullanilarak da Safranbolu Lokumu iiretimi yapilabilir. Ancak Safranbolu Lokumu {iretiminde dogal
olmayan aroma, esans, gida boyasi kullanilmaz.

Safranli Safranbolu Lokumu.

Safranli Safranbolu Lokumu ydreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile giiniimiize ulasmis
bir iiriin olup tliretiminde geleneksel bilgi bulunmaktadir. Bu nedenledir ki iiriiniin tiretiminde en az bes yil ¢aligmis
deneyimli kisilerin olmasi gereklidir.

Safranli Safranbolu Lokumu iiretimi i¢in Safranbolu ilge sinirlart igerisinde bulunan igilebilir 6zellikteki
toprak alt1 su kaynaklarindan elde edilen su kullanilir. Bu sular endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali
ozellikte (7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yari sert d6zelliktedir. Suyun igindeki magnezyum mineralinden dolayi su
icildiginde agizda hafif bir burukluk hissi birakir.

Bakir kazan igerisine 10 It su, 50 kg toz seker, 5,5 ila 6,5 kg misir nigastasi, 50 ila 65 gr sitrik asit karistirilarak
eklenir. Karisimin yavas pisirmesi ve bakirin 1s1y1 orantili iletmesi sebebiyle bakir kazan kullanilir. Daha sonra bu
karigimin igerisine 50 It su ilave edilir ve kaynaymcaya kadar karistirma iglemine devam edilir. Karisim 3 ila 3,5
saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatilir. Kaynama derecesi yazin 115-120 °C, kisin 110-115 °C’dir. Kaynama
islemi tamamlandiktan sonra lokum bakir kazanin igerisinde 1litilmaya birakilir. Bu sirada ayri bir kapta 8 ila 10 g
safran, 1 1t 1lik suyun i¢inde bekletilirken, 3-3,5 It. ¢cdven suyu ve 3 ila 3,5 kg toz seker mikserle ayr bir kapta 15-
20 dakika cirpilarak krema haline getirilir. Bakir kazan igerisinde 1litilan lokuma yapilan krema karistirilarak ilave
edilir. Krema lokuma iyice karistirildiktan sonra safran suyu ve en az 20 kg Antep Fistigi ilave edilip 5-10 dakika
karigtirilir. Karisim kaliplara dokiilmeden 6nce kaliplarin igerisine gidalarin pisirilmesinde kullanilan yaglh pisirme
kagidi yerlestirilir. Karisim piiriizsiiz yilizeyli tahta kaliplara dokdiliir. Kaliplara dokiilen safranli lokum en az 16 saat
dinlenmeye birakilir.

Lokum tahta kaliplara 5,35 kg olarak dokiliir. Kaliplara lokum dokiilmeden once kaliplarin igerisine
gidalarin pisirmesinde kullanilan yagh pisirme kagidi yerlestirilir. Ayrica kaliplarda kullanilan tahtanin yiizeyinin
pliriizsiiz olmas1 gerekmektedir. Kaliplara dokiilen safranli lokum en az 16 saat dinlenmeye birakilir. Kaliplarda
dinlendirilmis lokum mermer tezgah iizerine alinir ve alinirken kalibin yagli kagitli olan yiizeyi alta gelecek sekilde
dizilir. Kalibin yagh kagit olmayan yiizeyi 1slatilmis siingerle nemlendirilerek 280 g ila 300 g Hindistan cevizi
serpilir ve ters gevrilir. Ayn islem bu sefer yagh kagith olan kalibin yiizeyi 1slak stingerle nemlendirilerek, yagh
kagit soyulur. Soyma isleminden sonra kalan yiizeye Hindistan cevizi ilavesi ile kaplanmasindan sonra kesme
makinesinde dilimlenmek suretiyle kesilir ve satisa sunulabilecek duruma getirilerek imalat asamasi tamamlanmig
olan Safranli Safranbolu Lokumu paketlenir. Serin kuru ve sihhi bir ortamda depolanir. Bir adet Safranli Safranbolu
Lokumu 1,9 il 2,1 cm olan kiip seklindedir.

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

Safranbolu Lokumu yéreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile yore ile baghdir. Uriiniin
tiretimde kullanilan su, Safranbolu il¢e sinirlarindaki igilebilir nitelikteki toprak alt1 suyundan kaynaklanir.



Denetleme:

Denetim, Safranbolu Lati Gida Sanayi ve Ticaret Limited Sirketinin koordinatorliigiinde;

» Safranbolu Sanayi ve Ticaret Odasindan konuda uzman bir kisi,

+ Safranbolu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman bir kisi,

» Safranbolu Belediyesinden konuda uzman bir kisinin katilimi ile olusturulacak denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetim islemi hammadde tedarikinden iiriiniin satigina kadar devam etmektedir. Denetim mercii, yilda bir
diizenli olarak denetim yapar. Ayrica sikayet veya siiphe lizerine her zaman toplanarak denetimlerini gergeklestirir.

Denetleme sirasinda agagidaki hususlar denetlenir.

1.
2.

R S

Uretimde en az bes y1l ¢alismus ustalarca hazirlanma.

Uriiniin duyusal analizi yapilarak kesim yiizeyinde parlak bir gériiniim, 1sirildiginda ve ¢ignendiginde
dise ve damaga yapisma olmamasi, tiikketim sirasinda ve sonrasinda agizda ve genizde ¢ig nisasta tadi
birakmamasi ve yanma hissi olusturmamasi, iki parmak arasinda sikistirildiginda ise elastiki yapi
gostermesi.

Endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali 6zellikte(7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yar1 sert
ozellikte, i¢ildiginde agizda hafif bir burukluk hissi birakan Safranbolu ilge sinirlarinda igilebilir 6zellikte
toprak alt1 su kaynaklarindan elde edilen sularla iiretilmesi belgelerle.

Bakir kazan kullanimi.

Uretim metodunun tescile uygunlugu.

Uriin 1,9-2,1 cm kalilik, en az 3 ¢cm ¢apinda silindir sekilde olmas.

Antep Fistig1 kullaniminda Antep Fistiginin miktar1 ve cinsi.

Giil mayasi kullaniminda giil mayasinin miktar1 ve cinsi.

Damla sakizi kullaniminda damla sakizi miktar1 ve cinsi.

10. Bir adet {irtine 13 ild 15 kalibre ve 280 gr ila 320 gr bir adet findik konulmasi.

11. Uretimde kullanilan ¢esni malzemelerinin iiretim metodunda belirtilen sekilde kullanima.
12. Kesim 6lgiilerinin iiretim metodunda belirtilen sekilde olmasi.

13. Depolamanin serin, kuru ve sthhi bir ortamda olmasi.

14. Cografi igaretin kullanim bigimi.

15. Amblem kullanimi.

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



KARABUK

SAFRANBOLU SAFRANI



Tescil No

Koruma Tarihi

Basvuru No

Cografi Isaretin Tiirii
Basvuru Sahibi

Basvuru Sahibinin Adresi

Uriiniin Ad1
Cografi Isaretin Ad1
Kullanim Bicimi
Cografi Siirlar

Diger bilgiler ektedir.

: 144

:21.05.2009

: C2009/009

: Menge Adi

: Safranbolu Esnaf ve Sanaatkarlar Odasi
:Yenimahalle Sadri Artung C. Tuncel Apt. K.1 D.2

Safranbolu Karabiik

: Safran

: Safranbolu Safran

: Etiketleme

: Karabiik Ili, Safranbolu ilgesi smirlar1 dahilindedir.

Koordinatlar1 41 derece 16 dakika kuzey enlemi ve 32
derece 41 dakika dogu boylamidir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bi¢imi ekte verilen cografi isaret; 30.07.2010 tarih ve
27657-0 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 21.05.2009
tarithinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.

Mustafa DALKIRAN
Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani



Tescil No : 144
Cografi isaret : Safranbolu Safram

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri : Safranbolu Safrani 2,5-3 cm uzunlugunda
partikiiller halinde parlak koyu kirmizi renkli, kendine has tat, koku ve aromas1 olan renk
yogunlugu agisindan ise 1. sinif safran standartlarinin {izerinde Safranbolu yoresine ait tibbi
ve aromatik tirindiir.

Safran (Crocus Sativus ) siisengiller (Iridaceze) familyasindan, sonbaharda ¢icek acan soganl
bir kiiltiir bitkisi olup, toprak {iistii kismi tek, toprak alt1 kismi ¢ok yilliktir.

Safranin toprak altindaki sogan kismi ii¢ yil siiresince her yil filiz vererek yeni bitkiyi
olusturur. Yeni bitki ¢igek verdikten ve gelecek yilin soganini olusturduktan sonra toprak
istiindeki kismi kurur. Sogan kismui kiire seklinde, iistten ve alttan hafif basik, ¢evresi
kahverengi kabuklarla 6riilmiis durumda, biiyiikligii 2-4 cm ¢apindadir. Toprak {istiindeki
kisminda bitkinin igne seklinde ince uzun yapraklar1 bulunmaktadir.

Ciceklenme Ekim aymin ikinci veya tligiincii haftasindan baslayarak 15-20 Kasima kadar
stirmektedir. Her bir bitkiden ortalama 7-8 adet ¢igek alinmaktadir. Bitki boyu 20-30 cm
kadardir. Cigekler mor renklidir ve alt1 tane tag yapraktan olusmaktadir. Cigekte tic adet erkek
organ bulunmaktadir. Bir adet olan disi organ (ovary), yumurta borusu ve tepecik
(stigma)’den olusmaktadir. Tepecik kismi, uzunluklar1 2,5-3 cm olan flament de denilen
ipliksi goriiniislii olarak ii¢ parcaya ayrilir. Tepecik (stigma) parlak koyu kirmizi (kiremit)

renktedir. Bitkinin yararlanilan organi iste bu ii¢ pargali olan tepecik kismidir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri:

- Agirliginin 100 bin kat1 kadar boyama 6zelligi vardir.

- Diinyada iiretilen diger safranlardan, renk, aroma ve renklendirme O6zelligi bakimindan
kalitesinin yiiksek oldugu bilinmektedir.

- Tarihte yoredeki 40 kadar kdyde yetistiriciliginin yapildig1 yazili kaynaklarda belirtilmekte
olup 1000 yildir iiretimi yapilmaktadir.

- Iklim agisindan Karadeniz iklimi ile Orta Anadolu iklimi arasinda gegit dzelligi gostermesi
sebebiyle mikro klima iklim sartlar1 goriilmektedir.

Bitkisel Ozellikler;

Sogan: Soganlar 1-3,5 cm ¢apinda, alttan basik ve yuvarlaktir. Soganin dis yiizeyi agik kahve
renkte ¢ok ince lifli yapili kabuklarla kaplanmis durumdadir.

Kok: Soganlarda ti¢ farkli kok cesidi ayirt edilmektedir.

1. Soganlarin alt kismindan emici kokler ¢ikmaktadir ve bu kokler nispeten uzundur.



2. Soganin filiz tomurcuklarinin alt kismindan tek tek gelisen kontraktil kokler ¢ikar.

Tescil No : 144
Cografi Isaret : Safranbolu Safram

Bu kokler kalin ve kisadir, ayrica bu kdkler sadece yiizeye yakin derinlige ekilen soganlardan
cikarlar. Bu koklerin asil gorevi yeni olusan soganlarin su ve besin madde alimlarim
arttirmaktadir.

3. Emici kontraktil kokler onceki kontraktil koklerin olusumundan ii¢ hafta sonra ortaya

cikarlar ve digerlerine gére daha uzun ve incedirler.

Yaprak: Her soganda 6-7 yaprak bulunur. Yapraklar ¢cimen benzeri olup boylari 15-30 cm
uzunluga erisirler ve ekim ayindan mayis ayina kadar toprak iizerinde yesil kalirlar. Mayis

ayinda yapraklar kurur. Yaprak gelisimi ile kok gelisimi beraber olmalidir.

Cicek: Cicekler mor renkli olup ¢igdeme benzemektedir. Cicek alti tane ta¢ yapraktan
olugmaktadir. Cicekte li¢ adet erkek organ bulunmaktadir. Erkek organlar sar1 renktedir.
Cigegin asil 6nemli organi disi organdir. Bir adet olan disi organ soluk sar1 renkli uzun bir
yumurta borusu ve tepecik kismindan olusmaktadir. Safran olarak anmilan kisim bu disi
organdir. 2.5-4 ¢cm uzunlugunda ipliksi goriiniisliidiir. Ug pargaya ayrilmis olup kirmizi

renktedir. Bitkinin yararlanilan organi iste bu ii¢ pargali olan disi organidir.

Safranbolu safraninin flamenlerdeki kimyasal o6zelliklerini tespit amaciyla kuru maddede

yapilan analiz sonuglarina gore asagidaki sonuglar elde edilmistir:

Rutubet ugucu madde igerigi (%) 9,6
Kiil (%) 4,9
Asitte ¢oziinmeyen kiil (%) 0,1

Soguk suda ¢oziilen madde miktar1 (%) 62,0

Toplam azot (%) 2.77
Ham seliiloz (%) 4,0
Acilik, pikrokrasim 83,0
Safranal 29.0
Renk yogunlugu krosin 231,0

Safranbolu Safraninin ayirt edici 6zellikleri su sekilde siralanabilir ;
Acilik-Pikrokrosin (kurumaddede en az)............ Min. 70,0 ve lizeri
Safranal (kurumaddede en az/en ¢ok)...................... 20,0 ile 50,0 arasi1



Renk Yogunlugu-Krosin (kurumaddede en az)...... .Min. 190,0 ve iizeri

Tescil No : 144
Cografi Isaret : Safranbolu Safram

Uretim Metodu:
Safranbolu ilgesi cografi konumu itibariyle Karadeniz iklimi ile I¢ Anadolu iklimi arasinda

gecis Ozelligi gosterir.

Safran soganlarinin dikilecegi arazi 2-3 defa siiriilerek dikime hazir hale getirilir. Haziran basi
itibariyle sokiilerek kuruma ve dinlenme periyodundan sonra soganlarin dikimi Agustos
aymin 15 ile 30’u arasinda gergeklestirilir. Dikim elle ¢apalamada 30 cm, makineyle
capalamada 50-80 cm araliklarla agilan cizilere 5-8 cm sira iizeri mesafelerle ve 10-15 cm
derinligindeki ¢izilere elle yapilir. Dekara 4-6 ton yanmus ciftlik giibresi hesabiyla

yerlestirilen soganlarin {izerine giibre serilir ve iizeri toprakla kapatilir.

Giibreleme, safran ¢ok yillik bir bitki oldugu icin toprak ve yaprak tahlil sonuclaria gore
ithtiya¢ duyulursa kimyasal giibreleme yapilabilir. Giibreleme dikimle birlikte veya ¢apalama

esnasinda verilmelidir.

Capalama; yabaci ot yogunluguna bagli olarak yilda 3-5 kez elle veya c¢apa alet ve makineleri

ile yapilmalidir. Capalamada soganlara zarar verilmemelidir.

Zirai miicadele; safrana ciddi zarar veren Rhizoctoria Crocorum isimli fungal bir hastalik
soganlarda zarar olusturan toprak alt1 zararlilar1 ve tarlada soganlar1 yiyerek zarar olusturan

kostebek ve sicanlara karsi kimyasal ve mekanik miicadele yapilmadir.

Safran ¢iceginin hasadi, sabah erken saatlerde giin dogmadan elle yapilmaktadir. Hasad
yapilan ¢icekler dogal sartlarda 1s1k alan kapali bir ortamda oda sicakliginda temiz bir tiilbent
tizerine serilerek kurutulur. Dogal sartlara bagli kalarak her hangi bir kimyasal

kullanilmaksizin farkli sicakliklarda da kurutma islemi yapilabilir.

Kurutma islemi biten flamentler kuru cam kavanoz i¢inde muhafaza edilir. Uriiniin saklama
kosulu ¢ok 6nemlidir. Hasad1 yapilan safran ¢igeklerinden erkek ve disi organlar (stigma)
ayrilir. Disi organ, dogal sartlarda 151k alan kapali bir ortamda, oda sicakliginda ve temiz bir
tiilbent {izerine serilerek kurutulur. Kurutma islemini miiteakiben safran kuru temiz cam bir

kavanoz i¢erisinde muhafaza edilir.



Ozellikle tat, koku ve aromasin1 bozacak nemli, rutubetli ortamlardan uzak, direkt giines 15181

almayan, yar1 gélge alanlar depolamada tercih edilir.

Tescil No : 144
Cografi isaret : Safranbolu Safram

Denetleme :

Denetleme Safranbolu ilge Tarim Miidiirliigii, Safranbolu Belediye Baskanligi, Safranbolu
Ticaret Odas1 ve Safranbolu Ziraat Odasi’ndan 1’er uzman kisi olmak tizere en az 3 kisiden
olusturulacaktir. Denetimde mutlaka Safranbolu Ilge Tarim Miidiirliigiinden temsilci

olacaktir.

Komisyon tarafindan yilda iki kez rutin denetimler yapilacaktir. Ayrica ihbarlar da
degerlendirilecektir. Ihtiyaca gore ve sikdyet halinde her zaman 555 sayili KHK hiikiimlerine

gore yaptirim ve denetimler yapilacaktir.

Denetlemede; Safranbolu Safranimin belirleyici 6zelligi olarak yukarida ayirt edicilik
kisminda, kabul edilebilir deger araliklar1 verilen acilik-pikrokrosin (kurumaddede en az)
Min. 70,0 ve iizeri degeri, Safranal (kurumaddede) 20,0 ile 50,0 aras1 degeri ve Renk

Yogunlugu-krosin (kurumaddede en az) min 190,0 ve {izeri degeri dikkate alinacaktir.

Ilgede safran iiretimi yapan isletmeler ve iiretim alanlar1 Ilge Tarmm Miidiirliigiiniin Ciftci
Kayit Sistemine kaydedilecektir. Boylece Safranbolu disinda yetisen safranlarla ayirt edilmesi

saglanacaktir.

Etiketleme, Safranbolu Kaymakamligi ve Safranbolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasinca yapilir.
Etiket, pazara sunulan her ambalaj lizerine yapistirilacak sekilde ve ebatlarda dizayn
edilecektir. Etiket {lizerinde yetistiricinin ad1 veya isletme numarasi, hasat tarihi ve

yetistirildigi bolge yazilacaktir.



KARABUK

SAFRANBOLU KITIRI



Tescil No : 639

Tescil Tarihi : 30.12.2020

Basvuru No : C2019/065

Basvuru Tarihi : 29.05.2019

Cografi isaretin Ad1 : Safranbolu Kitir1

Uriin / Uriin Grubu : Unlu mamul / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Safranbolu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Sadri Artu¢ Cad. Belediye Is Merk. Safranbolu KARABUK
Cografi Simir1 : Karabiik ili Safranbolu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Safranbolu Kitir1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi

iirliniin kendisi veya ambalajinin {izerinde yer alir. Mahreg isareti amblemi
ve Safranbolu Kitir1 ibareli logo {iiriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Safranbolu Kitir1; ekmeklik bugday unu, gida amagli kullanilan bugday kepegi, aygicek yagi, su, yumurta,
ceviz i¢i, findik i¢i, badem i¢i, beyaz toz seker, kabartma tozu, safran ve tar¢indan iiretilen unlu bir mamiildiir.

Uretimde baharat olarak kullanilan safran; Crocus sativus L. (Iridaceace) tiiriine giren bitkilerin stigmalarmin
turuncu-kirmizi renkli u¢ kisminin yag ve balmumu icermeyecek sekilde teknige uygun olarak kurutulmasi ile
iiretilir. Safranbolu ilgesine de adin1 veren baharat olarak kullanilan safran; Safranbolu Kitirina kendine has tat ve
sar1 rengini verir.

Ayrica Safranbolu Kitir1 iiretiminde istenilen gevrekligin saglanmasi adina gida amagh bugday kepegi
kullanilmasi, pisirme, kurutma siiresi ve ustalik becerisi son derece dnemlidir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Asagida verilen miktarlar ortalama olarak verilmistir:
Ekmeklik bugday unu (500 g)

Gida amagli kullanilan bugday kepegi (200 g)
Aygicek yagi (170 ml)

Beyaz toz seker (250 g)

Su (250 ml)

Yumurta (2 adet)

100 g ceviz i¢i / findik i¢i / badem igi (Tercihe gore en az biri ya da bir kagi kullanilir.)
Hamur kabartma tozu (10 g)

Baharat: Safran (Safranbolu’da iiretilen safran, 2 g) ve tar¢in (10 g)



Uretim Asamalari

Bilesen listesindeki bilesenlerin tiimii karistirilarak hamur hazirlanir ve bu hamur istenen kivama gelene
kadar yogurulur.

Yogrulan hamur tepsilere alinir. Yaklagik 170 °C’deki firinda ortalama 15 dakika bekletildikten sonra tam
olarak pisirilmeden sekil verilmek iizere firindan alinir. Firindan alinan hamur ortalama 3x5x1 c¢m boyutlarinda
olacak sekilde kesilerek pargalara ayrilir ve yan ¢evrilerek tekrar tepsilere dizilir. Firm sicakliginin yaklasik 100
°C’ye diistiriilerek 1 saat kadar iiriiniin kurumasi ve kizarmasi saglanir. Daha sonra 2 saat kadar sogumaya birakilir.
Hazirlanan iiriin gida ile temasa uygun seffaf plastik poset ambalajlar i¢ine konulur ve daha sonra genellikle bez
torbalarin igine yerlestirilerek tiikketiciye sunulur.

Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde, kokulardan ari bicimde, oda
sicaklig1 kosullarinda muhafaza edilmesi saglanir. Uriin igin tavsiye edilen tiiketim tarihi; iiretim tarihinden itibaren
6 aydir.

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

Safranbolu Kitirinda iiretiminde en belirleyici unsurlar; tiretimde kullanilan bilesen listesi, liretim asamalar1
ile ustalik becerisidir. Bu sebeple {irlinlin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi smir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Safranbolu Belediyesinin koordinatérliigiinde; Safranbolu Belediyesi, Safranbolu flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasindan birer {iyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Safranbolu Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Safranbolu Kitir1 cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, bilesen listesi ile {iretim
metodu boliimlerinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol eder. Denetim esnasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



KARABUK

EFLANI CEMBER BEZI



Tescil No : 191

Tescil Tarihi :03.11.2015

Basvuru No : C2008/023

Basvuru Tarihi : 15.04.2008

Cografi Isaretin Ad1 : Eflani Cember Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Bez

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Eflani Kaymakamlig1 Sosyal Yardimlagma ve Dayanigma Vakfi
Tescil Ettirenin Adresi : Hiikiimet Kona@1 Kat:3 EFLANI

Cografi Sinin : Eflani

Kullanim Bicimi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Eflani Cember Bezi yorede basortiisii olarak kullanilan pamuklu ince bir dokumadir. Ince beyaz zemin
dokuma tizerinde belirginlesen degisik motifler, yine beyaz renkte ancak daha kalin pamuk ipligi ile dokuma

sirasinda olusturulur.

Eflani Cember Bezi’nin yiizey kompozisyonlarinda belirginlesen ortak dzellik ¢emberlerin karsilikli kisa
kenarlarinda yer alan beyaz konturlii ince bir bordo ¢izgi ve Top Fitil motifi ile olusturulan ve esit araliklarla
tekrarlanan ii¢ sira beyaz serittir. Bu beyaz gizgiler, ¢izgili kompozisyon gosteren Top Fitil, Cift Fitil ve Anal1 Kizli
motiflerinden olusturulan gemberler hari¢ diger Eflani Cemberleri’nin tiimiiniin kisa kenarlarinda uygulanmaktadir.

Nadir olarak bu seritlerin 4 sirali uygulamalarina da rastlanmaktadir.

Mekikli gemberlerde Tek Fitil, Cift Fitil, Top Fitil, Anali Kizli, Satir Etegi motifleri bulunmaktadir. Motifleri
elle olusturulan islemeli cemberlerde Yilan Egrisi, Baklava Kesimi, Tiilii Perde, Govec Ici, Kovalama, Seker

Kestirmesi, Kabak Cicegi ve Yaprakli motifleri uygulanmaktadir.

Uretim Metodu:

Eflani Cemberlerinde farkli yapisal 6zellik gosteren 4 ¢esit pamuk ipligi kullanilir. Zemin dokumada atki ve
¢Ozgii ipligi olarak NE 20/1 kivrak ince tek kat biikiimli beyaz renkli pamuk ipligi, desen atkisi olarak ¢ember
yiizeyinde mekik kullanilarak enine ¢izgiler halinde uzanan motifleri olusturmada NE 12, igslemeli ¢gemberlerde motif
olusturmada yorede “seker ipi” olarak tanimlanan kalin 3 kat biikiimlii NE 5/3, 4 tur/cm S biikiimlii beyaz pamuk
ipligi, gemberlerin kisa kenarlarinda yani dokumalarin baglangi¢ ve bitiminde uygulanan bordo renkli ince ¢izgileri
olusturmada ise orta kalinlikta, tek biikiimlii 5 tur/cm Z biikiimlii NE 9/1 numarali iplikler kullanilmaktadir. iplikler

piyasadan hazir olarak temin edilir.

Bu ipliklerden ¢ozgii ipligi olarak kullanilanlara “eris”, atki ipligi olarak kullanilanlara ise “argag¢” denir.
Cozgii ipinin hazirlanmasi i¢in “cirisleme” veya “hasillama” adi verilen bir islem gergeklestirilir. Bir ¢dzgiiliik
hasillama yapmak i¢in 4500 gr iplik gerekmektedir. Bu islem igin 1 kg un ve 20 It suya ihtiya¢ vardir. Un 1,5-2 It
suda ezilerek bulamag hale getirilir. Daha sonra kaynamakta olan suyun i¢ine yavas yavas akitilirken tortulagsmamasi
icin siirekli karigtirilarak ¢orba kivaminda pisirilir. Kaynar durumdaki bu hagil maddesi bir legen igine serilmis olan
¢Ozgiiliik pamuk iplik c¢ilelerinin iizerine dokiiliir. Biraz soguduktan sonra el yardimiyla ¢ilelerin hasili emmesi
saglanir. Tamamen soguyana kadar bekletilen ve hasili iyice emen iplik cileleri sikilip ¢irpilarak serin bir yere astlir.
Zaman zaman iki el arasinda gerilip ¢irpilarak ipliklerin birbirinden ayrilmasi ve diizgiinlesmesi saglanir. iplikler

nemli iken ¢dzme iglemine gegilir. Eflani ilgesinde ¢ozme islemi yalnizca “dolap”ta yapilmaktadir.

Dokuma igin “diizen” adi1 verilen biitiin bdliimleri ahsap olan iki giiciilii, basit tip yiiksek el tezgahlari
kullanilir. En fazla 55-60 cm eninde kumag dokunabilen bu tezgahlarda, dokumacinin ve bulundugu yerin durumuna

gore kiiciik sekil degisiklikleri gosterdiginden 6lgii birligi bulunmamaktadir. Bu tezgahlardaki dokuma &rgiisii



bezayagidir. Dokuma yiizeyinde goriilen motifler farkli kalinliktaki ilave atki ipliklerinin ¢6zgii iplikleri ile bezayagi

baglantis1 kurmasi suretiyle olusturulmaktadir.
Eflani Cember Bezi motif olusturma teknigine gére mekikli ve islemeli olmak tizere ikiye ayrilir.

Mekikli Cember Bezi: Dokuma yiizeyinde goriilen enine ¢izgiler farkli renk ve kalinliktaki desen atki
ipligini tastyan mekigin, agilan agizlikla ¢6zgii iplikleri arasindan gegirilmesi sureti ile olusturulur. Kisa kenarlarda
bordiir bigiminde yer alan ¢izgiler Tek Fitil, Cift Fitil, Top Fitil ve Satir Etegi denen motifler bu teknikle

dokunmaktadir.

Islemeli Cember Bezi: Motifler dokumanin genisligince boydan boya gegirilen zemin atkisindan sonra
degistirilen agizliktan farkli kalinliktaki desen atkilarinin el ile tek tek gecirilmesi suretiyle dokunur. Motifleri
olusturacak olan atki iplikleri, dokuma yiizeyindeki kompozisyona gore gerekli yerlerde agilmis olan agizliga
parcalar halinde yerlestirilir. Motiflerin biiyiikliigiine gore uzun veya kisa olabilen ya da kii¢iik yumaklar halinde
bulunan bu atk1 ipliklerinin uclari ¢6zgii ipliklerinin arasindan yukarrya cekilirler. Ikinci ayakcaga basilarak agizlik
degistirilir ve desen atkilar1 yukariya ¢ekilmis olduklart yerden aymi sayidaki ¢ozgii ipligi arasindan geri doniis
yaparak tekrar yukari alinirlar. Desen atkisina bu sekilde yaptirilan gegis sayisi motif 6zelligine gore iki ya da ii¢
sira olabilmektedir. Desen atkisinin iki ya da ii¢ sira gegisi ile motif olusturulduktan sonra boydan boya zemin atkisi

atilmaktadir.

Eflani Cember Bezi’nde motifleri olusturan desen atkisi siralari arasinda en az dort sira zemin atkist
bulunmaktadir. Yani zemin atki ve desen atki siras1 2:4, 3:4, 3:6 vb. diizende olabilmektedir. Islemeli Cember
Bezi’nde bulunan motifler, mekikli Cember Bezi motiflerine oranla daha kiigiik boyutludur. Motif boyutlarinin
kiiclikliigii motifleri olusturan desen atki ipliklerinin ¢6zgii iplikleri arasindan el ile tek tek gecirilmesine, yoresel
ifadeyle islenmesine imkan saglamaktadir. Ayrica dokumanin yiizey kompozisyonuna gore motiflerin dagilimi ve
motifleri olugturmada baglangi¢ olan desen atkisi sayisi, dokumacilar arasinda Cember Bezi’ nin 6zelligini belirleyen
bir faktor olmakta ve buna gére gember bezleri 6, 9, 12 yumakli vb. sekilde tanimlanmaktadir. Bu nedenle islemeli

gember bezinin iretimi mekikli gember bezine gore daha fazla emege ve zamana ihtiyag géstermektedir.

Dokunmasi tamamlanarak tezgahtan ¢ikarilan Eflani Cember Bezi sirasiyla yikama, yazlik kullanim igin
agartma veya kislik kullanim i¢in boyama, orta dikisleri birlestirme ve kenar temizleme (sagaklarm biikiilmesi)
islemlerinden gegirilerek kullanilabilir hale getirilir. Eflani gember dokumalarinin ortalama eni 49.24 +2.0057cm,
boyu 120.68 £3.7441 cm’dir. Ortalama atki siklig1, 13.00 £0.8081, ¢cozgil siklig1 16.72 +1,1613 adet/cm, agirlig
ortalama 129.86 +4.9388 gr’dir.

Denetleme:

Olusturulan denetim merciinde;

Eflani Belediye Baskanligindan bir temsilci,

Eflani Sosyal Yardimlagma ve Dayanisma Vakfindan 2 temsilci,

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

Eflani Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan bir temsilci,

flge Milli Egitim Miidiirliigiinden bir temsilci olmak iizere 6 kisi bulunacaktr.

Cemberler ve tezgédhlar yilda bir kez denetlenecektir. Denetim birimleri belirlenen araliklarda ve sikayet

halinde aninda denetimlerini siirdiirecektir.



KARABUK

~ EFLANI
HINDI BANDIRMASI



Tescil No : 304

Tescil Tarihi $22.12.2017

Basvuru No : C2017/135

Basvuru Tarihi :12.09.2017

Cografi Isaretin Adi : Eflani Hindi Bandirmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Eflani Belediye Baskanlig

Tescil Ettirenin Adresi : Candarogullart Mah. Hiikiimet Cad. No:71 Kat:4 Eflani / KARABUK

Cografi Simir1 : Eflani ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret {irlin veya {irliniin ambalaj1 lizerinde, buralarda
kullanilamadig1 durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eflani Hindi Bandirmasi; hindilerden elde edilen yag ile su ve et ve bugday unuyla yapilan 6zel ekmeklerle
hazirlanan, pisirilmesi ve servis edilmesi asamalariyla yoreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir tdren yemegidir.

Eflani Hindi Bandirmasi Eflani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak yetistirilen siyah 1rk hindinin 9 ila
12 aylik olanlar1 ile hazirlanir. Kullanilan hindi etinin yag orani1 ve kolesterol orami diisiik, protein miktar1 ise
yiiksektir. Hazirlanan hindinin tiim yag1 suyuna gecer ve bu yagli su bandirmada kullanilan ekmekleri 1slatmada
kullanilir.

Uretim Metodu:

Eflani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak yetistirilen siyah 1rk hindinin palazlari her yil nisan ayinda
yumurtadan ¢ikar. Hindiler serbest (free range) yetistirme sistemi ile biiyiitiiliir. Eflani ilgesinde hindiler tamamen
acikta ve dogal besinlerle beslenmelerinden 6tiirii etlerinin kalitesi ve lezzeti ¢ok yiiksektir. Yetistiriciler, evlerinin
bahgelerinde biiyiittiikleri hindileri yaz hasatlarinin ardindan tarlalarda gezdirerek mera beslenmesi de yaptirirlar.
Hem kiimeste hem de merada beslenen hindiler aralik ayinin ortasindan itibaren ergin hale (disiler 2 ila 3
kilogram, erkekler 5 ila 7 kilogram) gelir. Hindiler 9 ila 12 aylik olduklar1 yaslarda bandirma yemegi yapimi igin
uygun hale gelir.

Kesimden yaklasik bir ay once hindiler fitil adi verilen 6zel yemle beslenmeye baslanir. Bu fitiller
yapilirken gernik, arpa, bugday ve musir karigimi sac lizerinde kavrulur, el degirmeninde 6giitiiliir. %20 oraninda
kepek ilave edilir. Karisim sicak su ile yogrulur. Yarim parmak kalinliginda seritler yapilir ve kurutulur.
Bandirmalik hindiler bu fitiller ile beslenerek yaglandirilirlar. Daha sonra hindi bandirmast yapimi igin kesime
almurlar. Tiyleri yolunduktan, i¢i temizlendikten sonra ayak ve kafasi ayrilir ve hindi biitiin olarak haslanir.

Tkram edilecek kisi sayisina gére tepsi veya tabak segilir, malzemeler hazirlanir. Hindi yukarida belirtildigi
sekilde suda haslanir. Haslanmis hindinin biitiin yagi suyuna ge¢mistir ve bandirma yapiminda bu yagli su
kullanilir. Pigirilen hindi, suyundan ayrilir. Yaglt hindi suyu ayr1 bir tencere igerisine alinarak 65 derece sicaklikta
hazirlanir. Sogumamasi i¢in mangal veya sicak su iizerine yerlestirilir.

Eflani ilgesinde bandirma ekmegi i¢in; bugday ekimi sonbaharda, hasadi temmuz-agustos aylarinda
yapilmaktadir. Bugday basaklar1 kilgikli, seyrek taneli, kirmizi renkli, kalin kabuklu, uzun-orta boylu yumusak bir
cins olup unu beyazdir. Temizlenip yikanmis bugdaydan %55 ila 65 oraninda un , %35 ila 45 oraninda kepek elde
edilir. Elde edilen un, yufka yapimina uygundur. Bu undan yapilan yufkalar pisirildiginde gozenekli bir yap1
olusur. Hindi yag ve suyuna batirildiginda bu yapis1 sayesinde yag ve et suyunu i¢ine ¢eker.

Bandirma ekmegi un, su ve tuz kullanilarak mayasiz olarak yapilir. Elde edilen hamur pargalar1 (90 ila 95
gram) cap1 40 santimetre olacak sekilde oklava ile agilir. Sacda ¢ift tarafli pisirilir. Tam soguyup kurumadan 5
santimetre genisliginde diriliir. 8,5 santimetrelik 4 pargaya boliiniir. Dikdortgen seklinde bandirma ekmegi elde
edilmis olunur.

Bandirmanin dizilecegi tepsinin ortasina ekmeklerin dik durmasi i¢in kiigiik bir kase veya bardak konur.
Ekmeklerin tepsi tabanina yapismasint dnlemek icin hazirlanan yaglh sudan bir miktar siiriiliir. Ekmekler tek tek
yagli suya batirilir. Bir ekmek {i¢ kez suya daldirilip ¢ikartilir. Bu islem 4 saniye gergeklestirilir. Ekmeklerin iyice
suyu i¢ine ¢ekmesi saglanirken hamur haline gelmemesi igin bu siireye dikkat etmek gerekir. 4 saniyede 3 kez



suya daldirilan ekmekler ortadan baslanmak ve dik olmak iizere tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen ekmelerin iizerine
yine bir miktar su gezdirilerek dokiiliir. (Hindi suyunun yaginin az olmasi halinde arzu edilirse eritilmis tereyagi
ile hindi suyu tekrar yaglandirilabilir.) Bu periyodik islemler tim ekmekler tepsiye dizilinceye kadar devam eder.
Dizilme islemi bitince elimizde kalan yagli su tepsiye dizilmis olan bandirma ekmeklerinin {izerine gezdirilerek
dokiiliir. Ekmekler dizildikten sonra tepsinin dis kenarinda 10 santimetre kadar bosluk kalmalidir. Bu boslukta
biriken hindi suyuna ikram edilen kisi diledigi takdirde ekmegini tekrar bandirabilir. Haglanan hindinin etleri
didilerek hazirlanmis bandirmalarin iizerinde servis edilir.

Denetleme:

Eflani Hindi Bandirmasinin belirtilen &zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler 6769
Sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Eflani Belediye Baskanligi koordinatorligiinde, Eflani
Gida Tarim ve Hayvancilik ilce Miidiirliigii Temsilcisi ve Eflani Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Bagkanlig1 Temsilcisi
tarafindan olusacak 3 kisilik bir denetim komisyonu tarafindan yapilir. Denetim komisyonu, “Eflani Hindi
Bandirmast’’ adini kullanan firmalarin iirettikleri bandirmalarda belirtilen malzemelerin igerigini, yemegin {iretim
metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunun tanima uygunlugunu yilda en az bir defa
diizenli olarak denetler; haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet
izerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar Eflani Belediye
Bagkanligi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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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kullanilamadiginda, Azdavay Yoresel Giysileri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Azdavay Yoresel Giysileri, yorede yasayan kadnlar tarafindan dokunan ve giindelik hayatta ve 6zel giinlerde
giyilen Azdavay ilcesi ile 6zdeslesmis giysilerdir. Azdavay Yoresel Giysileri basa giyilen takke ve takkeyi tutmasi

i¢in “gene ipi”, “paca” ad1 verilen salvar, “sayvanli” adi verilen entari ve “delme” ad1 verilen yelek, kusak ve “6n
bezi” denilen 6nliikten olusur.

Fotograf 1:Azdavay ydresel giysilerinin dnden ve arkadan goriiniimii.
Takke

Bezden yapilmus, iizeri kanavige islemeli etrafina ¢eki baglanarak kullanilan yorede fes olarak da bilinen bir
basliktir. Kisinin kullandig1 takkeden medeni durumu anlagilir. Takkelerin kullanima hazir hale gelmesi i¢in evlilerin
takkesine yorede “¢okii” ad1 verilen ¢eki baglanir, bekar takkesine ise peyik adi verilen kilif gegirilir. Takkelerin
iizerinde kisiyi nazardan koruduguna inanilan irili ufakl tiggenler “muska” ve ortasinda kiiciikk noktalar olan
karelerden olusan “gdz” motifleri kullanilir.

Cene ipi

Takkenin bastan kaymasini dnlemek icin, ¢enenin altindan gecirilerek kulaklarin 6niinden ya da arkasindan
gecirilip tepede baglanarak kullanilan takilara “cene ipi” denir(Fotograf 18). Yorede “cene boncugu, imik bagi” gibi
isimlerle de anilir.



Fotograf 2. Cene ipi goriiniisii.

Paca

Paga, belden asag1 topuklara kadar bacaklar orter. Yorede dikimi sirasinda st kistmda pazen ya da basma
gibi pamuklu kumas, alt kisimlarinda ise kirmizi {izerine renkli desenleri olan sentetik kumaslar kullanilir. Paga
uclarma ve bel kismina lastik takilarak kullanilir.

Fotograf 3. Pacanin goriiniisi.
Entari

Entari modelleri, boydan robali ve diz altina kadar uzundur. Yuvarlak olan yakanin arka kismina tek ya da
6n kismina yakadan robaya kadar birkag diigme bulunur. Entarinin 6n etek ucu diiz, arka etek ucu ise bir karis eninde
“sayvanli” yani firfirll olarak dikilir. Yaka, kol, roba ve etek dikislerinin iizerleri gesitli renklerde sutaslar ile
stislenir.

Fotograf 4. Entarinin 6n ve arkadan goriiniisii.

Yelek

Yorede “delme” adi verilen yelek, sentetik kumastan dikilir. I¢i astarl1 olan yelegin yakasi elbisenin robasiin
goriilecegi sekilde gdgiis altina kadar oyuktur. Astar olarak kullanilacak kumag basmadir, diiz veya desenli olabilir.
Boyu oldukga kisadir, 6n pargalar gdgiis alti hizasinda iki, ii¢ diigmeyle birlestirilir. Oyulmadan diiz birakilan kol
agizlarina, ince orlon iplik ve dikis ignesi kullanarak “kivratma’ adi verilen baski1 teknigi ile ¢evrelemekte ve omuz



iizerine bu iplikten yapilmis, ufak bir piiskiil tutturulur. Yelegin 6n parcalarinda yaka kenarlar1 boncuklu ya da
boncuksuz oyalar, sutaslar1 dikilerek ya da nakis ile siislenir.

Fotograf 5. Delme 6rnekleri.

Kusak

Kadin giyimini tamamlayan kusaklar beli sicak tutmak ve korumak i¢in kullanildig1 gibi bele gelen kat yerleri
para, anahtar, caki gibi esyalarini tagiyan bir cep gorevi de goriir. Kare seklinde ve iki kenar1 sagakli olan kusak,
karsilikli iki kosesi birlestirilecek sekilde katlanarak kullanilir. Uggen kisim arkaya gelecek sekilde elbisenin
iizerinden bele, dolanarak "serit" ad1 verilen dar dokumalarla baglanarak tutturulur. Azdavay kdylerinde dokunan
kusaklik bezlerin 6rgiisii dimi 6rgiidiir.

Fotograf 6. Kusak kullanima.
Serit dokuma

Kusagin bele tutturulmasinda kullanilan 1-1,30 cm eninde 3-4 m boyunca ince uzun bir dokumadir. Bele
sarilan kusagin iizerine, iki kez dolanarak arkada diigiimlenir.

Fotograf 7. Serit dokuma.



On bezi

On bezi 30-40 cm genisliginde, 110-150 cm boyunda, ¢izgili olarak dokunur. Azdavay kdylerinde dokunan
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on bezlik dokumalarin 6rgiisti “bezayag1” orgiidiir.
Uretim Metodu:
Takke

Takke yapimda kullanilan etamin kumasg, 10-12 cm ¢apinda bir daire ve buna orantili iki eskenar liggen
seklinde kesilir. Uggen olarak kesilen etamin kumaslar taban kisimlarindan birlestirilir ve tam ortadan ice dogru
kivrilarak iki kat haline getirilir. Takkenin yan kisimlarini olusturan 10 cm enindeki bu parga ve tepe kismini
olusturan daire kumas, iizeri ince orlon iplik kullanilarak kanavige teknigiyle islenir. Islenen parcalar daha sonra
birlestirilir.

Evli takkesine ¢eki dolanir. Ceki olarak kullanilan tiilbentler, diiz siyah veya siyah iizerine kirmizi veya sari
renklerde biiyiik beneklerin bulundugu “ii¢ giillii veya elmali” ad1 verilen tiilbenttir. Cekinin takkeye baglanmasi
iglemine “¢cokii diirme” denir. Ceki olarak kullanilacak tiilbent kdselerinden birlestirilecek sekilde katlanip kesilerek
iki tiggen parca elde edilir. Bu liggenlerden biri, ince serit bir kumas etrafinda sivri ucundan itibaren katlanarak ince
rulo haline getirilir. Rulo halindeki tiilbent hafif¢e nemlendirilir ve yine nemlendirilmis olan takkenin alt kenarina
dolanarak baglanir (Fotograf 8). Cekinin 6n orta kismina “burma”, onun iizerine ise yine boncuklardan driilen oyalar
yerlestirilir

Fotograf 8. Cekinin takke etrafina baglanmasi.

Burma, ¢eki ile birlikte kullanilan sar1 ve siyah renk kiigiik cam boncuklar kullanilarak ti§ ile driilen ve bir
stisleme elemanidir. Boncuklar dikis ignesi yardimiyla sar1 ve siyah olmak iizere her renkten ikiger tane olacak
sekilde renkli dantel ipine dizilir. Daha sonra tig ile dort tane zincir ¢ekilir, ipe dizilen boncuklardan ¢t ip ile
birlikte alinarak t1g bu atilan zincirlerin iizerine batirilarak ilmek atilir, bundan sonra her sirada tek boncuk alinarak
takkenin yarisini kaplayacak uzunluga varana kadar sik igne ile 6rme islemine devam edilir. Ceki sarilan takkelerde,
¢ekinin alt kismina dolanan burma yaninda gesitli boncuk ve oyalar kullanilir. Burmanin alt ve st iki kenarinda
kullanilan boncuklar dikis ignesi yardimiyla on mavi, bir altin rengi olmak tizere iplige gegirilir. Bu boncuk dizileri,
eni {ig-dort cm ve boyu 20-21 cm olan dikddrtgen bir kumag pargasinin iki kenarina dikilir. Burma 6rgii, kenarlarina
boncuk dikilen bu kumagin ortasina yerlestirilir ve iki kenarinda birakilan ip takkenin etrafindan dolanarak arka
kisminda diigiimlenerek sabitlenir.

Boncuklu oyalar, takkeye sarilan ¢ekinin iist kismina yerlestirilir. Boncuklu oyalar dikis ignesi yardimiyla
ipe gegirilen mavi renk cam boncuklar ile ti§ kullamlarak 6riiliir. Once bir sira zincir gekilir. Tlk sirada boncuklar ip
iizerinden {iger tiger alinarak iki ilmek atilir ve alttaki zincir {izerine batirilarak 6rmeye devam edilir. Boncuklu olan
siradan sonra, t1§ ile zincir ¢ekip alttaki siraya batmak iizere, 4-5 sira driilerek bos kutu 6rme islemi devam edilir.
Oyanin diger kenar1 da altin ya da glimiis rengi boncuklarla oriiliir. Bu oriilen parga ikiye katlanarak iki boncuklu
sira iist iiste gelecek sekilde kullanilir. Takkenin 6n kismina eklenen pargalarin sabit durmasi ve takkenin yeni seklini
korumasi saglanir. Son seklini alan takke sertleserek kalip gibi durmasi icin sekerli su ile islatilarak kurumaya
birakilir (Fotograf 9).



Fotograf 9. Takkenin i¢ ve tepeden goriiniisii.

Bekar takkeleri, takkelerin iistiine peyik adi verilen kilif kaplanarak kullanilir. Peyik, desenli ya da diiz renk
olan herhangi bir kumastan olabilir. iki farkl1 peyik hazirlama sekli vardir.

Peyik yapimminda kullanilacak kumas eskenar liggen seklinde iki parca olacak sekilde kesilip, kesilen
kumaslar tabanlarindan birlestirilerek tam ortadan ige dogru kivrilarak iki kat haline getirilir ve kumasin tepeye
gelecek kismi, kenari kivrilarak dikilir. Bu kivrilan kenarin iginden iplik gegirilerek biiziiliir ve peyigin 6n kismi
pullar dikilerek siislenir. Dikilen ve siislenen peyik, son seklini alan takke iizerine yerlestirilir, alt kenarindan iple
biiziistiiriiliip baglanarak takke lizerinden kaymasi 6nlenir. Alt ucuna igne ile “kivratma” ad1 verilen kenar baskist
yapilir. Yine evli takkesinde oldugu gibi seklini korumasi i¢in sekerli su ile 1slatilarak kurumaya birakilir.

Cene ipi

Cene ipi, cesitli renklerde ufak cam boncuklar ipe gecirilerek iiretilir. Boncuk dizilerinin sayisi istege gore
artip azaltilabilir.

Paca

Paca dikiminde, alt ve iist kisimlar i¢in 1,50’ser m olmak iizere toplam 3 m kumas kullanilir. Ust kisim igin
1,50 m kumas 50 cm’lik ii¢ esit parcaya ayrilir. Kumasin iki pargasi paga i¢in kullanilirken {igiincii parca kullanacak
kisinin bedenine gore 35-50 x 35-50 cm arasi kare olacak sekilde kesilir. Ag kismu i¢in kesilen bu parca belden
asagilya 20 cm asafiya pacalarin arasina yerlestirilerek dikilir. Beli ve bilegi lastiklidir. Paca boyu ayak
bileklerindedir.

Entari

Entari dikiminde sentetik kumasglar kullanilir. Entari dikiminde, entariyi kullanacak kisinin bedenine gore
4,30-6,00 m arasinda kumas kullanilir. Entarinin 6n kismi 90 cm eninde olan kumastan, 25-30 cm boyda roba, 70-
75 cm boyda olan gévde, 50 cm arka iist kismi, 60-65 cm olan boyda gévdeden olusur. Onde roba, arkada bel kismi
biiziilerek dikilir, entarinin etegi (hem 6n hem arka kisim) 20-25 cm boyda 540 cm ende (45 cm eninde 6 parca
eklenerek yapilan) olan ve “sayvan” ad1 verilen firfir kismindan olusur. Kol kism1 kisinin kol uzunluguna gore 50-
55 cm arast uzunluktadir, bilek kismima “biizme” ad1 verilen manset takilir. Manget kism1 diigmeli ya da ¢itcith
olabilir. 90 cm eninde ve kol boyundaki kumas iki esit parcaya boliinerek, kollar dikilir. Kollar1 kalin olan kisiler
icin 45 cm’lik kumas parcalarinin yetmedigi durumlarda, kolun i¢ kisminda “kuyma” ad1 verilen dikdortgen kumas
eklenir.

Yelek

Yelekler tek parca olarak dikilebildigi gibi {i¢ parca olarak da dikilebilir. Tek par¢a yelek dikiminde, eni 90
cm olan kumas beden boyu kadar alinir ve kumas ikiye katlanarak, orta noktasina yaka agiklig1 verilir ve 6n beden
olacak kistm boydan boya kesilir. Ug parcal yelek dikiminde ise, arka beden icin tek, én kismilar igin iki parca
kumas kesilir. Yaka acikliginin gogiis altinda kalan kisminda iki adet diigme ya da cit¢it dikilir. Yelegin i¢ kismi1
basma kumas ile astarlanir.

Yelegin zeri isleme ve boncuklu 1§ oyalar1 ya da sutaslari ile siislenir. Siislemede oya kullanilacaksa, yelek
astarlandiktan sonra, t1g ve boncuk kullanilarak yapilan iki boyutlu serit seklinde ki oyalar, iistten yaka kenarina el
dikisi ile tutturulur. Eger igneyle isleme yapilacaksa, motif 6zelligine gore yaka kenarma desen islendikten sonra
astarlama yapilir. Yelegin rengiyle tamamen kontrast olusturan oya ve boncuklar yaka kenarmna itinayla
yerlestirilerek elde tutturulur. Entarilerde kullanilan hazir har¢larin, makine dikisi ile tutturularak yeleklerin yaka
stislemelerinde agirlikli olarak kullanilir. Ayrica bazi 6rneklerde omuz ve kol agzinda serit siisleme yerine hazir harg



sutas1 kullanilir. Genel olarak yaka kenarinda kullanilan sutaslarinin veya boncuklarin renginde ince ipliklerden
biikiimlii seritler yapilir. Bu biikiimli seritler yelegin, kol cevresi ve yaka cevresindeki dikis goriintiisiinii
temizlemek ve siislemek amaciyla dikilir.

Isleme yapilan yeleklerde, etamin isi olarak adlandirilan capraz igne teknigi de kullanilir. Tigla tapilan
boncuklu oyalarda, zincir ve sik igne teknigi kullanilarak birbirine benzeyen yelpaze, ¢icek ve dairesel formlu
motifler yapilir. Olusturulan bu motifler yelekler {izerine el dikisiyle tutturulur. Ayrica hazir hargla yapilan kenar
stislemelerine ek olarak, zincir teknigiyle ticlii ya da dortlii boncuklarla yapilan ince serit oya, pul boncuklar, renkli
hazir harg payetler kullanilarak siisleme yapilir.

Serit

Yapiminda orlon iplikler kullanilir. Kullanilan renkler sar1, kirmizi, siyah, bordo, yesildir ancak agirlikl
olarak kullanilan renkler sar1 ve kirmizidir. Yiizeyinde ufak kareler seklinde desenler bulunur.

Serit, dizler arasinda gerilen ¢ozgii iplikleri ilizerinde bir ka¢ dal pargasi kullanilarak dokunur. Bu
malzemelerden biri 2-3 cm ¢apinda 10-15 ¢cm arasi uzunlukta digeri daha ince ve kisadir.

Cozgii, aralari istenilen ¢6zgli boyuna gore 3-4 m. arasinda ayarlanan iki ¢ivi ya da kap1 kolu vs iizerinde
hazirlanabilir. Cozgii teli sayisi istenilen dokuma enine gore 30-40 tel arasi olabilir. Cozgii iplikleri istenilen ¢ozgii
teli sayisina ulasana kadar istenilen renkli iplik siras1 bitmis bir drnege gore takip edilerek iki ¢ivi etrafinda dolanarak
¢oziliir. Cozgli ¢ozme islemi bitince iplerin ucu kesilerek yumaklardan ayrilir. Cozgii ipi lizerindeki farkli renk
iplerin uglar1 birbirine baglanir. Biiyiik bir ¢ile halindeki bu ¢ozgii dizler arasinda gerdirilebilecek uzunlukta
kenardan diigimlenir, bir kenarinda ¢6zgii telleri tek tek giicli tahtast amaciyla kullanilan dal pargasi etrafinda
dolanir. Bu islemi yaparken ¢6zgii tellerinden biri dal pargasinin etrafinda dnden arkaya dogru sarilirken digeri tam
tersi yonde arkadan 6ne dogru sarilir.

Tim ¢ozgii ipleri bu dal pargasi etrafinda sarildiktan sonra pamuklu bir ip yardimiyla giicli baglama islemi
yapilir. Giicii baglamada kullanilacak iplik, bu dal par¢asinin altindan gecen ipliklerin etrafindan dolanarak yapan
kisinin isaret parmag {izerinde dolanir (Fotograf 34). Biitiin ¢ozgii telleri etrafinda dolandiktan sonra bu iplerin
arasina 5-6 cm uzunlugunda olan ince dal parcasi takilip sikistirilarak diigiim atilir.

Fotograf 10. Giicii baglanmasi.

Cozgiiler oturur pozisyondaki kisinin dizlerinin etrafindan, giicii tahtasi dokuyan kisinin saginda olacak
gegirilerek dokumaya baglanir. Atk olarak kullanilacak iplikten ufak bir yumak hazirlanir. Dokuma iglemi atki ipi,
bir sira giicii tahtasinin tizerindeki iplerin arasindan, bir sirada da giicii tahtasinin kaldirilmasi ile olusan g¢aprazliktan
atilarak dokuma islemine devam edilir. Atki ipliklerinin her sirada sikistirilmasinda ahsap ya da metal bir gubuk
kullanilir.



Fotograf 11. Atilan atki ipinin sikistirilmasi.

Cozgiiniin sonuna gelindiginde, iki ucunda kalan iplikler, ikiye ayrilip kiigiik bir sa¢ 6rgii yapilarak uglar
baglanir.

Kusak

Fotograf 12. Azdavay kusagi.

Kusak dokumada dort ayak, dort ¢erceveli ahsap tezgahlar kullanilir. Kusak yapiminda orlon iplik kullanilir.
Bir kusak i¢in yaklasik olarak 1 kg (6 cile) iplik kullanilir. Kusak dokumalarda kullanilan renkler yesil, beyaz, siyah,
mavi, sar1, pembe ve kirmizidir. Dokumanin atki ve desen iplikleri ¢ozgii ipliklerine gére daha incedir.

Dokumacilikta “atki1”, kumasi olugturan iki iplik sisteminden kumasin enine dogru olanlar1 tanimlar. Atki
iplikleri, ¢ozgili iplikleriyle dik a¢ilidir. Bu iki iplik kumasin dokusunu olusturur. Desen, atki ve ¢ozgii ile
olusturulabildigi gibi baz1 dokuma tiplerinde atki, ¢6zgii yaninda ilave atki iplikleriyle olugturulur. Bunlara “desen
iplikleri” de denilir. Yorede ilave atki ipi ya da desen ipine “meniik” ad1 verilir.

Cozgii hemen tezgaha aktarilacaksa “tahar ¢cekme” islemine baglanir. Dokumaciligin en 6nemli iglemlerinden
biri olan “tahar ¢ekme” ¢6zgili ipliklerinin giicii deliklerinden belirli bir diizene gore gecirilmesi islemidir.
Dokumanin yapisina verilecek olan desen boyle olusturulur. Bu dokumalarda diiz tahar uygulanir.

Kusaklik bezin dokumasi sirasinda, yaklagik olarak 105-120 cm. dokumadan sonra; yine yaklasik olarak 40-
50 cm. uzunlugunda ¢6zgii, sagak olarak birakilmakta ve verilen aradan sonra dokumaya devam edilmektir. Bu islem
iki kez tekrarlanmaktadir. Sacak i¢in birakilan ¢ézgiiler arasindaki dokunmus kisma "kanat" adi verilir.

Yorede dokunan kusaklik bezlerde ayna kapagi motifi yer alir. Motifi olusturmada siyah zemin atkisinin
disinda cesitli renklerde ilave atki iplikleri kullanilir. Yine orlon olan bu ilave atki iplikleri motifi olusturmaya
yetecek uzunlukta parcalar halinde kesilerek 6nceden hazirlanir.

Eni ortalama 30-35 cm arasinda olan kusaklik bezlerin, eninde ortalama 7-8 adet dokumanin boyu
dogrultusunda uzunluguna goriilen ve farkli renkte ¢dzgii iplikleri ile saglanan diiz dokuma kismi1 bulunur. Motifler,
bu diiz dokuma kisimlarin arasinda alan siitunlarda olusturulur. Zemini siyah olan motifler yukariya dogru bir saga,
bir sola olacak sekilde, zikzak seklindedir. Her bir motif 21-22 ¢ift ¢dzgii teli arasinda olusturulur.

Motifler, dokumanin genisligince zemin atkisindan sonra, 4. ve 2. ayaklara basilarak degistirilen agizliktan
her siitunda olusturulacak motif i¢in farkli renkte olmak iizere, ilave atki ipliklerinin el ile tek tek gegirilmesi, daha
sonra 1. ve 3. ayaklara basilarak bu ipliklerin tekrar diger tarafa gecirilmesi seklinde olusturulur. flave atki ipliklerin
iki kez gecirilmesinden sonra dort kez de zemin atki ipi gegirilir. Bu islem sirasinda renkli desen ipliklerinin,
caprazligm yoniine gore her sirada bir ¢ozgii teli kaydirilarak alt1 ya da yedi kez tekrarlanmasi gerekir. Daha sonra



stra her bir ¢apraz seklindeki motiflerin arasinda ilave atki iplikleriyle saglanan enine ¢izgilerin oldugu kisma gelir.
Bu kisimda 4. ayaga basilarak saglanan agizliktan, sadece siitunlar arasindaki kisimlara, ilave atki iplikleri gegirilir
daha sonra 3. ayaga basilarak iplik diger tarafa dogru tekrar gecirilir. Ayn1 islemlere her yatay ¢izgiden sonra
zikzagn yonii degisecek sekilde devam edilir.

Dokuma islemi tamamlaninca dokunan kisim taraktan kesilerek kalan ¢ozgii tellerinden ayrilir ve dokuma
silindirinden ¢ikarilir. Daha sonra arada birakilan sagaklik ¢ozgiiler, ortadan kesilerek ii¢ kanat birbirinden ayrilir.
Eni 35-40 cm, boyu 105-120 cm. civarinda olan bu ii¢ parcanin uzun kenarlarindan birlestirilmesiyle, iki kenar1
sacakli olan kare kusak elde edilir. Bu birlestirme islemine ydrede "¢atma" ad1 verilir. Sagaklar serbest birakilabildigi
gibi, bazen de oriilebilir.

On bezi

On bezi yapiminda ¢dzgiide pamuk (20/2), atkida ince orlon iplik kullanilir. Bir 6n bezi i¢in 250 g iplik
kullanilir. Cozgilide beyaz renk pamuk iplik kullanilirken, atkida yesil, beyaz, siyah, mavi, sari, turuncu pembe,
kirmiz1 gibi ¢ok canli renklerde orlon iplikler kullanilir. Cozgii teli sayis1 400 adet, ¢ozgii boyu ise bir 6n bezi i¢in
yaklasik 150 cm civarindadir. Giiciilerden gegirilen ¢ozgii telleri, ayrica ikiser ikiser tarak disleri arasindan da
gecirilir. Bu sekilde tezgahin disinda tahar1 yapilan ¢6zgii, tezgaha taginmakta, ¢ézgiiniin taraktan gegirilmis uglari
dokuma silindirine baglanir, diger ucu ise ¢ozgii silindirinin etrafindan dolastirilip, tezgahin tizerinden dokuyucunun
oturdugu yerin arka kismindan yere sabitlenir.

On bezi dokumadaki cizgiler atki iplikleriyle saglanir. Atki, ayaklara sirastyla basilarak agilan araliktan atilip,
tarak kisminin gercevesiyle sikistirilarak dokuma islemi yapilir. Hangi renklerin bir arada kullanilacagi ve hangi
renkten kag sira atki atilacagi tamamen dokuyan kisi belirler. Tezgahtan ¢ikarilan 6nliik bezleri 110-150 cm arasi
uzunlukta kesilerek satigsa sunulur. Dokuma kullanicilar tarafindan boyundan ikiye kesilir ve dokumanin eni boyuna
gelecek sekilde birbirine makine ile dikilerek kullanilir. Arkadan bele baglanmasi i¢in herhangi bir kumastan dikilen
kemer iist kismina dikilir.

Fotograf 13. Kullanima hazir hale gelen 6n bezi.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yore insaninin kiiltiir ve emegiyle sekillenerek giinlimiize kadar ulasan Azdavay Yoresel Giysileri, ustalik
gerektiren tiretim yontemi vasitasiyla Azdavay ilgesine {in bagiyla baghdir. Bu sebeple iiretimin tiim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler Azdavay Belediyesi koordinatorliigiinde; Azdavay Kaymakamligi, Azdavay Halk Egitimi
Merkezi Miidiirligii ve Azdavay Belediye Baskanliginin gorevlendirecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisinin
katilim1 ile olusturulan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetimlerde; Azdavay Yoresel Giysilerini olusturan unsurlarin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere
uygun olarak belirtilen cografi sinirda iiretilip iiretilmedigi ile Azdavay Y o6resel Giysileri ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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



KASTAMONU

CIDE CEVIZ HELVASI



Tescil No : 546

Tescil Tarihi : 27.09.2020

Basvuru No : C2018/182

Basvuru Tarihi : 17.09.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Cide Ceviz Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cide Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kasaba Mah. Belediye Meydani No:18 Cide KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili Cide ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cide Ceviz Helvasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cide Ceviz Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cide Ceviz Helvasi; pancar sekeri, yumurta aki, sitrik asit ve sudan olusan karigima bol miktarda ceviz
ilave edilmesiyle yaklagik 3,5-4 saatte hazirlanan bir helvadir.

Yorede ¢ok uzun yillardir iiretilen Cide Ceviz Helvasinin kiz isteme gibi énemli ziyaretlere giderken
gotiiriilmesi ve bayram namazindan ¢ikan erkeklerin eve Cide Ceviz Helvas1 gétiirmesi yorede bir gelenektir.
Ozellikle kurban bayramlarinda, Cide Ceviz Helvasini yapanlar cami éniinde bayram namazindan g¢ikan kisilere
satig yapmak icin tezgéh acarlar.

Cide Ceviz Helvasinmn kendine 6zgii niteliklerini kazandiran en énemli hususlardan biri, seker agdasmin
143+£2°C’de iken ocaktan almmasidir. 140 °C’nin altindaki sicakliklarda alman agdadan yapilan jel yeterli
kivam1 bulamaz ve gevsek bir hal alir. 145°C’nin iizerinde alinan agdadan yapilan jel ise pekmez kivaminda bir
hal alir ve hos olmayan bir goriintii olusur. Yilin farklh mevsimlerinde farkl hava sicakliklarina gére bu deger
140 °C ile 145 °C arasinda degisiklik gosterebilir ancak bu degerlerin altinda veya fistinde olmamalidir. Bu
sicaklik araliginda alman agdadan yapilan jel ise kivamli ve iiriiniin kendine has goriiniimiine katki saglar.
Ayrica agda asamasinda iiriin sik sik karigtirilmahidir ki ilave edilen su miimkiin oldugunca buharlastirilarak
atilsin. Eger karistrma yeterince yapilmazsa seker karamelize olur. Agda higbir zaman karamel halini
almamalidir.

Cide Ceviz Helvasinda yumurta aki kullanildigindan dolay: iiriin daha parlak goriiniir ve bigakla kesilecek
sertlikte olmasima ragmen kesildiginde dagilmaz. Uriiniin raf dmriinii uzatmak icin sadece sitrik asit (limon tuzu)
kullanilir. Uriiniin bir diger 6zelligi de tiiketim esnasinda bogazda yanma hissi olusturmamasi ve ¢igneme
asamasinda dislere yapismadan kolaylikla tiiketilebilmesidir.

Cide Ceviz Helvasinin fiziksel ve kimyasal dzellikleri:

Yag (%) 2,10+0,20
Protein (%) 9,15+0,25
Ceviz orani (en az, %) 40

Toplam Seker (sakaroz cinsinden) (en ¢ok, %) 40

Rutubet (en ¢ok, %) 8,50

Kiil (en gok, %) 0,65+0,05

Asitlik (oleik asit cinsinden) (en ¢ok, %) 0,65

pH 6,00:£0,40
Uretim Metodu:

10 ke Cide Ceviz Helvasi Icin Gerekli Malzemeler:

8+1 kg Ceviz ici

10£1 kg Seker (dogal pancar sekeri)
1.150£50 g Yumurta aki

13,50+1 g Sitrik asit (Limon Tuzu)



Kaynatma kazanlarinda seker ve su iyice karistirilarak yaklasik 4 saat kaynatilir. Sitrik asit kaynama
esnasinda ilave edilir. 143+2 °C’deki karigim 40+5 °C’ye kadar sogutulduktan sonra ¢irpilmis yumurta aki ilave
edilir. Karigim tekrar ocak {izerine alinir ve 2 saat kadar sakiz kivamima gelinceye kadar karistirilarak pisirilir.
Son olarak karisim sicak haldeyken ceviz igi ilave edilir (son iiriinde % 40 olacak sekilde).

Helvanm kesilmesi ve dilimlenmesi i¢in en uygun zaman macun sicakliginin 18-22 °C civarina
sogutuldugu andir, eger helva tamamen sogursa kesilmesinde giicliik yasanir. Artik helva haline gelen son
karisim muhafaza ve satis amacl kaplara konularak dinlendirilir ve {iretim tamamlanir. Uriiniin kivam almasi
i¢in tiretildikten bir giin sonra tiiketilmesi ve satisa ¢ikarilmasi tavsiye edilir.

Nihai {irtin, ¢cok onceleri ahsap kaplarda dilimlenerek satisa sunulurken, 2000°1i yillarin bagindan bu yana
polipropilen malzemeden yapilan plastik kaplarda satisa arz edilmektedir. Ayrica dondurma kiilah1 gibi
malzemelere doldurulmak suretiyle de satisa sunulabilir. Uriin 20 °C civarinda depolanip muhafaza edilmelidir.
Satis agsamasinda ise buzdolabinda saklanabilir.

Cografi Simr igerisinde Gerg¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan ve {iretimi ustalik gerektiren Cide Ceviz Helvasinin, yore ile iin bagt vardir. Bu
sebeple Cide Ceviz Helvasinin tiim iiretim asamalari, Kastamonu ili Cide ilgesinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Cide Belediyesi koordinatérliiginde ve Cide Belediyesi, Cide flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Cide Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Cide Belediye Bagkanlign Zabita Amirliginden olusturulacak 4
kisilik denetim mercii tarafindan yilda en az bir kere gerceklestirilir. Denetim mercii, sikdyet olmasi halinde
ayrica denetimler gergeklestirir.

Denetim mercii; Cide Ceviz hammadde &zellikleri, iiretim tekniginin Cide Ceviz Helvasina uygun olup
olmadigi, depolama kosullar1 dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerini denetler. Denetime iliskin raporlar, Cide
Belediyesi tarafindan ilgili mevzuatta éngoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarm korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



KASTAMONU

(}ATALZEYTIN
FINDIK SEKERI



Tescil No : 734

Tescil Tarihi 1 24.04.2021

Basvuru No : C2018/097

Basvuru Tarihi : 30.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Catalzeytin Findik Sekeri

Uriin / Uriin Grubu : Sekerleme / Cikolata, sekerleme ve tiirevi liriinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Catalzeytin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. Istikbal Cad. No:3 Catalzeytin KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili Catalzeytin ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Catalzeytin Findik Sekeri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Catalzeytin Findik Sekeri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Catalzeytin Findik Sekeri; kavrulmug 1. siif findik iginin serbet, un ve nisasta ile bakir kazanda isitilarak
kaplanmasi suretiyle {iretilen sekerlemedir. 1918 yilindan beri Catalzeytin’de iretilen ve iiretimi ustalik becerisi
gerektiren Catalzeytin Findik Sekerinin yoreyle iin bag vardir.

Uretim Metodu:

20 kg Catalzeytin Findik Sekeri tiretmek i¢in gereken malzemeler asagidaki gibidir.

o 5kgkavrulmus 1. sinif findik i¢i (Findiklar kirik ve pargalanmig olmamalidir.)
e 10 kg beyaz seker (Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun olmalidir.)

e 10 litre su

e 5 kgun (Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine uygun olmalidir.)

e 2 kg nisasta

e 2 adet limon

3 cm kalinligindaki doner bakir kazanin altinda, orta diizeyde ates yakilir. Findiklar kazana konur ve 20
dakika 1sitilir. Seker, su ve limondan elde edilen serbetten 1 kepge kazana dokiiliir. Ardindan sirasiyla 1 kepge un
ve 1 yemek kasig1 nisasta yavasca serpistirilerek dokiiliir ve donen kazanda 10 dakika karistirilarak 1sitilmaya devam
edilir. Ayni iglem, 4 saat boyunca tekrarlanir. Kazanin siirekli dénmesi, findiklarin birbirine yapismadan
kaplanmasim saglar. Uretim islemi tamamlanmus olarak 4 saatin sonunda kazandan ¢ikarilan Catalzeytin Findik
Sekeri, mermer tezgdhin {izerine yayilarak sogumaya birakilir. 2 saat sonra hava almayan ambalajlara konularak
satisa hazir hale getirilir.

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

1918 yilindan beri Catalzeytin’de liretilen ve tiretimi ustalik becerisi gerektiren Catalzeytin Findik Sekerinin
yoreyle iin bagi vardir. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Catalzeytin Belediyesinin koordinasyonunda ve Catalzeytin Belediyesi ile Kastamonu il Tarim
ve Orman Midiirliigii Gida ve Yem Subesinden konu hakkinda uzman en az birer personelin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan findik ve diger malzemelerin uygunlugu.

Uretimde kullanilan bakir kazanin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Catalzeytin Findik Sekeri cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



KASTAMONU

DADAY ETLI EKMEGI



Tescil No 1378

Tescil Tarihi :15.08.2018

Basvuru No : C2017/185

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Daday Etli Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Daday Belediyesi

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

Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin adi; isletmenin menii, servis kagitlart vb. unsurlari

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Daday Etli Ekmegi 1950°1i yillarda koy ekmegi yapilan firinlarda firincilarin kiramadiklart arkadagslar ve
kendileri igin yaptiklari, simit hamurunun igine kiyma, baharat ve sogan karisimimnin konularak kéy ekmegi ve
simit yapilan firilarda pisirilip, izerine tereyagi siirmek suretiyle hazirlamalariyla ortaya ¢ikmistir. Etli ekmegin
begenilip herkes tarafindan talep edilmesiyle birlikte 1965 yilinda sadece bu ekmegi yapmak iizere ilk Daday
Etli Ekmegi firi1 kurulmustur. 1960’11 yillardan giiniimiize kadar ¢evre ilgelerden hatta illerden Daday’a Daday
Etli Ekmegi yemek icin gelenlerin sayisi bir hayli fazladir. Bu baglamda Daday Etli Ekmeginin ydrenin tanitimi
ve turizm agisindan gelismesine ¢ok biiyiik faydasi olmustur.

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

Uretim Metodu:

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

I¢c malzeme: Yarim yagh kalin ¢ekilmis kiyma (20 kg), rendelenmis kuru sogan (2 kg) , karabiber (10 gr) ,
pul biber (30 gr) , kimyon (10 gr), tuz (50 gr) 51 su ile yumusatilarak yogrulur.

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

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

Eysiren: Hamuru pargalara ayirmaya ve hamuru yogururken elde kalan pargalar1 temizlemeye yarayan 8
cm eninde 1 mm kalinliginda sapli metal alettir.

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

Daday Etli Ekmegi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirasi olan bir {iriindiir.
Daday Etli Ekmeginin yapiminda yore ustalarinin bilgi ve birikimleri 6nemli olup iiretimi ustalik
gerektirmektedir. Ayrica iirlin tiretiminde kullanilan etin Kastamonu yaylalarinda kekikle beslenen hayvanlardan
elde edilmesi gerekmektedir.



Denetleme:

Daday Etli Ekmeginin belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip iiretilmedigine dair denetimler 6769
sayilt Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Daday Belediyesi koordinatdrliigiinde, Daday Gida
Tarim ve Hayvancilik ilge Miidiirliigii ve Daday Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanligindan katilacak temsilciler
tarafindan olusturulacak 3 kisilik denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetim merci “Daday Etli Ekmegi”
adini kullanan firmalarin tirettikleri pidelerde belirtilen malzemelerin igerigini, pidenin iiretim metoduna uygun
olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunu tanima uygunlugunu yilda en az bir defa diizenli olarak
denetler; haksiz ve kurullara aykiri olarak kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, konunun
takipcisi olur. Sikayet iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar
Daday Belediyesi tarafindan her yil Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetleme Kriterleri;

Mese atesinde tas firinda pisirilmesi

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

Etin sinirlerinin ¢ok iyi ayiklanmasi

Hamurun eksi maya ile hazirlanmasi

Uzerinin tereyagiyla yaglanmasi

Firin taban 1sisinin ortalama 300 derece civarinda olmasi (firinin tavli olmasi)

Uriiniin iiretildigi yerde sicak olarak tiiketilmesi

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



KASTAMONU

DEVREKANI CIRIK TATLISI



Tescil No : 563

Tescil Tarihi : 09.10.2020

Basvuru No : C2017/182

Basvuru Tarihi : 06.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Devrekani Cirik Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Devrekani Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtseyh Mah. Meydan Cad. No:2/2 Devrekani 37700 KASTAMONU
Cografi Simir : Kastamonu ili Devrekani ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Devrekani Cirik Tathis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Devrekani Cirik Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrekani Cirik Tatlisi, hamur kivami civik hazirlanip iki kez kizartma igleminden sonra soguk serbette
tatlandirilan y6reye mahsus bir lezzettir. Tarihsel siirecte ilge merkez ve kdylerinde misafir agirlamalarinda
geleneksel yontemle hazirlanan bu tatli zamanla ticari degere doniisiir ve yorede yaygin olarak iiretimi devam eder.

Devrekani Cirik Tatlisinin ayirt edici 6zellikleri hamuru hazirlandiktan sonra elle sikilma islemi ile
hamurun pargalara ayrilmasidir. Bu yontem degismeden devam eden ve ustalik gerektiren geleneksel yontemdir.
Ayrica benzer {iriinlerden diger farklilig: elle sikilan hamurun (cirigm) iki kez kizartma iglemidir. Hamur pargasi
yagda kizartildiktan sonra bir tepsiye alinir. Tepside biriktirilen lokmalar tekrar yaga bosaltilarak ikinci kez
kizartilir. Bu iglemin amaci lokmanin i¢inin hamur kalmamasimi saglamaktadir. Bu durum Devrekani Cirik
Tatlisinin benzer serbetli tatlilara gére biraz daha sert ve ¢itir bir 6zellik kazanmasina neden olur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

Hamuru igin:

1 kg un (boreklik, pastalik), 1,5 litre su, 100 g yas maya ya da arzuya gore kuru maya, 1 yemek kasigi toz
seker arzuya goére maya eritilirken kullanilir. 5 litre aycigek yagi kizartmada kullanilir.

Serbeti icin:
5 su bardagi toz seker, 2 su bardagi su, 1 adet/parca limon tuzu kullanilir.

Serbetin Hazirlanmasi:

Serbet bir giin 6nce hazirlanir. 5 su bardag: toz seker, 2 su bardagi su karistirilip yaklasik 10 dakika
kaynamaya birakilir. Seker kaynamaya baslayinca 1 par¢a limon tuzu atilip 5 dakika daha kaynatilir. Kaynatilan
kabin {istii kapatilarak dinlenmeye/sogumaya birakilir.

Hamurun Hazirlanmasi:

1 kg una bir tath kasig1 tuz ilave edilip karistirilarak baslanir. Unun ortasi havuz seklinde agilip kaynatilip
80°C’ye sogutulan 1,5 litre su ile 5 dakika kadar yogurulur. Ayr1 bir kapta sicak suyla 1slanmis 100 g yas maya
arzuya gore 1 yemek kasig1 seker katilip eritilir ya da sadece sicak su ile de eritilip hamura eklenir ardindan 2-3
dakika daha yogurulup boza kivaminda hamur elde edilir. Yogurulan hamur yaklasik 5 dakika kadar bekletilip
mayalanmasi saglanir.

Devrekani Cirik Tatlisinin Yapimi:

Siviyagi derin kaba koyulup 100°C kadar isitilir. Ardindan eller yaglanip boza kivamindaki hamurdan
tutulup isaret parmagi bagparmagina dogru biikerek hamur sikilir ve bu sekilde kopan her hamur pargast yagin
icerisine atilir ve hafif kizartilir. Daha sonra hafif kizaran lokmalar tepside biriktirilir. Hamur bittiginde birinci
kizartma asamasi tamamlanmig olur. Sonrasinda tepside biriken lokmalar tekrar yaga bosaltilarak ikinci kizartma
islemi yapulir.



Serbetleme:

Ikinci kez kizartilan lokmalar dogrudan yagdan alinarak bir giin énceden hazirlanan serbetin igine atilarak
karistirilir. Yaklasik 1 dakika serbette tutulan lokmalar karistirma islemi bitince servis tepsisine alinir. Uretilen
Devrekani Cirik Tatlismin ayni giin iginde tiiketilmesi 6zelliginin ve lezzetinin korunmasi agisindan énemlidir.

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

Devrekani Cirik Tatlisi, yorenin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biridir. Yore adi ile dzdesleserek
iinlenmistir.

Hamur kivaminin tutturulmasi ustalik gerektirir. Hamur parcalarinin hazirlanmast sirasinda elin yaglanarak
isaret parmagini bagparmaga dogru biikerek hamurun sikilip kopartilmasi geleneksel yontemdir. Ayrica benzer
iiriinlerden iki kizartma asamas ile farklilasir. Uriiniin yoredeki geleneksel iiretim metodundan dolayi, iiretimin
tiim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Devrekani Belediyesinin koordinasyonunda; Devrekani Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Devrekani Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Devrekani Belediyesinden olusan denetim mercii tarafindan her yil
asagida belirtilen denetim esaslarina uygun olarak yapilacaktir. Ayrica denetim mercii gerekli goriilen hallerde ve
sikayet halinde de denetim yapacaktir.

Denetimlerde iiretim metodunda bulunan malzemelerin kontrolii, islem siiregleri ile Devrekani Cirik Tatlist
ibaresi ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Tescil ettiren faaliyet gosterenler listesi, denetim tutanaklar ile birlikte denetim raporunu her yil Tirk
Patent ve Marka Kurumuna bildirecektir.

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



KASTAMONU

~ DEVREKANI
HINDI BANDUMASI



Tescil No : 440

Tescil Tarihi $26.06.2019

Basvuru No : C2017/158

Basvuru Tarihi : 10.10.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Devrekani Hindi Bandumasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Devrekani Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtseyh Mahallesi Meydan Caddesi No: 2/2 Devrekani
KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili Devrekani ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret lirliniin ambalaj1 lizerinde veya isletmede goriilecek

sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrekani Hindi Bandumast; ilgede yetistirilen hindilerin pisirilmesi ile elde edilen hindi eti ve suyu, kuru
yufka ve ceviz ile hazirlanan; pisirilmesi ve servis edilmesi asamalariyla ydreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir
yemektir. Banduma, Ramazan ayinda sahur yemegi olarak tiiketilir.

Devrekani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak siyah irk hindi yetistirilmektedir. Devrekani Hindi
Bandumasi, ilgede yetistirilen siyah 1rk hindilerin 8-12 aylik olanlari ile hazirlanir. Hindiler kesimden 6nceki bir ay
serbest ortamdan aliarak kontrollii ortamda beslenirler, bu sayede hindi eti miktar1 ve lezzeti artar. Hindilerin uzun
stire pisirilmesi ile hindinin yagi erir ve suyuna gecer, kuru yufkalari 1slatmada kullanilan bu su yemege karakteristik
ozelligini verir.

Uretim Metodu:

Hindi kesildikten sonra tiiyleri yolunur, i¢i temizlenir, ayaklari ve kafasi ayrilir. Hindi boyutuna gore
secilecek tencerede iizerini gececek kadar su ve damak tadma gore tuz eklenerek biitiin halde pisinceye kadar
haglanir. Haglanan hindi eti kemiklerinden siyrilarak iri parcalar halinde didiklenir. Didiklenen hindi parcalarina
karabiber ekilerek harmanlanir.

Devrekani Hindi Bandumasi i¢in kullanilacak yufkalar un, su ve tuz kullanilarak mayasiz olarak yapilir. Elde
edilen yufkalar, sac tizerinde ¢ift tarafli pisirilir. Pisirilen yufkalar, rulo yapilip kesilir ve hazirlanmis olan hindi
suyuna bandirilarak bir tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen yufkalarin {izerine hindi eti pargalar1 ve ufalanmis ceviz igi
konur ve yine hindi suyu ilave edilerek ocakta alti kizarana kadar pisirilir. Ocaktan g¢ikinca eritilmis tereyagi
dokiilerek servise hazir hale getirilir.

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

Devrekani Hindi Bandumast; ilgede yetistirilen hindilerin pisirilmesi ile elde edilen hindi eti ve suyu, kuru
yufka ve ceviz ile hazirlanan; pisirilmesi ve servis edilmesi asamalartyla yoreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir
yemektir. Bu sebeple {iretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Devrekani Hindi Bandumasinin belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip {iretilmedigine dair denetimler,
6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Devrekani Belediye Baskanlig1 koordinatérliigiinde,
Devrekani Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii ile Devrekani Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanligindan temsilcisi
olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii, “Devrekani Hindi Bandumasi1’’ cografi isaretini
kullanan firmalari, liretimde kullanilan malzemeler ve {iretim metoduna uygunlugu bakimindan yilda en az bir defa
diizenli olarak denetler. Sikayet iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligskin
raporlar Devrekani Belediye Baskanlig1 tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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



KASTAMONU

EVRENYE BICAGI



Tescil No 1 682

Tescil Tarihi : 23.02.2021

Basvuru No : C2020/062

Basvuru Tarihi : 28.02.2020

Cografi Isaretin Adi : Evrenye Bigagi

Uriin / Uriin Grubu : Bigak / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanat1 {irtinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Inebolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Camikebir Mah. Kasif Bey Cad. No:28 Inebolu KASTAMONU
Cografi Sinin : Kastamonu ili Inebolu ilgesi Dibek ve Evrenye kdyleri

Kullanim Bi¢imi : Evrenye Bigag1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Evrenye Bigagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Evrenye Bigagi; sap1 genelde kegi boynuzundan, kini ise kizilagagtan yapilan ve tiim pargalari tamamiyla el
is¢iligi olan ¢elik bigaktir. Yorede uzun yillardir iiretilen Evrenye Bigagi ile cografi sinir arasinda iin bagi bulunur.

Sivri ve egri bigak kategorisinde bulunan Evrenye Bigagi; ekmek bicagi, kasap bigagi, mutfak bigagi olarak
kullanilabilir. Ekmek bicag1 disindaki Evrenye Bigaklarina gesitli siisler yapilir.

Evrenye Bigagi ismini gemicilik faaliyetleri sayesinde ekonomik olarak daha gelismis oldugu ve bigaklar
burada satildigi i¢in Evrenye kdyiinden almistir. Fakat tiretim ¢ogunlukla Dibek kdyiinde yapilir.

Uretim Metodu:

Evrenye Bicagmin iiretimi, yapilacak bigaga uygun biiyiikliikte ¢elik parcanin 1sitilmasi (950-1000°C), sonra
da bu parcanin demir makasinin arasina alinip perdah adi verilen oldukga biiyiik ¢ekigle doviilerek kesilmesi ile
baslar. Evrenye Bigag tiretiminde her biri ayr1 amaglarla kullanilan 3 farkli 6rs bulunur.

Kesilen parca kaba orste doviilerek kabaca bicagin sekli verilir. (namlu denen sapin i¢inde kalan kisimla
bicagn yiizii arasindaki fark, doverek olusturulur). Dévme iglemi 6-7 kez tekrarlandiktan sonra, bicagin sapinin
icinde kalan ve “namlu” olarak adlandirilan kisim 6-7 kez doviiliir. Dévme isleminden sonra ocakta tavlanir ve
kirmizi kor rengine kadar bekletilip ocagin kenarinda sogumaya birakilir. Tavlama isleminin uygun bicimde
yapilmasi, bigagin sap i¢in delinecegi sirada yarilmasini engellemek i¢in 6nemlidir.

Tavlanmis ¢elik soguduktan sonra ortadaki orse alinir ve sap i¢in bigagin biiyiikligiine gore sayist 3 ila 5
arasinda degisen sap deligi delinir. Bu sirada namlu kismi vurulan ¢ekig darbeleriyle egildigi ve deliklerin kenarlari
capaklandigi i¢in 6nce capaklari temizlenir, ardindan egri kisimlar diizeltilir ve elektrikli kosere veya tez denilen
makineye gecilir. Kdsere, kayalardan imal edilen bileme tasidir. Kaba bir taglama isleminden gegirilir. Makinede
kabaca agz1 inceltilen bigak, tezden kalan ¢apaklarin ve kirintilarin toparlanmasi i¢in hafif¢e egelenir.

Celigin islenmesi bittiginde, sertligin kalict olmasi igin su verme islemine gegilir. Yeterince sitilan (1sidan
sarl ile turuncu arasinda, sariya yakin bir renk alan) metal hemen ocagin yanindaki su dolu oluga koyulur. Bu noktada
iki farkli islem yapilabilir. Eger ¢elik fazla sertse suyla temas edince egrileceginden, balik yagi veya arabalardan
cikarilan yag suyla karigtirtlip su verme islemi yapilir. Yagl su sert ¢eligin egilip bozulmasini engeller. Su verme
icin kullanilan balik yagt da denizden ¢ikan biiyiik baliklardan elde edilmesi gerekir. Su verilmis ¢elik soguduktan
sonra kdserenin bu sefer yaldiz tarafinda islemden gegirilir. Yaldiz kdseresi su verme isleminden kalan kararmalari
alir ve celigi parlatir.

Sapin takilmasi i¢in ocagin iizerine kurulan bir diizenekle boynuzlar isitilir. Isitilan boynuzlarin (yakilan sag¢
ve tirnaklardan gelen koku yani yanik keratin kokusu) kendine has kokusu vardir. Bu koku ¢ikmaya basladiginda
boynuz sekil verme kivamina gelmistir.

Boynuzlar sitildiktan sonra koriigiin igindeki kisag denen mengenelerde sikistirilip diizlestirilir. Kisag bir
seferde (sapin biiylikliigiine gore) en fazla alti boynuzu diizeltebilecek kapasitede oldugundan, bir seferde en fazla
alt1 boynuz sitilir. Bu ylizden usta bir tarafta boynuz 1sitir, diger tarafta bagka boynuzlar kisaca sikistirir, baska bir
tarafta da 1sitilip diizeltilmis olanlarin kabasini keserle alir. Bu islem de digerleri kadar dnemlidir ¢ilinkii sapta ileriki
asamada sorun ¢ikarabilecek bir damar veya dahili bir kirilma varsa bu sekilde tespit edilir.



Kisagta diizeltilip kabasi alinan boynuzlar bir kez daha ocakta isitilarak keserle diizeltilir. Ardindan hafifce
suya sokulur ve kurumasi i¢in beklendikten sonra kaba torpii (disleri daha genis torpii) ile torpiilenir. Biitiin saplar
icin bu iglem bittikten sonra sira saplarin namlunun girecegi yer i¢in ince testereyle ortadan kesilmesine sira gelir.
Biitiin saplara namlu igin testereyle yer agildiktan sonra, saplar bu sefer daha ince bir torpiiden (buna orta torpii
denilir) gecirilir.

Sira namliyla sapin birlestirilmesine gelir. Bigakla birlesmeye hazir saplar namlunun deliklerine uygun
yerlerden delinmesi i¢in sap namlunun kenarina getirilir ve namlunun delikleri sap iizerinde isaretlenir (buna ustalar
nisanlama derler). Isaretli yerler el matkabi ile delinir. El matkab1 eskiden beri kullamilan bir alettir. Ustalarin kendi
yaptiklari bu alet, ¢esitli u¢ kalinliklarinda ahsap sapli bir delici ve bu delicinin dondiiriilmesine yarayan bir kemane
olmak iizere iki par¢adan olusur.

Namlu sapin igine yerlestirilir ve sapta ve namluda birbirine nisanlanan delikler iist iiste getirilir ve sivri
kismi kesilip ucu diizeltilmis bir ¢ivi vasitasiyla birlestirilir. Buna gore, alt1 diizlestirilmis ¢ivi nisanlanan deliklerden
gegirilir, saptan ¢iktig1 noktadan kesilir.

Sap ve namlu birlestirildikten sonra, hem sap1 namludan korumak hem de sapla namlunun tam olarak
oturmasini saglamak i¢in, bakirdan bir plaka ile ikisinin arasina yerlestirilir. Disarida kalan kismi doviilerek sapa
oturtulur.

Bigaklara kinalarin yapimi kizilagagtan yontulan ve kinanin kaba hatlarini andirir sekilde diizeltilen ahsabin
hazirlanmasiyla baglar. Keserle yontulup genel hatlar1 verilmis kinalar 6nce testereyle ikiye ayrilir, icleri yine keserle
diizeltilir. Ardindan sapin girecegi oyuk, kinanin altina iskarpela ile agilir. Bu islemde 6zellikle belirtilmesi gereken,
bitmis bigaklarin bu noktadaki dnemidir. Bitmis bigaklarin hepsi ustanin yani basinda durur ¢iinkii her bir kina
sadece bir bigak i¢in hazirlanir. Bir bigagin kinasit digerine uymaz. Bunun i¢in her bir kina ona uygun olan bigak
iizerine oturtularak iizeri kursun kalemle ¢izilir.

Ugzeri ¢izili ahsap kiskaca (mengene) sikistirilir ve dnce iskarpela yardimiyla sap oyugu agilir, ardindan da
cizili kismin ici oyulur. islem bitmeden dnce bicak son bir kez daha kinaya oturtulur ve ihtiyac varsa bir kez daha
ince iskarpeladan geger. Kinanin her iki parc¢asi da bu sekilde oyulduktan sonra, sira dnce keser yardimryla dis tarafin
yuvarlanarak inceltilmesine, ardindan da ucu ince bir bigak yardimiyla yontularak kina seklinin verilmesine gelir.

Yontma islemi yapilirken iki kisim birbirinin {izerine oturtulur ve birlikte yontulur. Inceltilip hatlart
yuvarlaklagan kinalar artik birlestirilmek i¢in hazirdir. Birlestirme islemi, i¢in kinanin iki pargasi tam olarak {ist iiste
getirilir. Ust noktasindan el matkabiyla delik agilir. Ustanin bir top halindeki kursundan kesip aldig1 bir parca
doviilerek uygun hale getirilip agilan bu delikten gegirilir. Kinanin genigligine uygun yerlerinden kesilip doviilerek
kinanin iki pargasinin birlesmesi saglanir.

Kinaya ¢akilan kursun tek basina yeterli olmadigi i¢in ayrica kiraz agacinin kabugundan yapilan bilezikler
de biri kinanin agzina digeri de ortasina gelecek sekilde kinanin {izerine gegirilir.

Bilezikler i¢in kiraz saplart 1 cm’lik seritler halinde kesilip tizerindeki kabuklar bigakla siyrilir. Altta kalan
kabuk parlak ve piiriizslizdiir. Bu serit kinanin etrafina gore olgiiliir, i¢inde kalacak kismi da hesaplanarak kesilir.
Ardindan seridin bir ucuna bir yuvarlak ve onun bitimine de ince bir kesik seklinde oyuk agilir. Seridin diger ucu da
o kesige girecek sekilde yanlardan V seklinde inceltilir. Seridin kesige denk gelecek yerine ayrica bir de ¢entik atilir.
Boylece seridin basi kesigin igine girdiginde saglam bigimde kalacak hale getirilir. Hazirlanan bilezikler ince
kistmdan girecek sekilde ayarlandigindan, buradan gecirilip kinanin kalin kismina gerilerek oturtulur. O yiizden
once alt taraftaki bilezik, ardindan da ortaya denk gelecek bilezik yerlestirilir. Kinanin yiizeyi son bir kez daha
bigakla diizeltilip zimparalandiktan sonra bigak kinaya yerlestirilmesiyle birlikte Evrenye Bigagiin iretimi
tamamlanmis olur.

Ekmek kesme amagli olan Evrenye Bicagi disindaki kasap bicagi ve mutfak bigcagi olarak iiretilen bigaklarin
yiizlerine siisleme yapilir. Bigak tiiriine gore siislerin sekli ve ismi degisir. Sivri ve egri bigaklara yapilan siislere
oluk, kasap bigagina yapilan siislere ise nakkas adi verilir.

Sivri ve egri bigcaklara yapilan oluk, bicak yiizlinlin sapa yakin kisminda, yiize ¢iviyle vurulmus noktalarla
baslar. Noktalarin sayisinin ve siralanisin belirli bir sistematigi yoktur. Bigagin yiiziine gore usta tarafindan uygun
goriilen sekilde siralanir. Ancak bu tiir bigaga, bigagin biiyiikliigiine gore degisen sayida tek veya ii¢ oluk yapilir.
Ug oluklu bigaklarda, bigagin keskin yiiziine yakin olan oluk bigagin sivri ucuna kadar uzanirken, ikincisi daha kisa,
figlincii ve bigagim sirtina en yakin olani ise en kisadir. kinci siradaki oluk tam ortasinda iki noktayla kesilir ve



noktalardan sonra da ince bir sekilde bicagin ortasina kadar devam eder. Son oluk sadece ince ve kisa bir ¢izgiden
olusur. Sap kismina yakin noktalar baslangiclari itibartyla bir diizen takip etmese de, oluklardan 6nceki noktalar
sadece ii¢ tanedir ve her biri olugun baslayacagi yere hizalanmistir. Tek oluklu bigaklarda da ayni sekilde noktalar
basta daginik olsalar da oluktan dnceki son nokta olugun hizasina getirilir.

Nakkas ad1 verilen siis ise kasap bicaklarina yapilir. Bu bigaklarin mutfak veya et bigagi da denen en
kiictiklerine usta veya alici isterse, digerleri icin mutlaka bu siis vurulur. Nakkas, bigagin sapina yakin kismindaki
noktalarla baglar. Ancak nakkas sadece bir sira yapildigi i¢in noktalar ¢ok sayida ve daginik degildir. Desen
baslamadan 6nceki son nokta desene hizalanir. Noktanin hemen ardindan ortalarinda birer nokta bulunan iki baklava
deseni sirayla gelir. Baklava deseni daha kii¢iik bigak yiizlerine yalnizca bir tane yapilir. Baklava desenlerinin
ardindan, baslangicina sirali iki noktanin yapildigi ince bir oluk gelir. Cok uzun olmayan bu oluk, bigagin ortalarina
dogru son bulur. Baklava deseninin iki tane yapildigi bigaklarda, yiiziin sirta yakin yerlerine, iki baklavanin ortasina
bir nokta, bigagin sivrilen ucuna yakin baklavanin bitimine de bir bagka nokta daha yapilir. Bicak kiiciikse ve tek
baklava deseni yapilmigsa, sirta yakin nokta olugun iizerine yapilmis iki noktanin {izerine hizalanir.

Cift baklava desenli nakkas Tek baklava desenli nakkas

Bu iki tiir siise ek olarak, bigaklarin sirtina yapilan siisler de mevcuttur. Bunlar genellikle sivri ve egri bicaga
vurulduklar gibi, diger siis tiirlerinde oldugu gibi alicilarin tercihine gore istisnalar: da mevcuttur. Sirt siisleri 6nce
elektrikli koserede, ardindan da elde ege ile yapilir. Sapa yakin kisimdan, genellikle birbirini izleyen karsiliklt
centikler sirasiyla baslar. Karsilikli iki veya {i¢ sira ¢centikten sonra daha genigge karsilikli iki oyukla devam eder ve
onmun ardindan agilan karsilikli iki ¢entikle biter. Yine bu siis de bigagin biiyiikliigiine ve agzin uzunluguna gore
degisir. Bigagin sivri u¢ kismina yakin sirtlar da iki tarafindan inceltilerek sirt siisii de tamamlanur.

Sirt Siisii 6rnegi

Kirvrik bigak iizerinde, u¢ kismin inceltilerek siislenmesi drnegi

Sivri bigak iizerinde sirtin inceltilerek siislenmesi 6rnegi

Ustalar bigagin ve sapin ince islerini yaptiklar1 6rste, ucu yapilacak siise uygun sekilde (nokta veya diiz ince)
olan, parmak kalinligindaki ¢elik ¢iviye ¢ekigle vurarak olustururlar.



Bicaga siis yapma islemleri, ¢elik iyice doviildiikten, ¢elik kisim bigak seklini aldiktan ve elektrikli kosereden
gecirildikten sonra, bigagin agzi bilenmeden ve su vermeden dnce yapilir. Ciinki su verilmis celik iyice sertlesir ve
herhangi bir islem yapilmaz hale gelir. Ayrica vurulan siisiin ardindan son bir kez atese verilen bicagin yiizeyi, agz
keskinlestirildikten sonra yaldiz koseresinde parlatildiginda, siis vurulmus yerler daha koyu kalir ve siisler bu
kontrast sayesinde daha goriiniir olur.

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

Gecmisi eskiye dayanan Evrenye Bicaginin, {iretimi ustalik becerisi gerektirmekte olup yoreyle iin bagi
vardir. Bu sebeple iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Inebolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Inebolu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Inebolu Belediyesinden, , Inebolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Inebolu Ziraat Odasindan, inebolu flge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden, inebolu Meslek Yiiksekokulundan konuda uzman birer kisinin katilacag 6 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda iki kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan iiretim metoduna uygunluk, siislemelerin uygunlugu, sapin yapildigi boynuz ve
kin i¢in kullanilan agacin tiirli ile Evrenye Bigagi cografi igaretinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Cekme Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii

: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi

: Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi
: Hepkebirler Mah. Ticaret ve Sanayi Odasi Pasaji No:9 Merkez
Kastamonu

Cografi Simir : Kastamonu ili
Kullanim Bi¢imi :Kastamonu Cekme Helvast cografi isareti marka ile birlikte
kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Cekme Helvas1 TS 13028 Cekme Helva Standardi’na uygun olarak beyaz seker, bugday unu,
tereyagl ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan 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 saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakarozu) ifade etmektedir. Kastamonu Cekme Helvasi geleneksel haliyle
sade olarak tretilmekle 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 Ozelligi tasiyan gida
bilesenleri olarak iiriinde sadece vanilya, vanilin ve etil vanilin aromasi kullanilabilir. Cesnili Kastamonu Cekme
Helvasinda kullanilan ¢esni maddeleri, dogal aroma vericisi ile birlikte kullanilamaz. Ayrica iiriinde sitrik asit
hari¢ gida katki maddeleri de (koruyucu, renklendirici, tatlandirici vb.) kullanilamaz.

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

Kastamonu Cekme Helvasinin 1800’1 yillardan beri dogumlari, evlilikleri ve diger 6nemli tarihleri
kutlamak amaciyla iiretildigi, hatta Kastamonu'dan Osmanli sarayma gonderildigi ve zamanla geleneksel gida
kiltiiriimiiziin bir pargasi haline geldigi bilinmektedir. Geleneksel yontemlerle kiigiik isletmeler tarafindan uzun
yullardir tiretilmekte olan Kastamonu Cekme Helvasina olan talep, ililke ekonomisinde goriilen gelismelere
paralel olarak artmis, gerek iiretici sayisinda gerekse iiretim yapan firmalarin kapasitelerinde de artiglar meydana
gelmistir. Bu gelismeler Kastamonu Cekme Helvasinin son iiriin sunumuna dair ¢esnilendirme, farkl
ambalajlama tekniklerine dayanan raf omriinii uzatma gibi aragtirma gelistirme ¢alismalarini da beraberinde
getirmistir. Boylelikle yerel iireticiler dagitim aglarini genisleterek il disi1 farkli pazarlara agilma imkani
bulmuslardir. Tiim bu gelismeler sonucu artan talep Kastamonu Cekme Helvasi iiretimini de artirmistir.
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Sekil 1. 1988-2014 yillar arasinda Kastamonu Cekme Helvasi {iretim miktarlar1 (yil/ton)



Sekil 1’de 1988-2014 yillar1 arasindaki Kastamonu Cekme Helvasi iiretim miktarlar1 verilmistir. Goriildiigi
iizere 2014 yili ortalamasi 135 ton/yila ulagsmustir.

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

1. Ayirt edici liretim yontemi nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde belirli isleme teknikleri {irline 6zgiinliik katmakta ve bu islem
asamalar1 benzer nitelikteki diger {irlinlerin proseslerinde bulunmamaktadir.

o Kastamonu Cekme Helvasinda kullanilan miyanenin kavrulma diizeyi “cekme helvaya tat ve koku
O0zglinligiini” kazandiran unsurlardan birisidir. Miyanenin yanmamasi ancak homojen olarak ve
miimkiin oldugunca fazla kavrulmas: gereklidir. Bu islem 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda
yaklasik 3-4 saatte gerceklestirilir.

o Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsiiz ve agizda kolay eriyen nitelikte tekstiir kazandiran asamalardan
ilki seker kiitlesi ve miyanenin birbiri i¢erisinde homojen olarak dagilincaya kadar karigtirtlmasidir.
Seker halkasiin miyaneye bulanarak kenarlara dogru ¢ekilmesi ve biiyiiyen halkanin sekiz yapilarak
birbiri iizerine katlanmasi seklinde devam eden bu asama 20-25 dakika kadar devam eder. Bu noktadaki
kritik unsur ¢ekme iglemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur topagnin kalmamasidir.
Agartilmis seker kiitlesinin miyane ile homojen karigiminin saglanabilmesi i¢in geleneksel teknik
miyane ve seker sicakliklarmin birbirine uyumlu/yakin olmasidir. Cekme islemi bitmis helva
topaksizdir ve pismaniye benzeri ince seker lifleri igermektedir.

e Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik katan ve son iiriin 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 sikistirilmig yapisi diizgiin
tiketilebilir formda kiip silindir ve baklava dilim seklinde kiigiik parcalara doniistiiriilmesidir. Bu
nedenle 6glitme makinasi ile pres makinast Kastamonu Cekme Helvasi iiretimi i¢in tasarlanan 6zgiin
makinelerdir.

2. Avirt edici nihai {irtin nitelikleri

2.1. Formil icerigine bagli ayirt edici nitelikler

Miyane oranini fazla olmasi, buna bagli seker oraninin diisiik olmasi: Kastamonu Cekme Helvasina 6zgiinliik
katan diger bir unsur miyane oraninin yiiksek olmasidir. TSE 13028’e gore toplam seker orani nihai iiriinde en
¢ok %50 olarak verilmistir. Kastamonu Cekme Helvasina benzer nitelikteki diger {iriinlerde bu oran ortalama
%40-45 iken, Kastamonu Cekme Helvasinda en fazla % 3444 diizeyindedir. Kastamonu Cekme Helvasinda
miyane oraninin yiiksek olmasi toplam igerikte seker oranin az olmasiny, iiriin tiiketilirken seker tadinin daha az
hissedilmesini, bdylelikle son iiriiniin tat ve lezzet acisindan benzer nitelikteki iriinlere kiyasla daha hafif,
tiiketiciler tarafindan siirekli yenilebilir/tiiketilebilir nitelikte olmasini saglamaktadir.

2.2. Tekstiirel Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi dig goriiniim itibariyle kaliplanmis, sikistirilmig, piiriizsiiz, diizgiin kesilmis,
homojen yapisiyla 6zgiinlesmis bir tekstiire sahiptir. Ancak imal edildikten sonra, benzer nitelikteki diger
iirtinlerden farkli olarak Kastamonu Cekme Helvasinin “sekerli lifli yapisinin 6giitme makinasindan gegirilerek
kirilmas1” nedeniyle, 1sirildiginda ve yeme sirasinda agizda dagilan, eriyerek kolayca yutulan piiriizsiiz yumusak
bir tekstiiri vardir.



Tablo 1. Tekstiir Profil Analizi kontrol parametreleri ve analiz sonuglari

Parametre Fiziksel tanim Duyusal tanim Kastamonu Cekme Helvasi
analiz sonuclari

Sertlik Deformasyon igin gerekli Maddeyi 6n disler arasinda
. sikistirmak icin gerekli olan gii¢
(Hardness) (g) olan gii¢ 546.55 £117.21
Deforme eden giiciin ortadan Az disleriyle kismi olarak
Esneklik kalkmasiyla birlikte
y sikistirilan maddenin orijinal 0.159 + 0.061

(Springiness)(mm)  materyalin deforme olmamis

haline dénme oran yiiksekligine donme oram ve hizi

Yapiskanlik I¢ baglarin dayanma giicii Madde sirilirken, kopmadan
(Cohesiveness) onceki deformasyon miktar 0.046 + 0.007
Cignenme Kat1 giday: parcalara ayirip Giday1 yutmaya hazir hale
(Chewiness) yutma durumuna getirmek getirinceye kadar gerekli ¢cigneme
icin gerekli olan enerji sayis1 ve giicli 4.636 + 1.253
(gmm)

Kastamonu Cekme Helvasi tekstiir ve sikistirilmis yapisi itibariyle sertlik diizeyi nispeten yiiksek gibi
algilanan, ancak 1sirma ve agizda ¢igneme sirasinda ¢abuk dagilan, yapismayan, c¢ignemeye karsi direng
gostermeyen, yumusak ve piiriizsiiz bir tekstiire sahiptir. Buda Tablo 1.’de goriilecegi iizere esneklik, yapiskanlik
ve ¢igneme degerlerinin diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir.

2.3. Bazi Fizikokimyasal Nitelikleri

Kastamonu Cekme Helvasi pismis seker kiitlesinin beyaz renk alincaya kadar c¢ekme makinasinda
agartilmasi, seker kiitlesinin kavrulmus miyane ile homojen karigim olusuncaya kadar tekrar ¢ekilmesi, seker
liflerinin kirilmas1 amactyla 6giitme makinasindan gegirilmesi sonucunda kendine 6zgii tekstiirle beraber rengini
de kazanir. Igeriginde oldukg¢a kavrulmus bir miyane kullanilmasia ragmen son iiriin rengi bu islemler
sayesinde beyaza yakin bir durum alir.

Kastamonu Cekme Helvasinin kendine has rengini ifade edebilmek amaciyla gidalarda kolorimetrik olarak
Olciim yapan Renk Tayin cihaziyla renk 6zellikleri belirlenmistir. Tablo 2° deki analiz sonuglarinda goriilecegi
gibi Kastamonu Cekme Helvasinin rengi beyaza yakin, oldukca agik bir renktedir. (Bu veriler sade helva i¢in
belirlenmistir. Nihai agsamada ilave edilecek ¢esni maddeleri gorselligi etkilemekle birlikte, tirliniin ana yapisin
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
a* 0.90+0.09
b* 16.18+1.4

Kastamonu Cekme Helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Cekme Helvas1 Uretimi I¢in Kullamilan Temel Donanim: Temel donanim igerisindeki miyane
pisirme makinesi/kazani, seker pisirme kazani, sogutma ve dinlendirme tezgahlari, seker agartma makinasi veya
diizenegi, helva ¢gekme makinesi/tezgahi helva 6giitme 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 dgiitme makinesinden
gegcirilmesi, tekrar toz forma getirilmesi, ardindan da toz kiitlenin tepsilere diizgiince doldurularak presleme ve
kesme makinasinda sikigtirilmis yapisi diizgiin formda kiip silindir ve baklava dilim seklinde kiigiik pargalara
donistiriilmesidir. Bu nedenle 6giitme makinasi ile pres makinasi Kastamonu Cekme Helvasi iiretimi igin
tasarlanan 6zgiin makinelerdir.

Kastamonu Cekme Helvasi Uretimde Kullanilan Hammaddeler ve Kullanim Oranlari:

Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde 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 1642

Un 48+2
Seker 34+4
Su 242
Sitrik asit 0.01

Kastamonu Cekme Helvasinin Uretiminde Uygulanan Islemler: Cekme helva iiretiminde uygulanan
islemler ve iglem basamaklar1 asagida siralanmigtir. Kastamonu Cekme Helvasi iiretiminde kullanilan recete
kadar uygulanan sicakliklara ve siirelere dikkat edilmesi de {iriiniin istenen 6zelliklere sahip olmasi agisindan ¢ok
onemlidir. Uretim asamalar1 asagida sirasiyla agiklanmuistir.

Miyane yapimi

Kastamonu Cekme Helvasinda ayirt edici en 6nemli 6zelliklerden ilki miyane yapimi ve miyane kullamim
oranindaki 6zgiinliiktiir. Yag eritilir, kademeli olarak un ilave edilir, Stirekli karistirilarak hamur pisirilir. Pigirme
islemi 160+15 °C sicaklikta pisirme kazanlarinda yaklagik 3-4 saatte gergeklestirilir. Miyanenin kavrulma



derecesi Kastamonu Cekme Helvasia tat ve koku ozgiinliigiinii 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
islemi tamamlanmadan ortalama 5 dakika 6nce kazana sitrik asit ilave edilerek karigtirilir. Kaynatilan seker ince
bir tabaka halinde sogutma tezgahina dokiilerek yayilir. Sekerin sogutulmasi sirasinda sekerin her tarafinin esit
sekilde sogumast i¢in sekerin tiim yiizeyleri bir spatiil ile kazinip seker iistiine katlanir. Seker yiizeyinin
kristallenmesini engellemek ve alt tabaklarin sogumasini saglamak amaciyla birka¢ defa daha katlama islemi
yapilarak sekerin sicakliginin 85+10 °C diismesi saglanir.

Seker Agartma islemi

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

Miyane Karistirma ve Helva Cekme Islemi

Pigirilen miyane ve agartilmig seker kiitlesi cekme tezgdhina alinir. Agartilmis seker, biiylik bir halka
sekline getirilir. Cekme tezgahi iizerinde dinlendirilmis olan miyane ve agartilan seker birbirleriyle karistirilarak
¢ember sekline getirilir. Miyaneye bulanan seker halkasi elden ele ¢evrilerek ve ¢ekilerek uzatilir. Cekme helva
denmesinin sebebi budur.

Cember seklindeki seker/miyane karisimi kenarlara dogru ustalar tarafindan manuel olarak veya makine
yardimiyla cekilir. Biiyiiyen halka sekiz yapilarak birbiri {izerine katlanir. Bu islem seker kiitlesi ve miyane
birbiri i¢erisinde homojen olarak dagilincaya kadar yaklagik 20-25 dakika devam eder. Bu noktadaki kritik unsur
¢ekme islemi bitmis kiitlede sert seker ve miyane hamur topagmin kalmamasidir. Cekme iglemi bitmis helvanin
ince, tel tel hale gelmis olmas1 gerekir. Kastamonu Cekme Helvasina piiriizsiiz ve agizda kolay eriyen nitelikte
tekstiir kazandiran asamalardan birisi de bu islemdir. Daha sonra sogumasi i¢in yaz ve ki mevsimine gore
degismekle birlikte tezgahlar lizerine serilerek yaklastk 20 dakika bekletilir. Sicakligt 25+5°C’ye
diisiiriildiigiinde helva 6gilitme makinesine atilir. Bu islemdeki kritik nokta miyane ve agartilmis seker kiitlesinin
homojen karisiminin saglanabilmesi igin sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasidir.

Helva 6giitme ve presleme/sekillendirme islemleri

Bu asamaya kadar pek ¢ok ¢cekme helva ¢esidinde benzer proses akist olmakla birlikte Kastamonu Cekme
Helvasini benzerlerinden ayiran proses basamagi ¢ekme helva kiitlesinin islenmeye devam edilmesi, 6giitme
makinasina dokiilerek helvadaki seker liflerinin bigaklar ile pargalanmasi 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 piiriizsiiz ve siki bir form kazanmis olur. Presleme yapilirken ayni zamanda tepsi igine
atilan kesilerle helva kiitlesinin kiip, silindir ve baklava dilimi seklinde tiiketilebilir daha kiigiik parcalara
ayrilmasi saglanir.

Kastamonu Cekme Helvasinin Ambalajlanmasi

Tepsiler icindeki helva kutulara doldurulur ve kutu kapatilir. Daha sonra shring makinesinde ambalajlama
tamamlanir. Giiniimiizde i¢ tabaga dolum, vakum paketleme gibi helvanin raf dmriinii uzatmaya yonelik olan
iiriinlin niteliklerini degistirmeyen farkli ambalajlama bigimleri 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 kavrulmasi ve homojen kavrulmus olmasi Kastamonu’daki helva
ustalarinin, ustaligina ve el/goz kararina dayanan ve nesilden nesile aktarilan ve Kastamonu Cekme Helvasina
kendine 06zgili tat ve koku karakteristigini kazandiran temel islemdir. Miyane/agartilmis seker karigtirma



asamasinda “miyane ve agartilmig seker kiitlesinin homojen karisiminin saglanmasi”, bunun i¢in de her iki
kiitlenin sicakliklarinin birbirine uyumlu/yakin olmasi, Kastamonu Cekme Helvasi ustalariin el becerisine
dayanan ve son iiriine 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 islemin ne kadar siireyle yapilacagi ustalik gerektiren ve Kastamonu Cekme
Helvasinin temel tekstiiriinii saglayan islemlerden bir digeridir.

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

1. Miyane oranin yiiksek olmasi (66+4), boylece son iiriindeki seker oraninin % 3444 sinirinda tutularak
sekeri daha az, yeme nitelikleri ve lezzeti daha hafif olmasi,

2. Cekme islemi bittikten sonra Ogiitme, presleme, sekillendirme islemlerinin yapilarak tekstiire
goriiniiste sikistirllmig/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¢timlendiginde ortalama olarak %4045 ortam bagil nemi, 2143 °C ortam sicakligidir. Bu ortam ve yukarida
belirtilen proses kosullar1 da saglandiginda ortalama %6+1.5 rutubet igerigine sahip iiriin elde edilmektedir.
Kastamonu Cekme Helvasinin ana yapisi seker ve un oldugundan bu kosullar saglanmadiginda iiriin ¢ok ¢abuk
rutubet ¢ekmekte, kendine 6zgii dokiilgen ve dagilan formunu kaybetmekte, yapisi gittikce sertlesen ve nihai
asamada sakizimst bir yap1 kazanmaktadir.

4. Ayrica presleme ve sekil verme agamasinda kare/baklava/silindir sekilleriyle benzer ¢ekme helva veya
pismaniye tiirlerinden farkli bir formda tiiketime sunulmasidir.

Denetleme:

Denetimler Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde, Kastamonu Il Gida Tarmm ve
Hayvancilik Miidiirliigii, Kastamonu Belediyesi ve Kastamonu Universitesi’nden olusturulacak 4 kisilik denetim
mercii tarafindan; iiretim, depolama pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerinde yilda bir
defadan az olmamak {izere ve sikayet 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 Helvasina uygun olup
olmadigi 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 taniminda gegen malzemelerin uygunlugu

Ogiitme ve pres makinalarmin Kastamonu Cekme Helvast iiretimi igin tasarlanmis 6zgiin makinalar
olmasi

Kastamonu Cekme Helvasinin Uretim Akis Semasina uygunluk

Seker kaynatma, sogutma ve agartma islemlerine uygunluk

Uretilen helvanin &giitme, presleme/sekillendirme uygunlugu

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

Denetime iliskin raporlar Kastamonu Ticaret ve Sanayi odasi tarafindan ilgili mevzuatta ongoriilen
stirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

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



KASTAMONU

KASTAMONU ORME FANILASI
KASTAMONU FANILASI



Tescil No : 600

Tescil Tarihi : 20.11.2020

Basvuru No : C2019/060

Basvuru Tarihi : 22.05.2019

Cografi isaretin Ad1 : Kastamonu Orme Fanilas1 / Kastamonu Fanilas1

Uriin / Uriin Grubu : Fanila / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Honsalar Mh. Kale Kapisi Sk. No:5 Merkez KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Orme Fanilas1 / Kastamonu Fanilasi ibaresi ve mahreg isareti,

iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Kastamonu Orme Fanilas1 /
Kastamonu Fanilasi ibaresi ile mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

17.ylizyilda Evliya Celebi, Seyahatnamesinde Kastamonu’da iiretilen kumaslarin meshur oldugundan
bahsetmektedir. XIX. yiizy1l sonlarinda Anadolu sehirlerinin ekonomik durumu iizerinde duran Vitial Cuinet “’La
Turquie d’Asie’’adl kitabinda 1894 yilinda Kastamonu’da sanatlar arasinda dokumacilik, tas baski iiriinii yazma ve
tillbent igleme ile boyaciligina dair bilgiler yer alir.

Kurtulus Savast sirasinda ordunun i giyim esyasi olarak kullanilan Kastamonu Orme Fanilasi / Kastamonu
Fanilasi, Kastamonu’nun yoresel el dokuma sanati {irtinlerindendir. Geg¢miste sadece i¢ giyim olarak kullanilan
fanilalar, zamanla modernize edilmis ve gesitli renkler, farkl: siislemelerle zenginlestirilerek dis giyim o6zelligi de
kazanmustir.

Kastamonu Orme Fanilasi / Kastamonu Fanilast en 6nemli o6zelligi sadece %100 pamuk iplikten
iiretilmesidir. Bu sayede fanila dort mevsim giyilebilme 6zelligi kazanir. Kigin viicudu sicak tutmasindan yazin ise
ter emme O6zelliginden dolayi tercih edilir.

Uretiminde genel olarak 2x1 lastik 6rgii teknigi kullanilir. Bu teknik {iriiniin daha rahat esneyip viicudun
seklini almasin1 ve kullanim kolaylig saglar.

Kastamonu Orme Fanilas1 / Kastamonu Fanilasi, beden &lgiisiine goére makas kullanilmadan hazirlanir.
Ayrica dikim islemleri ve siislemesi tamamen el emegi ile yapilir.

Uretim Metodu:

Uretimde kalip kullanilmaz. Beden 6lciisiine uygun olarak sira ve ilmek sayis1 dikkate aliir. Uretimin higbir
asamasinda makas ve overlok makinesi kullanilmaz.

Istenen genislikte igneler galistirlarak orgii baslangict yapilir. Fanilanin uzunlugu ise sira sayisi ile ya da
mezura ile dlgiilerek belirlenir. En saglikli sonug ise sira sayaci ile kag sira driildiigiinii sayarak elde edilir.

Fanila, genellikle standart dlciilerde iiretilir. Esneme 6zelligiyle bircok bedene uyum gosterir. Cocuklar ve
biiyiik bedenler i¢in ilmek sayis1 degistirilerek farkli boylarda fanila 6rmek miimkiindiir.

Fanilanin uzunlugu model dzelligine gdre degisiklik gosterir. I¢ fanilasi olarak iiretilenler daha uzundur. Dis
giyim olarak firetilenlerse daha farkli boylarda oriilebilir. Dantel oyasi ile tamamlanan modellerde de istenilen
uzunlukta {iretilebilir.

[Imeklerin sayisin1 azaltmak veya oyuntu (yaka, kol) yapmak amaciyla ilmeklerin sayisini azaltma islemine
ilmek eksiltme ya da ilmek kesme denir. ilmek eksiltmek icin birden fazla ilmek bir ilmekmis gibi birlikte oriilerek
say1 azaltilir.

Onceki yillarda kol oyuntusu yapilarak iiretilen fanila, giiniimiizde genellikle kol oyuntusu yapilmadan
iiretilir. Istenildigi takdirde fanilanin modeli ve &zellikleri gbz oniinde bulundurularak beden uzunluguna
ulasildiginda, makinenin sag ve sol tarafindan belli sayida ilmek eksiltilerek kol oyuntusu yapilabilir. Kol oyuntusu



yapilirken en ¢ok kullanilan teknik belli sayidaki ignenin ilmekleri diisiiriilerek ¢aligmaz pozisyona getirilmesiyle
gerceklestirilir. Daha sonra bu ilmekler igne veya tig yardimiyla kapatilarak tutturulur.

Fanila istenilen uzunluga ulastiginda yaka oyuntusu yapilir. Yaka oyuntusu yapilirken basin rahatlikla
gecebilecegi genislikte olmasina dikkat edilir. Dantel oyali baz1 modellerde yaka oyuntusu yapilmayip yaka agiklig
dantel yapilirken olusturulur.

Yaka oyuntusu yapilirken makinenin tam ortasindan saga ve sola esit olmasi kosuluyla belli sayida ilmek
igneden diistiriiliir. Yani igne ¢alismaz pozisyona getirilir. Daha sora sag ve sol omuz parcalar1 ayr1 ayr1 driilerek
tamamlanir.

Fanila iiretirken zaman ve malzemeden tasarruf etmek amaciyla 6n ve arka parga beraber oriilebilir. Bunun
icin omuz pargalar oriildiikten sonra, yaka oyuntusu yaparken indirilen ilmek sayis1 kadar igne tekrar caligir
pozisyona getirilir ve ignelerin ilmek almasi saglanir. Yeni ilmeklerin diizgiin 6riilmesi i¢in gerekirse yan agirliklar
kullanilabilir. Yaka oyuntusunda birakilan ilmekler daha sonra 1-2 sira sokiiliir ve igne ya da t1ig yardimiyla
temizlenir.

Bitmis {iriinii makineden ¢ikartmak son derece dikkat ve beceri isteyen bir islemdir. Oncelikle agirliklar
¢ikartilir. Daha sonra iplik kopartilarak gergi sisteminden ¢ikmamasi igin sabitlenir. Orgii alt kisimdan tutularak
hafifce cekilir ve drgiiniin makineden ¢ikmasi igin kizaklar birkag sira hareket ettirilir. [lmeklerin tamamen diismesi
ve ignelere takili kalmamasi gereklidir. Aksi takdirde ilmekler kagabilir ve istenmeyen durumlar ortaya ¢ikabilir.
Makineden ¢ikan orgii diizeltilerek dinlenmeye birakilir.

Orgii makineden cikarildiginda ilmekler acik durumdadir. Orgiiler iiriine déniistiiriiliirken ilmeklerin
kagmamasi i¢in kapatilmasi gerekir. Kastamonu Orme Fanilasi/Kastamonu Fanilasinda ilmeklerin kapatma islemi
el emegiyle yapilir. [lmeklere igne yardimiyla iplik gegirilip kapatilip saglamlastirilir. Iplik gegirilirken ¢ok siki
olmamasina esneklik pay1 verilmesine dikkat edilir.

Orme islemi tamamlandiktan sonra sira oriilen parcalari birlestirme ve siisleme asamasina gelir.

Kastamonu Orme Fanilasi / Kastamonu Fanilasi, elde yapilan birlestirme teknikleriyle dikilir. Makine ile
yapilan birlestirme teknikleri kullanilmaz. Fanilanin uzun yillar bozulmadan kullanilabilmesi i¢in diizgiin
birlestirilmesi, esnekligini kaybetmemesi ve dikislerin kullananlar1 rahatsiz etmemesi gerekir. Ayrica dikis estetik
goriinmeli diizgiin olmalidir.

Kastamonu Orme Fanilas1 / Kastamonu Fanilas1 dikiminde kullanilan teknikler; ilmek dikisi, kaynatma
dikisi, makine dikisi, t1g ile birlestirme ve ¢irpma dikisidir.

Oriilen pargalar dikkatlice bir araya getirilerek esnetmeden, ¢ok fazla cekistirmeden cirpma dikisi ile
dikkatlice birlestirilir. Bu islem igin genellikle etamin ignesi olarak bilinen ucu kiit igne kullanilir. Cirpma dikisi
kenarda ¢ok fazla kalinlik olusturmadigindan daha ¢ok tercih edilir. Farkli tekniklerin kullanilmasi da miimkiindiir.

On ve arka bedenleri beraber &riildiigiinden omuz dikisine ihtiya¢ duyulur. Ancak bu parcalar ayr1 oriildiigii
takdirde ¢irpma dikisi ile omuz birlestirme islemi yapilabilir.

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

Tiim islem asamalar1 ustalik gerektiren Kastamonu Orme Fanilas1 / Kastamonu Fanilasinin, cografi smir ile
iin bagi bulunur. Bu sebeple tiim liretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi koordinatorliigiinde; Kastamonu Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Kastamonu 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Kastamonu El Sanatlar1 Hizmet Merkezi
Midiirligii, Kastamonu Belediyesi ve Kastamonu Terziler Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisinin
katilimu ile en az {i¢ kigiden olusan denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.



Denetim mercii; pamuk ipligi kullanimi, 6rme teknigi, iiretim metodu ile Kastamonu Orme Fanilasi /
Kastamonu Fanilasi cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimini denetlenir.

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



KASTAMONU

KASTAMONU PASTIRMASI



Tescil No 711

Tescil Tarihi $29.03.2021

Basvuru No : C2018/006

Basvuru Tarihi :29.12.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Pastirmasi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Honsalar Mahallesi Kale Kapist Sokak No: 5 Merkez KASTAMONU
Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {lriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gegmisi ¢cok eskiye dayanan Kastamonu Pastirmasi; derin kesikler atilan (saklama) kemiksiz sirt etinin kaya
tuzu ile tuzlanip 3 giin bekletilmesi sonrasinda suyunu biiylik oranda kaybeden etin agirliklar yardimi ile
sikigtirilmast ve daha sonra yikanip gilineste kurutularak cografi isaret tescili bulunan Tagkdprii Sarimsagi ilave
edilen ¢gemen ile kaplanmasi sonucu elde edilir. Genel olarak eyliil-nisan aylarinda iiretilen Kastamonu Pastirmast;
orta derecede tuzlu, hafif asidik lezzete, orta derecede sigir eti lezzetine, belirgin sarimsak aromasina ve belirgin
karakteristik pastirma lezzetine sahiptir.

Kastamonu Pastirmasinin ayirt edici 6zellikleri asagida {i¢ baslik altinda verilmektedir.
1. Hammadde 6zellikleri:

Kastamonu Pastirmasinin {iretiminde; Kastamonu yaylalarinda beslenen 2-2,5 yasindaki biiyiikbas
hayvanlarin etleri kullanilmaktadir. Bu hayvanlar; 3-6 ay boyunca besiye alinir. Kesimden 6nceki 1-2 ay ise bugday,
arpa ve musirla beslenir. 600-800 kg kesim agirligina erisen hayvanin en degerli kismi olan sirt, kontrfile, bonfile ve
antrikot etleri kullanilir. Bu etlerden sirt, kusgdmii ve sekerpare gibi 1. sinif pastirma iiretilir.

Kontrfileden yapilan pastirma genel olarak “Sirt” olarak adlandiritlir. Sirt az yagli pastirma gesididir.
Bonfileden yapilan pastirma “ Kusgdmii” olarak adlandirilir ve bonfilenin sinirsiz ve olduk¢a yumusak olmasindan
dolay1 en kaliteli pastirma ¢esididir. Antrikottan yapilan pastirma ise daha yaglidir. Antrikottan yapilan pastirma
yagli ve yumusak olmasindan dolay1 yendiginde agizda erir. Az yagli ve yagsiz etten yapilan pastirmada ise bonfile
ve trang gibi kisimlar kullanilir.

Tablo 1. Kastamonu Pastirmasinin kimyasal bilesimi ve pH degeri

Analiz Minimum Maksimum
Nem miktar1 (%) 45,41 50,04
Protein miktar1 (%) 25,97 36,91
Yag miktart (%) 5,27 12,46
Kiil miktar1 (%) 5,17 9,86
(ko maddede 5 TR | By
pH degeri 5,40 6,07

Kastamonu Pastirmasinin ¢cemeninde, cografi isaret tescili bulunan Tagkoprii Sarimsagt kullanilir.



2. Uretim metodu farklihig::

a. Uretimde kullanilan etler kaya tuzunda 3 giin bekletilereck mikrobiyal aktivite igin gerekli olan suyun
biiyiik oranda kaybedilmesi saglanir.

b. Kastamonu Pastirmasi, geleneksel yontemlerle askida, sayvan denilen tel ortiiler ile kapatilan acik
alanlarda Ilgaz Daginin esintisiyle kurutulur. Uzun siiren kurutma isgleminden {iriiniin lezzeti
etkilenmez.

c. Pastirmaya lezzet vermek ve pastirmanmn fazla kurumasini 6nlemek, hava ile temasini kesip
bozulmay1 dnlemek amaciyla yapilan ¢cemenleme isleminde cografi isaret tescili bulunan Tagkoprii
Sarimsagi kullanilir. Taskoprii Sarimsagina aromasini veren kiikiirtlii ugucu yag ve tiirevlerinin fazla
olmasi, Kastamonu Pastirmasinda kullanilmasinin tercih nedenidir.

Blok halinde iiretilen Kastamonu Pastirmasinin blok uzunlugu 59,1 + 8,98 cm olup diger fiziksel 6zelliklere
asagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Kastamonu Pastirmasinin Fiziksel Ozellikleri

Yiizey rengi (¢cemen Kesit yiizeyi rengi Yag rengi Rengin Cemen Sekil
tabakasi) (bicak kesiti) homojenligi tabakasinin
diizgiinligii
Kahverengimsi Bordomsu Beyazdan Rengin homojen Diizgiin, Yasst silindir
kirmizidan, kiremit kahverengiden, acik ekruya ve dagilimi iyi pliriizsiize yakin
kirmizimsi kahverengiye degisen | sarimsi beyaza ozellikte
kahverengiye degisen renkte degisen renkte
renkte

3. Nihai tirtin nitelikleri

Giin kurusu olmasi ve sicaklik farki nedeniyle etin i¢ ve dis tabakasinin ayni anda kurumasi, Kastamonu
Pastirmasinin sert olmamasini saglar. Elle gerceklestirilen kesme isleminde, birinci sinif ¢gelikten mamul keskin bir
bigak kullanilir ve dilim kalinlig1 ortalama 0,750+0,147 mm’dir.

Kastamonu Pastirmasinin dilim rengi “agik kahverengiden, kiremit kirmizimsi kahverengiye degisen renkte”,
dilimin igerisinde belirgin olarak bulunabilecek yag rengi ise blok pastirmada oldugu gibi “beyazdan ekruya ve
sarimsi beyaza degisen renkte”dir. Renk dagilimindaki homojenligi iyi, orta derecede mozaik goriiniimli, diizgiin
ve piriizsiiz yiizeyli, dilim sikilig1 agisindan ise sik1 yapidadir.

Kastamonu Pastirmasinin dilimin duyusal tekstiir (doku ) 6zellikleri; ortaya yakin diizeyde ¢ignenebilir ve
orta derecede lifli, nemli ve sert oldugu hissi veren, hafif-orta derecede elastiktir.

Uretim Metodu:

Biiyiikbag hayvanlarin kemiksiz sirt etine, yoresel olarak ¢izik atma denilen derin kesikler (saklama) atilir.
Kesik atilan etler kaya tuzuyla bol miktarda tuzlandiktan sonra iist liste koyulur ve 3 giin bekletilir. Bekletme sonucu
suyunu biiyiik oranda kaybeden etler yikanarak Ilgaz Dagindan gelen esinti ile sayvan denilen iistii kapali ¢atilarda
sagliga uygun sartlarda gilineste 30 giin kurutulur. Kurutulan etler; gemen unu, su, kirmizi toz biber, kimyon, tuz ve
Tagkoprii Sarimsagi ile olusturulan ¢emen ile kaplanir.

Cemen Bilesimi (%)

% 60 su

% 30 Buy otu tohumu unu (¢gemen unu)
% 8 Taskoprii Sarimsagi

% 1 Kirmizibiber

%0,5 Kimyon

% 0,5 Tuz

Kirmizibiber, su, tuz ve kimyon karigtmina 6zel makinalarda ¢ekilen Tagkoprii Sarimsaginin ezmesi
eklendikten sonra; karigima buy otu tohumu unu (¢emen unu) karistirilarak kivam artirilir. Sonrasinda hazirlanan
¢emen, etin miktar1 nispetinde ¢emenin agirligi %10-15 oraninda olacak sekilde kurumus etin {izerine siiriiliir. Bu




islem homojen bir sekilde ¢emen kalinlig1 tiim parca boyunca esit olacak sekilde yapilir. Cemenleme iglemi bittikten
sonra hali hazirda iplenmis durumdaki pastirma tekrar sayvandaki yerini alir, tekrar kurumaya birakilir ve ¢cemen
odasinda servise hazir olmasi igin 2-3 giin bekletilir.

Tiiketime hazir hale gelen Kastamonu Pastirmasi, keskin bigaklarla elle kesilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gecmisi eskiye dayanan Kastamonu Pastirmasinin iiretimi; 6zellikle iiretimde kullanilan etlerin se¢imi ve
hazirlanmasi, geleneksel yontemlerle ve Ilgaz Daginin esintisiyle kurutulmasi, kendine has tadini vermesi amaciyla
¢emeninde cografi isaret tescilli Tagkoprii Sarimsaginin kullanilmasi, blok halinde {iretilen pastirmanin keskin bigak
yardimiyla elle ince kesilmesi olmak iizere biiyiik ustalik becerisi gerektirdiginden Kastamonu ile iinlenmistir. Bu
sebeple iiretim agamalarinin tamamu belirtilen cografi sinir iginde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi koordinatorligiinde ve Kastamonu Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kastamonu Belediye Baskanlig1, Kastamonu
Universitesi, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan olusturulacak en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan yilda
en az bir kere gergeklestirilir. Denetim mercii, sikdyet olmas1 halinde ayrica denetimler gergeklestirir.

Denetim mercii; Kastamonu Pastirmasinin ayirt edici {irlin, Gretim yontemi ve nihai {iriin 6zeliklerinin
denetimlerini yapar. Bu dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak hammaddesinin Kastamonu besi hayvani olup
olmadig1 (kesimhane raporlar1 ve faturalart), liretim tekniginin ve {rlin 6zelliklerinin Kastamonu Pastirmasina
uygunlugu degerlendirilir. Tuzlama sirasinda kullanilan tuzun kaya tuzu olup olmadigina bakilir. Cemen yapiminda
kullanilan sarimsagin Taskoprii Sarimsagi olup olmadigina bakilir. Son olarak satig sirasinda miisteriye sunulan
tirliniin yeterli incelikte el ile dogranip dogranmadig: kontrol edilir.

Denetim mercii denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir ve denetime iliskin masraflari
denetlenenlerden talep edebilir.

Denetime iligkin raporlar Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan ilgili mevzuatta
ongoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

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



KASTAMONU

KASTAMONU SIMIDI



Tescil No 1 435

Tescil Tarihi :21.06.2019

Basvuru No : C2017/247

Basvuru Tarihi $22.12.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Simidi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanildig1 durumlarda, markadan kii¢iik olmamak iizere
kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasinin kariggtmdan yapilan hamurun, 20-25 dakika
dinlendirilmesi, fitil haline getirilmesi, baglama yapilmasi, igerisinde kaynar durumda elma pekmezli veya iiziim
pekmezli su bulunan kazanda muamele edilmesi ve firinda pisirilmesi ile elde edilen yoresel bir iiriindiir.

ERINT3 CEINNT3

Kastamonu Simidi, susam igermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade simit”, “susamsiz simit” ve “kel
simit” olarak da bilinmektedir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri simit hamurunun dayanma giicii yani sertligi, fitil halindeki hamurun baglanma
yontemi, iiriiniin susamsiz olmasi, yilizeyinin parlak, kalin ve gevrek bir kabuga sahip olmasidir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Simidi hamuru i¢in; 100 kg Tip 2 bugday unu, 55-60 kg su ve 1000 g yas ekmek mayasi, % 1-
1,5 tuz ile karistirilarak ekmek hamurundan daha sert bir hamur elde edilir.

Simit hamuru, kazanda sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su ile muamele asamasinda yeterli
dayanimi gosterecek sertlikte olmalidir. Bu durum, simit hamuru hazirlanirken su ve un dengesinin ayarlanmasi ile
saglanir.

Ekmek hamurundan daha sert kivamda yogurulan hamur 20-25 dakika dinlendirilir. Sonrasinda hamur fitil
yapimu i¢in yaklagik olarak 110 g agirhiginda bdliinerek isaret parmag: kalinliginda fitil haline getirilir ve ardindan
15-20 dakika dinlendirilir. Uriiniin énemli ayirt edici dzelliklerinden biri olan fitili baglama yéntemi ile {iriine
yuvarlak sekli verilir.

Fitil halindeki hamurun iki ucunun birbiri iizerinde bastirilip birlestirildikten sonra, bir kanadin diger kanat
iizerine kaplanmasi ve bag noktasinin avug ayasi ile yuvarlanarak bag noktasinin kaybedilmesi gereklidir (Sekil 1).

Sekil 1. Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi

Simitlerin homojen sekil ve biiyiikliikte olabilmeleri i¢in sicak elma pekmezli veya liziim pekmezli su
kazanina atilmadan once 5-6 adet simit halkasi iki el arasinda bilezik gibi 3-4 defa gevrilir. Ayrica yapigma

ihtimalinin en aza indirecek sekilde yatay olarak hizlica sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su igerisine
brrakilir.



Yaklasik olarak 100 litre su kaynatilip igerisine yaklasik olarak 6 kg elma pekmezi veya iiziim pekmezi
eklenerek 10-15 dakika karistirilir. Bu karisimin i¢ine simit hamurlar1 atilir.

Simit hamurlar1 kendiliklerinden su yiiziine ¢iktiginda 6n pisirme islemi tamamlanir. Suyun istiine ¢ikan
simitler, findik ya da kiren agacindan elde edilen delikli kepge yardimu ile son olarak birkag kez suya batirilip uzun
bir sopa ve ayn1 kepce yardimi ile kazan disina siizgec destekli bir boliime alinir. On pisirme islemi sonrasi suyu
stiziilen simit, 6nceden temizlenen odun firinimin iginde esit miktarda pisene ve altin sarisi rengini alana kadar
birakilir. Bu pisirme metodu ile Kastamonu Simidi kalin kabuk tabakasi ve gevrekligini elde etmis olur.

Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi, bagin daha kuvvetli olmasim1 ve elma pekmezli veya iiziim
pekmezli su ile muamele sirasinda diigiimiin agilmamasi saglanirken ayni zamanda iiriin pigtikten sonra gorsel olarak
bagin fark edilmemesini ve halkanin biitiin gériinmesi gergeklesir (Sekil 2).

Sekil 2. Fitil bag noktalar1 gériinmez ve halkalar biitiin goriinlimdedir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kastamonu Simidi, Kastamonu’nun folklor {iriinleri arasindadir. Yore insaninin nesiller boyu kiiltiir aktarimi
ile giiniimiize tagidig1 ve yasattig1 dnemli bir iiriindiir. Uriine esas 6zelligini veren fitil baglama yontemi, susamsiz
olusu ve gevrekligi ustalik ile saglanir. Bu nedenle {iretimin tiim asamalari, Kastamonu’da ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Kastamonu Belediyesi koordinatdrliigiinde olusturulan denetim mercii; Kastamonu Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Kastamonu Sanayi ve Ticaret Odasindan ve Kastamonu Universitesinden konusunda uzman birer
personelin katilimiyla denetim yapar.

Denetimler yilda bir defadan az olmamak {izere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine veya gerekli goriildiigi
hallerde denetimler her zaman yapilir.

Denetimlerde iirliniin fitil bag noktalari, simidin sertligi, gevrekligi, kullanilan elma pekmezi veya iliziim
pekmezinin karigim oranlar1 denetlenecektir.

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



KASTAMONU

KASTAMONU

SIYEZ BUGDAY]



Tescil No 2 545

Tescil Tarihi : 25.09.2020

Basvuru No : C2019/001

Basvuru Tarihi : 04.01.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Siyez Bugday1

Uriin / Uriin Grubu : Bugday / Diger Uriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Kastamonu Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Honsalar Mah. Kale Kapisi Cad. No:6 Merkez KASTAMONU
Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Siyez Bugdayr ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kastamonu Siyez Bugdayi ibaresi ve
menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Siyez Bugdayi, Kastamonu’da yetistirilmekte olan Triticum monococcum L. tiirii yerel bir
bugday ¢esidinden iiretilir ve Triticum boeoticum diploid yabani bugday tiiriiniin kiiltiire alinmis bir formudur.
Kiiltiire almmasini kolaylastiran en dnemli &zelligi, cogunlukla kendine ddllenen bir tiir olmasidir. Bu nedenle
yabani formlarin istenmeyen 6zellikleri (kiiglik dane ve dane dokiimii vb.) kiiltiir formuna yabanci tozlagma ile
geememistir. Kiiltiire alimmis form, yabani form ile benzer yapiya sahiptir ancak basak olgunlastiginda kiiltiire
alinmis formda saglam kalirken, yabani formdaki basak dagilir ve daneler dokiiliir. Ayrica kiiltiire almmis
formun daneleri yabani formdakilere gére daha iridir.

Kastamonu Siyez Bugdaymin basagi, her birinde “tek tane” bulunduran tek basakg¢iklarin karsilikl iki
sirasindan olusur. Taneleri siki bir sekilde kavuzla kapl oldugundan, ayn1 zamanda kavuzlu bugdaylar grubuna
girer. Bugday tanesini koruyan kilif olan kavuz, Kastamonu Siyez Bugdayina hastaliklara ve mantarlara karsi
diren¢ kazandirir ve harman sirasinda taneden ayrilmadig icin depolandiginda ve tarlaya ekildiginde zararlilara
kars1 da kendisini korur.

Kastamonu’da yagisli ve nispeten sicak hava kosullarinin gerceklestigi mayis-haziran aylarinda ekmeklik
ve makarnalik bugday gesitlerinin “Kara pas” (Puccinia graminis f. sp. tritici) hastaligindan yogun bir sekilde
etkilenmelerine karsin, Kastamonu Siyez Bugdayr bu hastaliga karsi son derece dayaniklidir. Ayrica kavuzlu
yapisi sayesinde zayif topraklar ile soguk iklim kosullarinda yetisebilir ve toprak tuzlulugu gibi cansiz (abiyotik)
stres faktorlerine karsi da son derece dayanikli bir yap: gosterir. Bu 6zellikleri nedeniyle son derece dnemli bir
bitki gen kaynagidir.

Kastamonu Siyez Bugdayi, Kastamonu iklim kosullarinda hem kislik (sonbaharda ekim) ve hem de yazlik
(erken ilkbaharda ekim) olarak yetistirilebilir. Giibre ihtiyaci, ekmeklik ve makarnalik bugday gesitlerine kiyasla
oldukga azdir. Bu nedenle organik tarim amaciyla yapilacak iiretim i¢in de son derece uygundur.

Kastamonu Siyez Bugdayi, tanesinin igeriginde yer alan besin 6geleri, un ve hamurunun kompozisyonu
ile ekmeklik ve makarnalik bugdaylardan tamamen farklidir. “Ekstra yumusak” ozellikteki taneleri, “cok
yumusak” ekmeklik bugdaydan daha yumusaktir. Tanelerinin igeriginde karbonhidrat degeri diisiik iken, protein
ve lif degeri oldukga yiiksektir. Ayrica gluten miktar1 olduke¢a diisiik olup; ekmeklik bugdaya gore daha fazla sari
lutein oranina sahiptir.

Kastamonu Siyez Bugdayinin morfolojik, agronomik ve tane kalite 6zellikleri asagidaki tablolarda yer
almaktadir.

Kastamonu Siyez Bugdaymin Morfolojik ve Agronomik Ozellikleri

Bitkinin gelisme tabiati Alternatif (hem kislik ve hem de yazlik)

Bitki biiyiime gekli Dik ve yar1 dik

Bagaklanma zamam (Basaklarin % 50 ’sinde ilk basakcigin Ekimden 200-220 giin sonra
goriildiigii zaman) Yazlik yetigtirmede: Ekimden 100-120 giin sonra




Bitki boyu (sap, basak, kilgiklar ve ¢itkintilar dahil)

70-130 cm

Sapwn ortadan enine kesitinin kalinlik durumu

Sapin i¢i bos ve sap orta dzlii

Yatmaya duyarlik (iklim, toprak ve yetistirme kogullarina
bagl olarak degisebilmektedir)

Az, orta ya da ¢ok yatma

Sapta en iist bogum tiiyliiliigii Orta diizeyde
Bayrak yaprakta kanin mumsulugu Yok veya ¢ok zayif
Kilgikta antosiyanin olusumu Yok

Basak tiyliiliigii Yok

Basakta mumsuluk Yok veya ¢ok zayif

Kilgiklarin dagilim Basagin tamamina dagilmis
Kilgik rengi Beyazimsi

Alt dis kavuz tiyliiliigii Yok

Basak uzunlugu (kul¢iklar ve ¢ikintilar harig) 3,00-8,50 cm

Basaktaki basak¢ik sayist 10-35 adet

Basak rengi (olgunlukta) Beyaz

Basagin profilden sekli

Paralel kenarli

Basagin yogunlugu Yogun
Kastamonu Siyez Bugdayinmn Tane Kalite Ozellikleri
Tane sekli Yumurta seklinde
Tane rengi Kirmizi
Kavuz orant (%) % 25-35
Tane ¢apt 2,00-3,00 mm
Bin tane agirligi 15-35¢g
Tane protein orani (%) % 10-17

Tane sertlik degeri (%)

Ekstra yumusak (Cok yumusak ekmeklik bugdaydan daha
yumusak)
% -15 ile % 5

Kirma renk degeri L
(L degeri, tane orneklerinin parlakligi ile ilgili olup;

100 oldugunda beyaz, 0 oldugunda siyah anlamina 8595
gelmektedir)

Kirma renk degeri a

(a degeri “kairmizi-yesil” rengin gostergesi olup, +a: 2,70-4,00
“larmizilik degeri” olarak ifade edilmektedir)

Kirma renk degeri b

(+b: “sarilik degeri” olarak ifade edilmekte olup; b 13-18

sarilik degerinin yiiksek olmasi, beta karoten miktarinin

yiiksek oldugunun gostergesidir)




Uretim Metodu:
1. Toprak Hazirlhig:

i1k toprak hazirhig1 genellikle agustos ayinda pullukla yapilir. Eyliil-ekim aylarinda cizer ve taban ile ekim
i¢in toprak hazirligi tamamlanir.

2. Ekim

Kastamonu Siyez Bugdayi ekimi genellikle ekim- kasim aylar1 arasinda yapilir. Az miktarda ekim yazlik
olarak subat-mart aylarinda yapilir. Ekime hazir vaziyete getirilen tohum yatagma 20 -25 kg/da tohum atilir.
Ekim genellikle mibzerle yapilmakla birlikte engebeli arazilerde firfir (giibre dagitim makinesi) ile ekilip ¢izer
ve taban ile topraga gémiiliir.

3. Giibreleme

Ekim yapilacak araziye 3-4 yilda bir dekara 3-4 ton yanmis ahir giibresi verilerek topraga karistirilir.
Ekim giibrelemesi ya yapilmaz ya da ekimde 20-20-0 kompoze giibre 20 kg/da olarak verilir. Ust giibreleme
ihtiyag gorilmezse yapilmaz. Bazi {ireticiler 15-20 kg/da amonyum nitrat, amonyum siilfat veya iire
giibrelerinden birisi kullanir.

4. Sulama
Kastamonu Siyez Bugdayi ekim alanlar1 kirag alanlar olup sulama yapilmaz.
5. Hastaliklar1, Zararlar1 ve Miicadelesi

Hastalik ve zararli miicadelesi genellikle yapilmaz. Sadece yabanci ot sorununun ¢ok oldugu arazilerde
ilach yabanci ot miicadelesi yapilir.

6. Hasat, Harman, Depolama ve Ambalajlama

Kastamonu Siyez Bugdayi, bicerdover veya deste yapan bigerlerle hasat edilir. Bicerdoverle hasat edilen
riinler birkag giin giineste kurutularak ambarlarda saklanir. Biger ile hasat edilen {iriinler kurumasi beklenip
patozdan gegirilerek ambarlarda depolanir. Tohumluk olarak kullanilacak iiriinler selektdrden gegirilerek
ayiklanir. Uriin torba veya guvallar icerisinde satisa sunulabilir.

7. Verim

Kastamonu Siyez Bugdayinin verimi ortalama 200 kg/da olup 120-320 kg/da arasinda arazi ve bakim
sartlarina gore degisiklik gosterir.

Denetleme:

Denetimler, Kastamonu Ziraat Odasi koordinatorliigiinde ve Kastamonu Ziraat Odasi Kastamonu
Universitesi, Ankara Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii, Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Kastamonu Ticaret Borsasindan olusturulacak 5 kisilik denetim mercii tarafindan her bir liretim sezonunda
asagida belirtilen 3 asamada yilda 2 defadan az olmamak iizere gerceklestirilir.

Kastamonu Siyez Bugdayinin denetimi her bir iiretim sezonunda baslica 3 asamada yapilacaktir:

e Kastamonu Siyez Bugdayinin tarla iiretim asamasinda denetimi: Kastamonu Siyez Bugdaymin
basaklanma doneminde morfolojik ve agronomik Ozelliklerine uygun olup olmadigi
denetlenecektir.

e Kastamonu Siyez Bugdaymin hasat sonrasi depoda tane kalite denetimi: Hasat sonrasi depoda
kavuzlu ve kavuzsuz Kastamonu Siyez Bugday: tanelerinde kalite 6zellikleri yoniiyle denetim
yapilacaktir.

e Kastamonu Siyez Bugdayinin ambalajlama ve depolama denetimi: Satisa sunulacak {irliniin
iizerinde “Kastamonu Siyez Bugday1” cografi isaretinin ve mense adi ambleminin uygun bigimde
kullanilarak ambalajlandiginin ve uygun kosullarda depolandigimin denetimi yapilacaktir.

Denetim mercii denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir. Uriiniin ayirt edici 6zellikleri
kapsaminda yapilacak analiz masraflari {iretici sorumlulugundadir.



Denetime iligkin raporlar Kastamonu Ziraat Odasi tarafindan ilgili mevzuatta dngdriilen siirelerde Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim mercii, kamu kurulusglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



KASTAMONU

KASTAMONU
SiYEZ BULGURU



Tescil No : 413

Tescil Tarihi : 11.02.2019

Basvuru No : C2017/201

Basvuru Tarihi :17.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Siyez Bulguru

Uriin / Uriin Grubu : Bulgur / Diger iiriinler (Tahil)

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hepkebirler Mahallesi, Nasrullah Meydani, No:9, 37100
Merkez / KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Siyez Bulguru ibaresi, cografi isaret amblemi ile birlikte iiriin

lizerinde kolayca goriiniir bir sekilde yer alacaktir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu’da Triticum monococcum (einkorn) bugdayina Siyez bugdayi ve bu bugdaydan iiretilen bulgura
ise Siyez bulguru denilmektedir. Kastamonu Siyez Bulguru, basakg¢iklari tek taneli olan ve kavuzlu bir yapiya sahip
olan siyez bugdaymin kaynatildiktan sonra kurutulmasi ve tas degirmenlerde yarilmasi sureti ile elde edilen bir
iiriindiir.

Kastamonu Siyez Bulguruna kendine 6zgii niteliklerini kazandiran ayirt edici 6zellikleri asagida ii¢ baslik
altinda verilmistir;

1. Avyirt edici hammadde nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulgurunun en Onemli ayirt edici niteligi Kastamonu Siyez bugdayindan iiretilmis
olmasidir. Siyez bugday1 (Triticum monococcum) en yaygin eski ata bugday tiirlerinden birisidir. Bunlar, hasat
esnasinda kabuklarint koruduklari i¢in kabuklu bugdaylar olarak bilinirler ve soyulmazlar. Siyez bugday1 ekmeklik
bugday cesitlerinin kiiltiire alinmaya baslandigi M.O. 4. yiizyildan itibaren ekim alanlarindan hizla kaybolurken,
Kastamonu’da tarimsal hakimiyetine ara vermemistir.

Kastamonu ve Siyez Bugdayi

Siyez bugdayr Kastamonu’da Thsangazi basta olmak iizere Devrekani, Seydiler ve Kastamonu’nun diger
ilgelerinde yetistirilmektedir. Uretilen Siyez bugdayinm bir kismi hayvan yemi olarak kullanilmakta, diger kismi
islenerek Siyez bulguru elde edilmektedir.

Kastamonu’da yetistirilen Siyez bugdayi, bulgurundan insanlarin, bugday ve saplarindan hayvanlarin
yararlanabildigi, siki kavuz yapasi itibari ile hastalik ve zararlilara kars1 dayanikli, kurak ya da besin maddelerince
fakir sartlarda rekabet giicii yiiksek bir tiirdiir.

Yilin ilk hasadi yapildiktan sonra Kastamonu Siyez Bulgurunu tanitmak amaciyla Ihsangazi Sepetgioglu ve
Siyez Bulguru Festivali diizenlenmektedir.

2. Ayirt edici tiretim yontemi nitelikleri

Gilinlimiizde Antep ve Karaman (Mut) tipi olmak tizere iki tip bulgur {iretimi modeli vardir. Bu iiretim
modellerinde bulgur prosesine temizlenmis ve dis kavuzu soyulmus bugday ile baslanir. Ancak Siyez bugdayi, dig
kavuzu endospermine bitisik bir bugday oldugundan dolay1 temizlenmis bugday kavuzu ile birlikte kaynatma
islemine alinir. Kastamonu Siyez Bulguru {iretimine kavuzlu bugdayin kaynatilmasi ileriki asgamada kavuzun bugday
tanesinden kolay ayrilmasini sagladigindan dolay1 mekanik bir kazimaya gerek kalmamaktadir.

Son yillarda miisteri talepleri dogrultusunda durum bulgurunda sarartma islemi yapilmaktadir. Mekaniksel
sarartma prosesinde (bugdayn parlatmasi) kirma asamasi dncesinde bugdayin kepek tabakasi normalden daha fazla
kazinarak 6zellikle renk pigmentlerinin bulundugu dis tabaka uzaklastirilmaktadir. Bugdayin daha alt tabakalarina
inilmesi rengi daha sar1 bulgur elde edilmesini saglamaktadir. Bu durumda normalde %80-85 olan bugdayin bulgur
verimi, %70-72’ye diigmektedir. Bunun yan1 sira bugdayin dis tabakasinin normalden daha fazla uzaklastiriimasiyla
insan sagligi i¢in faydali mineral maddeler ve seliiloz miktar1 da diismektedir. Oysa Kastamonu Siyez Bulgurunda
parlatma ve kepek alma asamasi yoktur. Baslangicta kaynatma ile endosperminden gevsetilen dis kavuz



¢ikartildiktan sonra bugday dogal haliyle bulgur olarak kirilir. Bu da diger bulgurlardan farkli olarak mineral madde
ve seliiloz iceriginin daha zengin olmasini saglar.

Kastamonu Siyez Bulguruna ayirt edici niteligini katan diger 6nemli 6zelligi de seklidir. Tag degirmenlerde
ogiitiilen Kastamonu Siyez Bulguru aymi degirmene 3 defa gonderilir ve her degirmen ¢ikisinda eleklerden
gegirilerek kiigiik pargalar ayrilir. 1. dglitme agamasinda degirmene dis kabugunu uzaklastirmak i¢in gonderilir.
Yoresel olarak “Kizil iri” adi verilen heniiz tam kirtlmamis ama kabugu uzaklastirilmig bugday elde edilir. Bu haliyle
durum bugdayindan elde edilen iri pilavlik bugdaya benzemektedir ve pilavlik olarak da kullanilabilir. Kizil iri
degirmene kirilmak iizere tekrar verilir. Amag dikey olarak bugdayi ikiye ayirmaktir. Kastamonu Siyez Bulguru
olarak iiretimde hedeflenen, ticari olarak tercih edilen ve geleneksel olan sekli “Sinek kanadi” olarak bilinen bu
halidir. Tekrar elek sisteminden gecirilen bugdaylarin kirilmayanlari yine degirmene verilerek son kirma agsamasi da
gerceklestirilir. Bu 3’lil kirma metodu sirasinda elek altina gecen boliimler de kendi arasinda tasniflenerek Sinek
kanadindan daha kii¢iik olanlar ¢orbalik, cok daha kii¢iik olanlar da koftelik/kisirlik olarak ayrilir. Son iki sinif
degirmencilik yan iiriinleridir.

3. Ayirt edici nihai tiriin nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulgurunu diger bulgurlardan ayiran nihai {iriin 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Kastamonu Siyez bugdayindan elde edilen bulgurun bazi fizikokimyasal nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulguru
Geleneksel Modern Ort.
Protein (%)( min) % 11,50 Min % 11,50 11,50
Kal (%) (min) % 1,30 Min % 1,30 1,30
Mineral maddeler
Ca (ppm) 484,40+4,3 417,10+4,27 450,75+33,65
K (ppm) 3741,60+250 3959,70+150 3850,65+109,05
Fe (ppm) 25,2340,10 27,53+0,13 26,38+1,15
Zn (ppm) 34,73+0,13 30,77+0,13 32,75+1,98
P (ppm) 2796,47+12,43 3070,50+18,40 2933,49+137,02
Mg (ppm) 938,1043,23 1026,53%4,30 982,32+44,22
Al (ppm) 7,7310,07 6,40+0,07 7,07+0,67
Si (ppm) 219,77+0,83 221,33+0,73 220,55+0,78
Yag (%) (min) % 1,5 % 1,5 % 1,5
L 53,24+0,01 51,98+0,01 52,61+0,63
Renk a 7,64+0,01 7,24+0,01 7,44+0,20
b 20,71+0,15 18,0610,02 19,39+41,33

Kastamonu Siyez Bulgurunun modern veya geleneksel yontemlerle elde edilmesi biiyiik farkliliklar
gostermemistir. Geleneksel ve modern {iriinler arasindaki farkliliklar isleme yonteminden daha ziyade bugday tohum
kalitesi, su alma, giineslenme durumu, toprak mineral igerigi gibi direkt bugday igerigine yansiyacak faktdrlerden
kaynaklanmaktadir. Siyez bulgurunun en belirgin niteligi protein oraninin, kiil igeriginin ve buna bagli mineral
madde igeriginin yiiksek olmasidir. Ozellikle kalsiyum, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum ve silisyum gibi makro
elementler acisindan yiiksek igerige sahiptir. Ayrica iiretim yonteminde belirtildigi gibi modern bulgur



tiretimlerindeki parlatma amagli prosesler uygulanmadigindan L* parlaklik degeri daha diisiik, siyez bugdayinin
yapisina ve bulgurun isleme prosesine bagli olarak daha koyu renkli (kahve/kizil) yani a* degeri daha yiiksek ve
sar1 olmamasi nedeniyle klasik bulgura gére b* degeri daha diisiiktiir.

Kastamonu Siyez Bulgurunun sekil 6zelligi;

Siyez bulgurunun tag degirmenlerde 3 agamali kirma yontemi sirasinda Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Bulgur
tebligindeki tasniflere karsilik gelebilecek 4 boy bulgur elde edilmektedir. Ancak Kastamonu Siyez Bulguru
denildiginde sekilsel olarak bilinen genel kabul gérmiis ve ticari satisin da biiylik kismint olusturan gekil “Sinek
kanad1” olarak bilinen pilavlik g¢esittir. Corbalik ve koftelik/kisirlik ince bulgur cesitleri degirmen yan iiriinii olarak
elde edilirler. Durum bugdayindan elde edilen bulgura gore hazirlanmis TGK Bulgur tebligi ebat tasnifi ile
Kastamonu Siyez Bulguru tasniflerinin karsilastirmast Tablo 2°de verilmistir.

Tablo 2. Bulgur ebat tasnifleri

TGK Bulgur tebligine gore boyut tasnifi Kastamonu Siyez Bulguru ebat tasnifi
Pilavlik bulgur
Tane Bulgur )
- Kizil Iri
Iri Pilavlik
Pilavlik Sinek Kanadi
Ince Pilavlik Corbalik
Koftelik bulgur
Koftelik
- P1s (Koftelik/Kisirlik)
Ince Koftelik

1. Kizil Iri: “Iri pilavlik” bulgur tasnifine karsilik gelebilir. Kirma yapilmamis kavuzundan ayrilmis biitiin
taneye yoresel olarak “Kizil iri” ad1 verilir.

2. Sinek Kanadi: Yoresel olarak “Sinek kanadi” veya “Kavun dilimi” denilen ¢esittir. Degirmende tanenin
dik olarak ikiye ayrilmasi hedeflenir. Pilavlik ¢esit olarak tiretilir.

3. Corbalik: Yoresel olarak “gorbalik” ad1 verilen gesittir. Yoresel olarak Sinek kanadi tipin tiretimi sirasinda
degirmende daha fazla pargaya ayrilan kisimdir. “Ince Pilavlik” tasnife karsilik gelir.

4. Pis: Koftelik veya kisirlik cesite karsilik gelir. Yoresel olarak “pi1s” olarak adlandirilir. Degirmende elek
alt1 olarak ayrilan en ince kisimdir.

Uretim Metodu:

1. Geleneksel Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmas1 nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugday1 soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek kazanlarda kaynatma islemi yapilir.
Bu islem yapisik olan kavuzun ileriki asamalarda taneden ayrilmasini kolaylastirir.

Uriiniin pisip pismedigini anlamak igin kavuzlu bir bugday alimir. Kavuzlari el ile ayrildiktan sonra bugday
el ile ortadan ikiye boliiniir. Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma islemine son verilir. Kirilan
bugdayda kalan bir miktar beyazlik bugday kazandan alindiktan sonra bugdayin kendi sicakligi ile kaybolur.

Pisen bugdayin kazandan un ¢uvallarina veya kiigiik sepetlere (¢itlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine halk arasinda ‘pasli sar1 su’ denilen suyu akitmak i¢in bugdayin bosaltilmasi siiresince soguk su
dokiilmesidir. Bogaltma islemi tamamen bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayn orta kismina el sokulup kontrol
edilerek soguk su dokme islemi sonlandirilir veya uygun sicakliga gelinceye kadar su dokmeye devam edilir.

Uygun sicakliga getirilmis olan bugdayin branda veya bez ortiilerin iizerine yaklasik 1 cm kalinliginda
serilerek ve giineste kurutularak baslangigtaki koyu amber renginin kazandirilmast diger bir ayirt edici proses
ozelligidir. Kurutma iglemi giines altinda 6 ile 9 saat siiresince gergeklesir.



Kastamonu Siyez Bulguru tiretiminde &giitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tasir. Degirmende ilk agama
olan eleme esnasinda en iist elegin iizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yar1 mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme asamasindan sonra islem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), gorbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ti¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

2. Modern Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmasi nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugday1 soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek buharli kazanlarda kaynatma islemi
yapilir. Bu iglem yapisik olan kavuzun ileriki agamalarda taneden ayrilmasini kolaylastirir.

Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma islemine son verilir. Kirillan bugdayda kalan bir
miktar beyazlik, bugday kazandan alindiktan sonra bugdayi kendi sicakligi ile kaybolur. Modern iiretimde bu islem
basamaginda 1sitma amactyla buhar kullanilir.

Pigen bugdayin kazandan un guvallarina veya kiigiik sepetlere (gitlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine pasli sar1 suyu akitmak icin bugdayin bosaltilmas: siiresince soguk su dokiiliir. Bosaltma islemi tamamen
bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayin orta kismina el sokulup kontrol edilerek soguk su dékme iglemi
sonlandirilir veya uygun sicakliga gelinceye kadar su dokmeye devam edilir. Bu asama Siyez bugday1 kavuzuyla
islendiginden dolay1 modern tiretimde de uygulanmaktadir.

Kurutma islemi, uygun sicakliga getirilmis olan bugdayin 5-10 m uzunlugunda gift cidarl i¢ine 100 °C’da
kuru sicak hava verilen tambur kurutma silindirlerinde bugdayin kavuzlu sekilde 2-3 saatte kurutulmasi ile
gergeklestirilir.

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde 6giitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tasir. Degirmende ilk asama
olan eleme esnasinda en iist elegin iizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yar1 mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme asamasindan sonra islem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), ¢corbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ii¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

Denetleme:

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kastamonu Universitesi, Kastamonu Esnaf ve Sanatkéarlar1 Odalar1 Birliginden olusturulacak 5 kisilik denetim
mercii; liretim, depolama, pazarlama ve satig dahil olmak tizere siirecin tiim evrelerinde denetim gorevini yilda bir
defadan az olmamak iizere, 6769 sayili Kanun hiikiimlerine uygun olarak yerine getirecektir.

Denetim mercii; Kastamonu Siyez Bulgurunun ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda bulgurun hammaddesinin Kastamonu Siyez bugdayi1 olup olmadigina (miistahsil makbuzu, ¢ift¢i kayit
sistemi belgeleri vb.), tiretim tekniginin {iretim metoduna uygunluguna, sekil dzelliklerine bakilir. Denetim mercii
denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir. Uriin ayirt edici dzellikleri kapsaminda yapilacak analiz
iicretleri iiretici sorumlulugundadir.

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

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 stiregleri yiiriitiir.
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Tescil No
Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi

: 759

: 18.05.2021
: C2018/154
: 13.07.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Siyez Unu

Uriin / Uriin Grubu : Siyez unu / Diger iiriinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg igareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi

: Kastamonu Siyez Unu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Siyez Unu ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Siyez Unu, ayni cografi sinirdan kaynaklanan ve cografi isaret olarak 545 say1 ile tescilli

Kastamonu Siyez Bugdayindan firetilir. Kastamonu Siyez Bugdayi, kurakliga ve verimsiz topraga bile dayanikli
olmast nedeniyle cografi sinirin en 6nemli tarim iiriinii haline gelmistir. Kastamonu Siyez Bugday1 en ¢ok una

Kastamonu Siyez Bugdayinin basagi, her birinde “tek tane” bulunduran tek basak¢iklarin karsilikli iki

strasindan olusur. Taneleri siki bir sekilde kavuzla kaplidir. Kavuzu ayrilan bugdayin kepek tabakasi da taneye
yapisik oldugundan dolayi, Oglitme islemi tas degirmenlerde ve tas araliklarinin ayarlanmasi suretiyle
gerceklestirilir.

Kastamonu Siyez Ununun gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgli yontemlerle tag degirmenlerde

ogiitiillerek tiiretilmesi, ayirt edici 6zelliklerini kazanmasini saglar. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda {in bag:
bulunur.

Kastamonu Siyez Ununun bazi fizikokimyasal 6zellikleri ve besin degerleri

Uretim Metodu:

Ozellik Deger
Protein (%) (en az) 11,5
Kiil (%) (en az) 1
Yag (%) (en az) 2
K (mg/kg) 2929,50+533
Ca (mg/kg) 411,28+88
Fe (mg/kg) 32,20+3,27
Zn (png/kg) 6779+2207
P (mg/kg) 1688,10+420
Mg (mg/kg) 633,88+225,5
Ba (ug/kg) 1411,75£920
Se (mg/kg) 4,40+0,15
Renk L 87,65
a 1,14
b 12,24

Hasat edilen Kastamonu Siyez Bugday:1 selektdrden gecirilerek yabanci maddelerinden ayrilir. Kabuk

soyucudan gegirilerek kabugu ¢ikarildiktan sonra yikanir. Agik havada, havanin sartlarina bagl olarak (giineste 1-
2 saat) bugdayin sar1 olan rengi degismeden alt iist edilerek bugday taneleri kurutulur. Tag degirmenden gegirilerek
ogutiliir.



Kastamonu Siyez Bugday1 kepegi ayrilmadan tam bugday seklinde ogiitiiliir. Uygun 06giitme, irmik
biyiikliigiinde tane yapisi kalmayacak sekilde alt ve {ist degirmen tas araliklarinin ayarlanmasiyla saglanir.
Degirmende alt tas sabit, iist tas bir makara sitemi vasitastyla hareketlidir. Ogiitme isleminin baslangicinda az
miktarda bugday degirmene verilip, ¢ikan 6rnek elle kontrol edilir, iri graniiller kaldiysa iist degirmen tasi
yaklastirilarak un yapisinin inceltilmesi saglanir. Degirmenin hiz1 ve tas araliklar1 degirmene beslenecek siyez
bugdayinin akim hizina gore ayarlanir.

Elde edilen Kastamonu Siyez Unu 25-50 kg’lik ¢cuvallara doldurulduktan sonra, cuvallar agizlar1 hava alacak,
ancak yabanci madde girmeyecek sekilde kapatilarak yan yana dizilir ve 1-2 giin dinlendirilir. Dinlendirme siiresinin
sonunda genellikle kraft ambalajla paketleme yapilir. Ancak farkli gramajlarda bez torba, ¢uval vb. ile de
ambalajlanabilir. Kastamonu Siyez Unu tam bugday formunda 6giitiildiigl, bugdayin ruseym kismin icerdigi ve
yag orani yiiksek oldugu icin raf émrii 3 ay gibi kisa bir siiredir. Ambalajin giines 15181 gecirmemesi, ayrica
cuval/paketli tirlinlerin de direkt giines 15181 almayan serin ortamda muhafaza edilmesi gereklidir.

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

Kastamonu Siyez Unu, cografi sinirdan kaynaklanan 545 say1 ile Kastamonu Siyez Bugdayi kullanilarak
iiretilir. Gegmisi eskiye dayanir ve liretimi, cografi sinira 6zgii nitelikte ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
simnir ile {in bag bulunan Kastamonu Siyez Ununun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi smirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Kastamonu Ticaret ve Sanayi
Odasi, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kastamonu Belediyesi, Kastamonu Universitesi, Kastamonu
Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden konuda uzman birer {iye olmak {izere en az 6 kisiden olusur. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bugdayin, 545 sayt ile tescilli Kastamonu Siyez Bugday1 olmast.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fizikokimyasal 6zelliklerinin ve besinsel degerlerinin uygunlugu.

e Kastamonu Siyez Unu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



KASTAMONU
TAS BASKI DOKUMASI



Tescil No 1 465

Tescil Tarihi : 18.10.2019

Basvuru No : C2018/163

Basvuru Tarihi : 31.07.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Tas Baski Dokumasti

Uriin / Uriin Grubu : Tas Baski Dokumasi/ Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hepkebirler Mah.Ticaret Odas1 Pasaji No:6 Merkez KASTAMONU
Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaretin adi iiriin {izerinde marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu, Osmanli déneminde kiiltiir ve sanat merkezi olmasi sebebiyle Tiirk el sanatinin ¢ok zengin
orneklerine sahip olan bir il olup dokumacilik ve yazmacilikta ¢ok eski bir gegmise sahiptir. 17. yilizyilda Evliya
Celebi Seyahatnamesinde Kastamonu kumaglarinin meshur oldugundan bahsederek bez dokuma tarihine 11k
tutmustur.

Kastamonu Tag Baski Dokumasi, Kastamonu’da ¢irisli ip kullanilarak iiretilen dokuma iizerine boya, firca
ve oyulmus ahsap kaliplarla desenlerin ¢izilmesi veya basilmasi suretiyle meydana getirilir. Tag baski, tag ile yapilan
bir baski degildir. Kumasin iizerine baski yapilirken kullanilan kaliplarin iglem sirasinda boyana boyana zamanla
tas seklinde goriiniime sahip olmalari nedeniyle bu ismi almistir. Unutulmaya yiiz tutmak tizereyken 1900°1i yillarin
sonlarinda tekrar kendini gdstermeye baslayan tas baski Kastamonu’da agilan kurslarla yeni ustalar kazanmustir.

Uretim Metodu:

Kastamonu’da iiretilen dokumalarda pamuk ipligini saglamlagtirmak i¢in cirisli ip kullanilir. Cirigli ip,
pamuk ipliginin hamurlu suya bastirilmasinin ardindan masuraya sarilarak kurutulmasi ile olusturulur ve sonrasinda
tezgahlarda dokunur. Hamurlu su; un, su ve tuz karigimi ile elde edilen sividir.

Tas baski isleminde 6ncelikle kok boya karisimlari ile birlikte i¢ine farkli karigimlar eklenen agagtan yapilmis
teknelere boyalar hazirlanir. Masa iizerine serilmis kecenin {izerine 6nceden yikanmamisg ortii diiz bir sekilde serilir.
Bu 0rtii lizerine thlamur agacindan yapilan kaliplardan farkli ¢esitler kullanilarak baski islemi gergeklestirilir. Bask1
islemi basta agik yesil olup kurudukega siyahlagir. Siyahlasan ve kurudugundan emin olunan 6rtii iki giin sonra
yikanir ve kullanima hazir hale gelir. Kastamonu Tas Baski Dokumasi {iretiminde “Serigrafi” teknigi kullanilmaz.
Son yillarda Kastamonu Tas Baski Dokumalarindan mutfak onliikleri, ¢antalar, sehpa ve masa ortiileri gibi tirtinler
yapilmaya basglamistir.

Kastamonu Tas Baski Dokumasinda kullanilan araglar; boya tablasi, boya kabi, firga (boya yedirme),
temizleme firgasi, baski masasi, boya karistiric1 ve agag kaliplardir.

Kaliplar genellikle kuru thlamur agacindan oyulur. Thlamur agaci, yumusak, kolay oyulabilir, dayanakli, iyi
boya tutan bir aga¢ cinsi oldugu i¢in kalip hazirlamaya ¢ok uygundur. Thlamur agacinin, budakli, yarik ve yas
olmamasi gereklidir. Kaliplar desenlemede kullanilir. Kastamonu Tas Baski Dokumasinin kendine has baski
desenleri vardir. Bu desenler keklik, bugday basagi, geyik, caydanlik, ytirek, yazma, koyungozii vb. dir.




Boya Tablasi: 4 koseli, ahsap kasnaga vinleks gerilerek hazirlanmis 4 cm yiiksekliginde kap, kaliba boya
yedirmek i¢in kullanilir, boya 6nce boya tablasina firca ile verilerek kullanilir.

Boya Kabu: Igerisine hazirlanmig boyalarin konuldugu agz1 kapanabilen, genis agizli plastik kaptir.

Boya Yedirme Firgast: Kildan yapilmis yumusak uglu genis agizli sik firgadir. Boya kabinda boya alarak
boya tablasina boya yedirmek i¢in kullanilir.

Temizleme Firgasi: Sert uclu ayakkabi fircasidir. Bask: kalibini temizlemek i¢in kullanilir.

Bask1 Masast: Uzeri kece ve battaniye ile kaplanmus biiyiik masa, diizenek ile yan yana yerlestirilir. Uzerinde
kalip yapilir.

Tahta Baskida Kullanilan Boyalar: Boya olarak eskiden sadece bitkisel boya kullanilmasina karsin bugiin
bitkisel ve kimyasal boyalar kullanilir.

Dogal Boyalar: Tabiattaki renklerini tam yansittig1 ve renklerinin ¢abuk solmadigi i¢in tercih edilen boya

Bitkisel Boyalar: Bu boyalara kok boyalarda denilir. Bazi bitkilerin degisik yerlerinde, ¢igek, yaprak, kabuk,
odun veya kdk yosun olabilir. Renkli bez dokusunda kullanilan iplikler kestane agaci, armut agaci gibi agaglarin
koklerinin veya ceviz kabugu, sogan kabugu gibi kabuklarin kaynatilmasi ile boyanir, renk karisimlarini elde etmek
icin kullanilan diger maddeler ise kireg, siyah mazi, beyaz mazi, sumak yaprag: gibi bitkilerdir. Bu boyalar, suni
anilin ve alizarin boyalarla yapilanlardan daha makbuldiir.

Anilin Boyalar: Gliniimiizde maden komiirii katraninin damitilmast ile elde edilen boya tiiriidiir.
Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kastamonu Tas Baski Dokumasinda Kastamonu’da ¢irisli ip ile tiretilen dokuma kullanilir. Kastamonu Tas
Baski Dokumasinda kullanilan kaliplardaki desenler Kastamonulu ustalarca tasarlanarak el oymast seklinde iiretilir.

Denetleme:

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Kastamonu El Sanatlari Hizmet Merkezi
Midiirligii, Kastamonu Terziler Odas1 Bagkanligindan konusunda uzman kisilerin katilimiyla olusturulacak 3



kisilik denetim mercii; iiretim, depolama, pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerinde denetim
gorevini diizenli olarak yilda bir defadan az olmamak iizere, tiiketici sikayeti {izerine ise her zaman 6769 sayil
Kanun hiikiimlerine uygun olarak yerine getirecektir.

Denetim mercii; Kastamonu Tas Baski Dokumasinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak kullanilan dokumanin Kastamonu’da ¢irigli ip ile iiretilen dokuma olup
olmadig, baskida kullanilan kaliplarin thlamur agacindan yapilip yapilmadigi, tas baski yapilacak olan dokumalarin
onceden yikanip yikanmadigy, iiretim asamalarinin ve {irtin 6zelliklerinin Kastamonu Tag Baski Dokumasina ait olup
olmadig1 degerlendirilir.

Denetime iliskin raporlar Kastamonu Ticaret Ve Sanayi Odasi tarafindan ilgili mevzuatta dngoriilen siirelerde
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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



KASTAMONU TIRIDI
KASTAMONU SIMIT TIRIDI



Tescil No : 474

Tescil Tarihi 1 16.12.2019

Basvuru No : C2017/246

Basvuru Tarihi :22.12.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢cimi : Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi ibaresi, isletmede kolayca

goriilebilecek bir sekilde kullanilir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi, kemik suyu ile 1slatilan simit lizerine dokiilen sarimsakli yogurt,
kavrulmus kiyma ve istege gore tereyag ile hazirlanan Kastamonu ydresine has bir yemektir. Uriin malzeme ve
soslar1 ile mantiya benzer bir tada sahiptir.

Uriiniin adina ait tiirkii de bulunan Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi, Kastamonu’ya 6zgii susamsiz
sade simit olan 435 tescil numarali cografi isaret Kastamonu Simidi ile yapilir. Bu simit, tazeyken kalin kabuk
tabakali ve gevrektir. Zaman gecip soguyan ve bayatlayan simitler Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi
yapilarak degerlendirilmis ve Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte {iriin
hem taze hem de bayatlamis Kastamonu Simidi ile yapilabilir.

Uriiniin hazirlanmasinda geleneksel olarak, Kastamonu’da yetisen biiyiikbas hayvanlarindan elde edilen
kiyma, yorede beslenen hayvanlarin siitiinden elde edilen tereyag: tercih edilir ve 135 tescil numarali cografi isaret
Taskdprii Sarimsag kullanilir.

Uretim Metodu:

Uretimde kullanilan malzemeler asagida verilmektedir.

Malzemeler:

6 adet Kastamonu Simidi (Yaklagik 110 g)

1000 ml kemik suyu(Kaval kemiginden elde edilir)

1-2 dis Taskoprii Sarimsagi

50-60 g kiyma (Kastamonu ilinde yetigen biiyiikbas hayvanlardan)

Uzerini 6rtecek kadar manda yogurdu ya da kati kaymakli, sulanmamus inek yogurdu
20-25 g Kastamonu ilinde yetisen hayvanlarin siitiinden elde edilen tereyag: (Istege bagl)
4 gtuz

Hazirlanisi:

Biiyiikbas hayvanlardan alinan kaval kemigi, 3-4 pargaya boliinmiis sekilde 2-2,5 saat kaynatilir ve tuz
eklenir. Kastamonu Simitleri, bagparmak uzunlugunda elle koparilarak boliiniir. Uzerine sicak kemik suyu eklenir.
Kastamonu ilinde yetisen bilyiikbas hayvanlarin sirt boliimiinden elde edilen et, orta kalinlikta satir veya zirh ile ince
dovme satir kiymast haline getirilir. Satir kiymasi etin kendi yagi ile birlikte suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Taskoprii
Sarimsag ezilerek manda yogurdu veya kati kaymakli inek yogurdu ile karistirtlir.

Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi hazirlanirken simitler sadece elle koparilarak pargalara ayrilir. El
ile boliinen simitler, bakir sahana veya porselen tabaga yerlestirilir ve iizerine kemik suyu dokiiliir. Kemik suyu
simitlerin sadece 1slanabilecegi kadar kullanilir, fazla kemik suyu bosaltilir. Islatilan simitlerin {izerine, Ustiini
ortecek miktarda, Taskoprii Sarimsagi eklenerek hazirlanan yogurt karisimi ilave edilir. Bunun iizerine de etin kendi
yagt ile birlikte suyu cekene kadar kavrulan kiyma, sicak olarak ilave edilir. Istenirse, bakir yag tavasinda kizdirilan
tereyagi, kopiirdiigii noktada iizerine dokiilerek servis edilir.



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

Gegmisi eskiye dayanan Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridinin iiretiminde, Kastamonu Simidi ve
Taskoprii Sarimsagi kullanilmasi, geleneksel olarak, yorede yetisen hayvanlardan elde edilen et ile siitten elde edilen
tereyaginin kullanilmasi ve ayrica ustalik gerektiren {iretim yontemi nedeniyle Kastamonu’ya iin bagiyla baglidir.
Bu sebeple iiretimin tiim asamalarinin, belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmesi gerekir.

Denetleme:

Denetimler, Kastamonu Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Kastamonu Belediyesi, Kastamonu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer personelden olusan 3 kisilik
denetim mercii tarafindan, asagidaki hususlar dikkate alinarak yilda bir defa yapilir. Sikdyet olmasi halinde rutin
denetimlerin diginda da denetim yapilir.

Kastamonu Taskdprii Sarimsaginin kullanilmast,

Kastamonu Simidi ile yapilmasi,

Simitlerin elle boliinmiis olmasi,

Kastamonu ilinde yetismis hayvanlardan elde edilen etin kullanilmasi,
Kastamonu ilinde yetisen hayvanlarin siitiinden elde edilen tereyagi,
Kiymanin satir kiymasi olmas,

Kemik suyunun kaval kemiginden yapilmis olmasi.

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



PINARBASI KARA CORBA



Tescil No 1319

Tescil Tarihi :29.12.2017

Basvuru No : C2013/005

Basvuru Tarihi :31.12.2012

Cografi Isaretin Ad1 : Pinarbag1 Kara Corba

Uriiniin Ad : Corba

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : T.C. Pinarbas1 Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Kurtulug Cad. No:3 Kat:4 Piarbasi
KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Pinarbas: Ilgesi ve Koyleri

Kullamim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kara Corba, Kastamonu Ili Pimarbas1 Ilcesi ve ilgeye bagh kdylerde iiretilen bir tiir tavuk corbasidir.
Corbanin ad1 ve kendine has rengi pisirme esnasinda igine katilan, yorede geleneksel olarak iiretilen kizamik
eksisinden kaynaklanir. Kizamik eksisi, bolgede endemik olarak yetisen kizamik bitkisinin (Berberis vulgaris)
meyvelerinden fretilir. Geleneksel olarak kis aylarinda tiiketilen bu ¢orbaya ayirt edici 6zelligini bilesiminde
kullanilan kizamik eksisi vermektedir.

Uretim Metodu:

Kizamik Eksisi Yapimi

Kizamik meyvesinden (Berberis vulgaris) kizamiklar salkim halinde toplanir. Toplanin salkim halindeki
kizamiklar haslanir. Haslanan ve yumusamis kizamiklar ezilerek elekten siiziiliir. Elde edilen sivi koyu kivama
gelene kadar kaynatilir. “Kara Corba Eksisi” olarak da adlandirilan kizamik eksisi istenildiginde kullanilmak
tizere cam kavanozlarda saklanir.

Pinarbasi Kara Corba Yapim (8 Kisilik)

Bir biitiin tavuk haglanmak iizere tencereye alinir. Bir biitiin sogan (yaklasik 100 g), 8 gram tuz, 2 litre su
ve 5 gram karabiber ilave edilerek haslanir. Elde edilen tavuk suyu, Kara Corba yapmak iizere ayrilir. 2 litre
tavuk suyuna 10-15 ml kizamik eksisi eklenir ve karigtirilir. 20 gram un, 500 ml soguk su ile karistirilir ve
kaynayan corbaya eklenir. Corba 5 dakika kaynatilir. flk asamada haslanan tavuktan kii¢iik parcalar haline
getirilmis 100-150 g tavuk eti ayrilir, 100 gr tereyaginda 5 gram karabiber ve 8 gram tuz ilave edilerek 1 dakika
kizartilir. Pisen gorbaya tavuk eti ilave edilir.

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

Pinarbasi Kara Corbanin yapiminda kullanilan kizamik eksisi; Pinarbasi Ilgesi ve ilceye bagh koylerde
iretilmelidir.

Denetleme:

Pinarbasi Kara Corbanin cografi isaret tescil belgesinde belirtilen dzelliklere uygun olarak {iretimine
yonelik denetimler Pinarbasi Kaymakamligi’nin koordinatérliigiinde; Pinarbasi Belediyesi, Pinarbasi ilce Gida,
Tarim ve Hayvancilik Midiirligii ve Pinarbasi Halk Egitim Merkezi’nden konusunda uzman birer liye olmak
iizere toplam ii¢ kisilik Komisyon tarafindan yiiriitiilecektir. Komisyon, Pmarbasi Kara Corbanin tescil
belgesinde belirtilen sekilde hazirlandigini denetleyecektir. Cografi isaretin kullanimimna iliskin denetimler
Denetim Komisyonu tarafindan yilda iki defa, sikayet halinde ise her zaman yapacaktir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek
veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



KASTAMONU

TASKOPRU KUYU KEBABI



Tescil No : 197
Cografi Isaret : Tagkoprii Kuyu Kebabi

Uriiniin Tarihcesi, Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Tarihcesi:

Taskoprit Kuyu Kebab1 160-170 yillik bir tarihe sahip olup, 93 Harbi olarak bilinen Osmanli-Rus
Savasindan sonra Kirim-Bahgesaray’dan Taskoprii’ye yerlesen gogmenler tarafindan ilk kez yapildigi,
kuyu kebabinin tekniginin Anadolu’ya, askerlik icin Taskoprii’ye gelen veya Taskoprii’den giden
kisiler tarafindan yayildig1 bilinmektedir. Taskdprii Kuyu Kebabi yoreye iin bagi ile baglhdir.

Tanmm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Taskdprii yemek kiiltiiri bakimindan da zengin bir mutfaga sahiptir. Bu zenginligin baslica sebebi;
ormanlari, bitki ortiistindeki cesitliligi ve buna bagh olarak yetistirilen hayvanlarin varligidir.
Taskoprii’de hayvan varliginin ve kalitesinin yiiksek olmasi Ilce’de kuyu kebabinin {inlenmesini
saglamistir. Tagkoprii Kuyu Kebabinin yapiminda 6-10 aylik ve ortalama canli agirliklar 25-35 kg
civarinda olan, yorede kekik otu vb. aromatik bitkilerle beslenen siit kuzularinin kullanilmasi, kebabin
yapiminda kullanilan kuyularin sahip oldugu 6zel tasarimin isinin donerek esit sekilde ve homojen
yayilmasini saglamasi ve kebabin tamamen tuglalarin 1sis1 ile pigsmesi, kuyunun agzinin yoreye 6zgi
sar1 toprak ile kapatilmasinin hava ve 1siy1 izole ederek pisme 1sisinin korunmasini ve etin
kurumamasini saglamasi, kuyularin yakilmasinda kullanilan ¢am kokii ¢irasinin sahip oldugu
reginenin kebabin lezzetini artirmasi ayirt edici 6zellikleridir. Pigirilme esnasinda herhangi bir baharat
veya sebze kullanilmayan Taskoprii Kuyu Kebabi, esasen liretim yontemi ve kuyunun hazirlanma
sekli ile diger kebaplardan ayrilmaktadir.

Taskoprii Kuyu Kebabinin Yapimi:

1- Kebabin pisirildigi kuyu: Taskoprii Kuyu Kebabi yapiminda kullanilan kuyular 180 cm
derinliginde ve 100 cm ¢apinda fig1 (silindir) seklinde hazirlanmaktadir. Ancak derinligi 2 metre, ¢ap1
ise 1,5 metreden daha az olamaz. Kuyunun fi¢1 (silindir) seklinde olmasi, 1sinin donerek esit sekilde ve
homojen yayilmasini saglamakta, ayn1 zamanda kuzularin duvara yapismasini da dnlemektedir. Kuyu
oriiliirken orta kismina bombe verilir ve bakinca yukar1 dogru daraliyor seklinde goriiniir. Bu bombe,
yanma esnasinda atesin yukar1 gitmeyip done done yanmasi saglar.Kuyunun duvarlar1 daha iyi 1s1
tutmasi i¢in iyice kurumus olan eski enkaz tuglalari ile 6riilmektedir. Kuyunun gevresinde, tugla ile
toprak arasinda 2-2,5 metreyi bulan doldu maddesinin dolduruldugu kisim bulunur. Bu dolgu
maddeleri arasinda kum, ¢akil, saman, tugla, cam ve sise kiriklari bulunmakta olup, bunlar kuyunun
tavim korurlar. Orme isinde har¢ olarak c¢imento yerine sari toprak ile hazirlanan harg
kullanilmaktadir. Bu topragin 6zelligi, kuyunun 1s1 sogurmasini artirmasi ve daha uzun siire sicak
kalmasimi saglamasidir. Bu topraktan yapilan harcin yiiksek sicaklik karsisinda kuruyup catlamamasi
ve dagilmamas1 sebebiyle sicaklik karsisindaki dayamiklilik artmistir. Boylece sar toprak Taskoprii
Kuyu Kebabinin kuyu yapilinda hem har¢ malzemesi hem de yalitim malzemesi olarak
kullanilmaktadir. Yapilan bilimsel arastirmalarda, sari1 topragin yoérede bulunan topraklardan
kolaylikla ayirt edildigi ve dar bir alanda yayilim gosterdigi, kum fraksiyonunun yiiksek, kil ve silt
fraksiyonlarimin ise diisiik olmasinin topraga 6zelligini kazandirdig1 belirtilmistir. Kum fraksiyonunun
agirlikli olarak ince taneli kum ve orta taneli kumdan olugsmasinin har¢ malzemesinde, hava ile dolu
bosluklarin artmasini sagladigi ve sonugta disart dogru 1s1 iletiminin azaldigi, bdylece kuyunun 1s1
sogurmasmin arttig1 ve daha uzun siire sicak kaldigi tespit edilmistir. Sar1 topragin kil fraksiyonu
miktarinin diisiik olmasi ise bu topragin plastik 6zellik gostermesine ve harcin yiiksek sicaklik
karsisinda kuruyup c¢atlamasinin ve dagilmasinin dnlenmesine sebebiyet vermektedir. Topragin orta
diizeyde (%5-15) kireg icermesi ise kum ve silt fraksiyonlari i¢in ¢imentolayici 6zellik gostermesine,
bu taneciklerin bir araya gelip sikica tutunmalarina, dolayisiyla yiiksek sicaklik karsisinda
dagilmamalarina olanak saglamaktadir. Kuyunun agzini kapatmak i¢in paslanmaz celik levhalardan
yapilmig ve ilizeri ahsap malzeme ile kaplanmis kapaklar kullanilmaktadir. Kuyular genelde isletme
igerisinde yer almakta ve ¢cikan duman ile buhar, baca sistemiyle disariya atilmaktadir.



Tescil No 1197
Cografi Isaret : Taskoprii Kuyu Kebabi

2- Yakit ve kuyunun yakilmasi: Kuyuyu yakmak icin has ¢ira (kesilmis cam agaclarinin kokleri)
kullanilmaktadir. Cira, tutugmast kolay ve 1s1 kalorisi yiiksek bir yakittir. Bir kuyu ig¢in 75-80 cm
uzunlugunda 10 cm ¢apinda yaklasik 25 adet ¢ira kopagr atilarak kuyu yakilir. Bunun yanma siiresi
yaklasik 1,5 saattir. Odunlar tamamen yandiktan sonra geriye kalan yanmamis bir kac¢ parca olursa
onlarda uzun makaslarla disari

aliarak kuyu hazirlanmis olur. Bu asamalarin sonunda kuyu icerisindeki tuglalar tamamen 1sinmig
olur ve kebabin pismesi de bu tuglalarin 1sisiyla olmaktadir. Yapilan dl¢iimlere gore kuyunun sicakligi
yanma esnasinda 950-1050 dereceye kadar ¢ikmaktadir. Ancak kebaplarin pismesi esnasindaki kuyu
sicakligl 350-400 derece civarinda ol¢tilmiistiir.

3- Kuzu Secimi : Tagkdprii Kuyu Kebabinin yapiminda 6-10 aylik ve ortalama canli agirliklar1 25-35
kg civarinda olan siit kuzular1 kullanilmaktadir. Bu kuzular yetistigi bolgelerde kekik otu vb. aromatik
bitkilerle beslendiklerinden s6z konusu durum kebaba 6zel lezzetini vermektedir. Kuzu se¢iminin
ardindan alinan kebaplik kuzular sabah erken saatlerde (sabah 5-6 gibi) veteriner kontroliinde
yetkilendirilmis mezbahanelerde kesilmekte ve muayene sonucu uygun goriilen kuzular bekletilmeden
sogutuculu dagitim araci ile sabah saat 8 itibariyle kebabin yapilacagi isletmelere gotiiriilmektedir.

4- Kuzularin Hazirlanmasi ve Kuyulara Yerlestirilmesi: Taskoprii Kuyu Kebabi yeni kesilmis ve
olim sertliginden (rigor motris) ¢ikmamis kuzu etlerinden yapilmakta olup, dnceden kesilmis ve
dinlendirilmis etlerden kebap yapilmamaktadir. Bu nedenle ayni giiniin sabahi kesilmis olan karkaslar
sabah isletmeye alinarak hazirliga baslanir. Burada karkaslarin i¢ organlari g¢ikarilir. Bacaklardaki
incik kemikleri alinir. Karkas boyundan baglanmak {izere sirt omurlarindan kalga kemigine kadar
yarilir. Fakat ikiye ayrilmaz. Buradaki amag kebaplarin daha iyi pismesini saglamaktir. Kebap tuzsuz
olarak pisirilir. Hazirlanmis ve 1sitilmis olan kuyunun tabanina biiyiik bir tava yerlestirilir ve igerisinde
2 litre kadar su konulur. Bunun amaci kuyuda buhar olusturarak kebaplarin daha iyi pismesini
saglamak, ayrica kebaptan damlayan yaglarin atese diiserek yanmasini ve olusacak kokuyu dnlemektir.
Daha kuyu agzina cift sira olarak yerlestirilmis olan demir ¢ubuklara karkaslar, cengeller vasitasiyla
asilarak pismeye hazir hale getirilir. Kullanilan kancalarin paslanmaz celik ya da krom-nikel olmasi
gerekir. Ayrica kuzular kuyunun merkezine asilmali ve herhangi bir yerle temas etmemelidir.
Kullanilan tiim malzemelerin ve kebap kuyularinin “Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeler Yonetmeligi” ile gerekli hijyen kosullart agisindan “Tiirk Gida Kodeksi Gida Hijyeni
Yonetmeligine” uygunlugunun saglanmasi gereklidir. Bundan sonra kuyunun agzi 6zel olarak
hazirlanan kapak ile kapatilir ve etrafindaki acik yerler sar1 topraktan hazirlanmis olan harg ile hava
almayacak sekilde tamamen kapatilir. Yapilan bilimsel ¢alismalarda; kuyu sicakligimmin yaklasik 3
saatlik zaman diliminde asilan kuzu sayisina gore 900-1050°C’ye kadar ¢iktigi, kuzu karkaslarmin
kuyuya asildiginda 20-26°C oldugu, pismesi i¢in bekletilen yaklasik 3 saatlik zaman diliminde kuzu
sayisina gore merkez sicakliginin 90-111°C’lere kadar ¢iktigi belirlenmis olup, et {rlinleri igin
pastorizasyon sicakligma (70 ila 100°C — 30 dakika) tabi tutulmus olacagindan 5596 sayili “Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu” ve bu kanuna bagli ¢ikan yonetmelik ve talimatlara
gore glivenli gida olarak kabul edilmektedir. Kebaplar bu vaziyette 2,5-3 saat kadar pistikten sonra,
kuyunun agzi agilarak buharin disar1 ¢ikmasi saglanir ve kapak tekrar kapatilarak yarim saat daha
kizarmasi i¢in beklenir, Sunuma hazir hale getirilen kebaplar servis edilmek tizere mutfaga alinir.

5-Kebaplarmm Porsiyonlanmasi ve Servis: Bu kebap genel olarak 6glen 11:00 ve 12:30 saatleri
arasinda tiiketime sunulmakta ve bu saatler disinda yapilmamakta ve satilmamaktadir. Taskoprii Kuyu
Kebab1 kuyudan ¢iktig1 andaki sicakligiyla servis edilmekte ve ikinci kez kesinlikle 1sitilmamaktadir.
Pigmis olan kebaplar satirlar vasitasiyla parcalanir. Kilo ile miisterilerinin istegine bagli olarak
kemikli, kemiksiz, yagl ve az yagli olmak {izere tabaklara konularak, yanina garnitiir olarak herhangi
bir isleme tabu tutulmamis ve ¢cesni maddesi katilmamis kiigiik kiipler seklinde dogranmis kuru sogan
ve maydanoz olusan sogiisle birlikte servis edilir.



Tescil No : 197
Cografi Isaret : Tagkoprii Kuyu Kebabi

Denetleme:

Taskoprii Kuyu Kebabimin iiretim metodunda aciklanan o6zelliklere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigina dair kontroller Taskoprii Belediye Baskanlig1 koordinatdrliigiinde; Kastamonu Valiligi
Gida, Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigii, Taskdprii Kaymakamligi Gida Tarim ve Hayvancilik ilge
Midiirliigii ve Taskdprii Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan olusturulan konusunda uzman en az ii¢
kisilik komisyon tarafindan, tliretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine
yonelik yilda 2 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Taskoprii Belediye Baskanligi tarafindan, Taskoprii Belediye Mezbahanesinde Taskoprii Kuyu Kebabi
yapiminda kullanilan kuzularin veteriner hekim kontroliinde 25-30 kg agirlig1 araligina sahip 6-10
aylik kuzu olmalar1 ve sabah saat 6’da kesime baglanip, sabah saat 8’de kesimin tamamlanarak
sogutucu aracla kebap esnaflarina dagitilmas: kontrol edilecektir. Taskdprii Kaymakamhig: ilce Tarim
Gida ve Hayvanciik Midirliigli tarafindan hazirlanan denetim raporuna iliskin Resmi
Yetkilendirilmis veteriner hekimce Diizenlenen Hayvansal Uriinlere ait kesim raporlarinin ve Koyun
ve Keci Kayit Sistemi ile drnek Isletme Kayit Belgesine ilisin yazilarin varlig1 denetlenecektir.

S6z konusu denetimler bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” baglikli 23 tincii maddesi ¢ergevesinde, Taskoprii Kuyu
Kebab1’nin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 gerceklestirecektir.



KASTAMONU

TASKOPRU SARIMSAGI



Taskoprii Sarimsag:

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 03.12.2009 tarih ve 27421-0 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkindaki Kanun Hitkmiinde Kararname’nin 12.
maddesi geregince 28.05.2009 tarihinden gegerli olmak iizere tescil edilmistir.

Tescil No : 135

Tescil Tarihi :03.12.2009
Basvuru No : C2009/010
Basvuru Tarihi : 28.05.2009

Cografi Isaretin Ad1  : Taskoprii Sarimsagi

Uriiniin Ad1 : Sarimsak

Cografi Isaretin Tiirii : Mense Ad1

Tescil Ettiren : Tagkoprii Belediye Bagkanligi

Tescil Ettirenin Adresi : Harmancik Mah. M. Gazi Cad. No 2 Taskoprii / KASTAMONU

Cografi Sinir : Kastamonu 1li Taskoprii Ilgesine Bagli Bulunan Kéyler ve Yerlesim Birimleri

Kullanim Bicimi : Markalama

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayirt Edici Ozellikleri:

Taskopri sarimsaginin diger bolgelerde yetisen sarimsaklardan ayirici 6zellikleri sunlardir: bag kabuk rengi beyaz,
basta disler siki, dis kabuk rengi pembe, dis et rengi krem-saridir. Bas kabugunda antosiyan varlig1 var ama az,
dislerde antosiyan seritleri mevcut, ortalama dis sayis1 (12 adet), basta 5-10 koruyucu kabuk bulunmaktadir. Basin
iriligi, yetistirme kosullarina bagl olarak 60 grama kadar ulasabilmekle beraber, ortalama irilik 15-35 gr, bas ¢ap1
ortalama 30-40 cm, ortalama dis sayis1 10-15 adet, ortalama dis agirlig1 2-3 gramdir. Bastan kabugun ayrilisi
zordur. Kokusu keskin ve kuru madde oran1 %37'dir. Kendine 6zel acilig1 ve kokusu vardir. Diger sarimsaklara
nazaran daha acidir. Tibbi 6zellik agisindan en degerli sarimsaktir. Kanser onleyici ve risk azaltict madde olan
selenyum elementi Taskoprii Sarimsagi disindaki sarimsaklarda yok denecek kadar azdir. Tagskoprii Sarimsagina
kokusunu veren Allylpropyldistilfid (C,H,,S,) Tiirkiye’de yetisen diger sarimsaklarda eseri miktardadir. Bilesimi
mineral madde ve vitamin agisindan ¢ok zengindir. Kuru madde igerigi yiiksek oldugundan uzun siire rahatlikla
depolanabilmektedir. Adi depo kosullarinda 8-10 ay muhafaza edilebilir. Tasimaya dayanimi fazla ve ihracat
potansiyeli yiiksektir.

Uriin Tanim ve Biyolojik Ozellikleri:

Sarimsak kok, govde ve yapraklardan olusur. Dikimi, basi olusturan dislerle yapilir. Bitki 10-20 cm olunca gévde
kalinlasir. Kin yapraklarin alt kisminda bulunan esas gévde lizerinde ve yaprak diplerindeki tomurcuklarda besin
maddesi depolanarak irilesir ve disleri olusturmaya baslar. Bu disler ileride sarimsak basini meydana getirir. Daha
sonra basin ¢evresindeki yapraklar kuruyarak kabuk goriiniimiinii alir. Mevsimin ilerlemesi ile yapraklar sararir ve
basin boyun kismindan kivrilmaya baslar, tamamen kuruyarak basla irtibat1 kesilir. Tagkoprii Sarimsag1 gegei bir
sarimsaktir. Yetistirme donemi uzundur. Bastaki dislerin dinlenme siiresi de fazladir. Bastaki dislerin dizilisi
daginiktir (1s1nsal degil). Basin enine kesiti oval, boyuna kesiti genis eliptiktir.



TASKOPRU SARIMSAGI UPOV SARIMSAK OZELLIiK BELGESI

BOTANIKTEKI YERI:

Familya : Alliaceae

Cins : Allium

Tiir : Allium sativum L.

Varyete : Allium sativum var. sativum

MORFOLOJIK OZELLIKLER:

Ozellikler Aciklamalar
1. Yesil aksam yogunlugu Orta
2. Yesil aksam (yapraklarin) durusu Dik
3. Yaprak rengi Acik yesil
4. Yaprakta mumlulugun derecesi Orta
5. Yaprak uzunlugu (En uzun yaprakta) Orta
6. Yaprak genisligi (En uzun yaprakta) Orta
7. Yapragin enine kesite gore sekli Cok konkav
8. Yalanci govde dip kisminda antosiyan varligi Orta
9. Yalanci govde dip kisminin genisligi Orta
10. Yalanc1 govdede ¢icek sap1 olusum varligi Var
(Depolama, iklim ve fizyolojik sartlara bagli olarak olusabilmektedir)
11. Cicek sapinda kivrilma Var
12. Cigek sap1 uzunlugu Orta
13. Cigek tablasinda discik olusumu Var
14. Bas iriligi Orta
15. Basin boyuna kesit sekli Genis eliptik
16. Basin enine kesit sekli Eliptik (Oval)

17. Basin ug¢ kisminda dislerin dizilisi

Boyun ile ayni seviyede

18. Bas kok diskinin pozisyonu

Diiz

19. Bas kok kisminin sekli Diiz
20. Basta dislerin sikilig1 Siki
21. Bas kabugunda zemin rengi Beyaz
22. Bas kabugunda antosiyan seritlerinin varlig1 (az) Var
23. Bastan kabugun ayrilabilirligi Zor
24. Bas kabuk kalinlig1 Orta
25. Basta dis sayist Orta

26. Basta dislerin dizilisi

Daginik (Isinsal degil)

27. Bas etrafinda dis dis olusumu

Var

28. Dis iriligi Orta

29. Dis kabuk rengi Pembe

30. Dis kabuk renginin yogunlugu Orta

31. Dis kabugunda antosiyan seritlerinin varligi Var

32. Dis et rengi Krem - Sarimsi
33. Hasat olgunlugu zamani Geg

34 Bastaki dislerde dinlenme stiresi Uzun




Taskoprii Sarimsaginda bitki “Yesil Aksam Durusu” sekil 1'deki gibi dik bir yapiya sahiptir.

2 3
Dik - Yar1 Dik Yar1 Dik

Taskoprii Sarimsagi iklim kosullar1 ve uygulanan tarimsal islemlere bagli olarak ¢icek sap1 olusturarak sapa kalkar.
Cigek sap1 sekil 2'de oldugu gibi kivrilma gosterir. Cigek sapinda Tunceli sarimsaginda oldugu gibi tohum olusmaz.
Alata sarimsag gibi ¢icek tablasinda sadece ¢igek taslaklari degil, Cin sarimsaginda oldugu gibi kiiglik arpacik
misali disler olusur.




Tagkoprii Sarimsaginin bas boyuna kesit sekli Sekil 1'de goriilen Cin sarimsaginda oldugu gibi yiiksekligi az
degildir. Sekil 2'de oldugu gibi yiiksekligi fazla elips seklindedir. Tunceli sarimsaginda (Sekil 3) oldugu gibi
yuvarlak sekilli de degildir.

1 2 3
Eni/Yiiksekligi Az Elips Eni/Ytiksekligi Fazla Elips Yuvarlak

Tagkoprii Sarimsaginda, “Boyun kisminda dislerin goriinimii” Sekil 2'de oldugu gibi boyun seviyesinde
dizilmistir. Cin sarimsaginda oldugu gibi (Sekil 1) ne boyun seviyesinden i¢eridedir, ne de Sekil 3'te oldugu gibi bas
sapina dogru disler uzant1 géstermez.

[ I |
] ; [ ' f '
1
Boyun Seviyesinden Icerde Boyun Seviyesinde Boyun Seviyesinden Yukarda

Taskoprii Sarimsaginda basin kok kismindaki “Kok diskinin sekli” Sekil 2'deki gibi diiz bir yap1 gosterir.

Crm— G i N

1 2 3
Girintili Diiz Yuvarlak

Tagkoprii Sarimsaginda bas enine kesildiginde “Basta dizlerin dizilisi” 2. sekilde oldugu gibi “sirali olmayan” bir
yap1 gosterir. Bu yap1 Babaeski ve Balikesir Yerli sarimsaginda boyle iken Cin sarimsagi olarak bilinen ve
Kahramanmaras ile Balikesir’de yetistirilen sarimsakta 1 no.lu resimde oldugu gibi “Diizgiin sirali” bir yap1
gosterir.

Diizgiin Sirali Diizgiin Siral1 Degil



Tagkoprii Sarimsagi Sekil 2'de oldugu gibi dis dis olusturmaya egimli iken Cin sarimsagi, Babaeski ve Balikesir
sarimsaklarinda dis dis olusturma pek goriilmez.

P
1 2
Kimyasal Bilesim Ogeleri:
Degisim Simirlari Minimum Maksimum  Ortalama
Coztintir Kuru Madde (%) 31.2 44.1 36.9
Kirilma Indisi (20-20 ¢) 1.3833 1.4068 1.3942
Titrasyon Asitligi (%,SSA) 0.356 0.708 0.520
PH Degeri 5.47 6.90 6.30
Ugucu Yag (%) 0.147 0.370 0.251
Toplam Kiil (%) 1.209 1.828 1.510
Kiil Alkalitesi (mval/kg) 63.55 92.51 72.11
Alkali Sayisi 5 8 6.37
Ugucu Organik Kiikiirt Bilesikleri (%) Kuru 0.089 0.214 0.136
Ucucu Organik Kiikiirt Bilesikleri (%) Taze 0.213 0.217 0.215
Toplam Seker (%) 35.17 59.67 40.10
Invert Seker (%) 2.84 10.47 7.941
Sakaroz (%) 27.68 39.67 32.69
Askorbik Asit (mg/100) 9.86 24.18 17.82
Thiamin (B1 vitamini mg/100) 0.105 0.220 0.161
Riboflavin (B2 vitamini mg/100) 0.075 0.127 0.106
Cizelge 2. Tagkoprii Sarimsaginin (Se) Konsantrasyonu
Se, Mg Kg" Kuru Madde Se, Mg Kg"' Taze Madde

En Dusiik 3.535 0.884

En Fazla 9.330 2.333

Ortalama 6.488 1.622

Cizelge 3. Taskoprii Sarimsagimin Fosfor (P), Potasyum (K), Sodyum (Na), Kalsiyum (Ca), Magnezyum
(Mg), Kiikiirt (S), Cinko (Zn), Demir (Fe) ve Mangan (Mn) Konsantrasyonlari

P, K, Na, Ca, Mg, S, Zn, Fe, Mn,
GKg' | GKg' |MgKg' | GKg' | MgKg'| GKg' | MgKg"' | MgKg"' | Mg Kg"
En Diisiik 2.66 7.80 9.58 0.32 1.52 10.24 12.44 63.42 4.53

En Fazla 3.91 12.41 111.47 0.59 176.47 18.94 43.79 157.81 7.78
Ortalama 3.39 10.08 36.76 0.42 65.40 15.08 26.05 89.92 5.96




Uretim Metodu:

Tagkopri Sarimsagmin dikimi Subat sonu, Mart ay1 icerisinde tarlaya elle serpme seklinde yapilir. Sarimsak
dikilecek arazi Sonbaharda bir veya iki kez derin ve 1 kez de yiizlek islenir. Bu donemde topraga ortalama dekara
saf olarak 7-7,5 kg fosforlu ve potasyumlu giibreler uygulanir. Dikim oncesi kiiltivator, diskaro veya kiirtiim
cekilerek toprak tesfiye edildikten sonra dikime hazirlanmis olur. Topraga serpilen disler yaklagik 10-12 cm
araliklarla ve elle topraga gomiiliir. Dikim sirasinda dislerin kok verecek taban kisminin alt tarafa, siirgiin verecek
kisminin da tste gelmesi gerekmektedir. Daha sonra Azotlu giibreler dekara saf olarak 15-16 kg diisecek sekilde 2
veya 3 defada boliinerek verilir.

Uretimde kullanilacak tohumluk baslar, iiretici tarafindan Sonbaharda, iiretilen sarimsaklar arasindan segilerek ve
dikim zamanina kadar adi depolar ve askilarda saklanir. Dikimden once baslar elle veya bas kirma ve disleme
makineleriyle dislere ayrilir, sarimsagin orta kismindaki kii¢iik disler haricindeki basin ¢evresini saran daha iri olan
disler dikimde kullanilir. Dekara 100-150 kg sarimsak basi kullanilir. Yetistirme esnasinda sarimsagin verim ve
kalitesinin arttirilmasi a¢isindan ilaglama, capalama, sulama, yaprak kirma gibi diger bakim ve kiiltiirel islemler de
yapilir.

Sarimsak hasadi bitkilerin Temmuz ay1 i¢inde yorede gelistirilmis olan sarimsak sokiim makinesi ile yapilir.
Hasattan sonra sarimsaklar topraga serilerek 8-12 giin kurutulur, kuruyan sarimsaklar daha sonra ¢iftlige taginarak
ayiklama ve simiflandirmaya tabi tutulur ve daha sonra yoresel pazarlarda satisa sunulurlar. Yorede dekara verim
700-1200 kg arasinda degismektedir.

Muhafazasi:

Tagkoprii yoresinde senelere gore degismekle beraber yorede 3.500-4.000 aile tarafindan 20.000-25.000 ton
arasinda yillik sarimsak iiretilmektedir. Uretimi yapilan sarimsagin %50'sine yakini hemen satilirken, geri kalan
kism1 nem ve rutubetten uzak kiler, aski ve adi depolarda ortalama 8-10 derecede saklanarak sezon boyunca satisa
sunulur. Depoalrdaki sarimsaklar Nisan ay1 sonu - Mayis ay1 baslarina kadar dayanikliligini yitirmemektedir.

Denetimi:

Taskoprii sarimsaginin teknik ozelliklerine uygunlugunun kontrolleri Taskoprii Belediye Baskanligi
koordinatérliigiinde; Taskoprii Ticaret ve Sanayi Odas1, Tarim 11 Miidiirliigii, Taarim Ilge Mudirligii, Yalova
Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, konunun uzmani miihendis ve yine konunun uzmani yerli
ireticilerden olusacak en az 3 kisilik komisyonlar tarafindan yilda iki kez ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
her zaman yapilir.



KASTAMONU

TOSYA BICKISI



Tescil No 1377

Tescil Tarihi :15.08.2018

Basvuru No : C2017/227

Basvuru Tarihi :12.12.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Tosya Bigkisi

Uriin / Uriin Grubu : Bicki /Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tosya Kaymakamlig:

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mahallesi Asagi Tekke Sokak No: 18 Tosya /
KASTAMONU

Cografi Simir : Tosya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin adi iiriin izerinde marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Hammadde 6zellikleri:

Tosya Bigkisinin sap kismui yetiskin mandanin boynuzundan yapilir. Her boynuzdan bir adet bigki
ctkmaktadir. Sap boynuzun dolu u¢ kismindan elde edilir. Boynuzun doluluk oran1 bigkinin ebadin1 belirler.

Metal kismi1 krom nikel alasimli paslanmaz celikten tiretilir.

Uretim metodu 6zellikleri

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

Uriin zellikleri

1. Bilezik kismi piring veya paslanmaz celiktendir.

2. Tosya Bigkisi 5 ana pargadan meydana gelir.

a) Sap kismi

b) Bilezik kismi

¢) Pim

d) Testere bigak (Kirk dilli)
e) Caki bigcak

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

Bicak Kisimin Uretim Asamalart:

Uygun Malzeme Secimi

Tosya Bigkisinin metal kismu krom nikel alasimli paslanmaz gelikten iiretilir. 440 Isvec celigi ve t5-t7
Fransiz ¢eligi kullanilir. Celik plaka halinde satin alinir. Manda boynuzunun doluluk oranina gdre &nce sap
kisminin uzunlugu ortaya ¢ikar. S6z konusu uzunluga uygun olarak bicki kisminin boyutu netlesir. Biitiin
plakalardan belirlenen 6lgiilerde kesim islemi yapilir.

On Isleme
1. Bigki boyutuna gore yiiz kesim iglemi yapilir.

2. Metal, 6rs ve ¢ekigle soguk dovme islemi yapilarak bigimlendirme gergeklestirilir.

3. Cark denilen tas ile metalin yiiz temizligi yapulir.



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

Su Verme (Celikleme)

Odun komiirtiyle 1sitilan ocaklarda (koriiklii ocak) isitilan cgelik, et tavi rengine kadar (kirmuzi kor)
bekletilip yaga atilmaktadir (motor yag1). Soguyana kadar bekletilir ve hava ile temas ettirilmez. Talas tozuyla
temizlenir.

Dogrultma

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

Parlatma

1. Taslama: Zimpara tasi ile parlatma (¢arklama) yapilir.

2. Kege iizeri tutkalla yapistirtlmisg 100 numara zimpara ile perdahlama yapilir.
3. Yagh kege: Keceye cila siiriilerek metalin ylizeyi parlatiimaktadir.
Fircalama: Parlatmanin son agamasidir. Yiizey nihai parlakligini almaktadir.

Sap Kisminin Uretim Asamalart:

Manda boynuzunun dip ve bosluk olan kismindan tarak imalati yapilirken, dolu olan ug¢ kisimlarindan
Tosya Bigkist yapilmaktadir.

Uygun malzeme secimi:

Yetigskin mandadan alinmig boynuz, ¢atlak olmayan, diizgiin, kuru yapida olmalidir. Manda boynuzunun
bick: yapilacak u¢ kismi testere ile kesilerek ayrildiktan sonra keser ile takoz iizerinde bi¢cimlendirilir.

On 1gleme

1. Ikinci asamada kalin zimpara ile zimparalanarak tesviyesi yapilir.

2. Baliksirtt ege ile tesviyeye devam edilir.

3. Bilezik yeri agma islemi yapilarak bilezik bi¢imlendirilip yerine monte edilir.
4. Sapa 2,5-3 mm matkap ucu ile montaj deligi agilir.

5. Testere ile sapa 2 adet bigki ve ¢aki yatagi agilir.

Montaj

Yiiz ve sapimn bir araya getirilme asamasidir. Hazirlanan yiizler ve sap bilezik kismi ile monte edilerek
perginlenir.

Sap tesviyesi

1. Kaba egeleme: Baliksirt1 ege ile sap tesviyesi yapilarak bigimlendirme yapilmaktadir.
2. Cep egesi (ince ege) ile sap son defa tesviye edilmektedir.

3. Kazoo ile kazima iglemi tamamlanir.

4. Takoz zimparasi ile piiriizler giderilmekte ve parlatmaya gecilmektedir.

5. Parlatma: Sik dokunmus en az 50 adet pamuklu kumastan bezin yuvarlak kesilerek bir araya
getirilmesi ile olusturulmus bez fir¢a olarak tabir edilen takimla yildiz cila kullanilarak parlatilmasiyla
bu asama son bulur.



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

Bicki yiizeyine dis acimi

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

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

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Tosya Bigkis1 Tosya’da bulunan atdlyelerde el sanati olarak sanatkarlar tarafindan tiretilmektedir.
Denetleme:

Tosya Kaymakamligi koordinatorliigiinde, Tosya Belediye Bagkanligi, Tosya Ticaret ve Sanayi Odast,
Tosya Madeni Esya Sanatkarlari Odasi, Tosya Ziraat Odasi ile Tosya Gida Tarim ve Hayvancilik Ilge
Midiirligiinden olusturulacak 5 kisilik denetim merci kurulur. Denetim merci; imalat, pazarlama ve satis dahil
olmak iizere siirecin tiim evrelerinde komisyon karari ile yilda 1 defadan az olmamak iizere denetler. Ancak,
ihbar veya sikayet olmasi halinde her zaman denetim yapabilir.

Denetim merci; Tosya Bigkisinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu kapsamda
imalat ve satig1 yapilan yer iiretim teknigi ve gerekli sartlart tagiyip tagimadigini yoniinden Tosya Bigckisinda
olmast gereken ve asagida belirtilen asgari sartlari tagiylp tagimadigini ve uygunlugunu denetler. Denetime
iliskin raporlar Tosya Kaymakamlig: tarafindan ilgili mevzuatta ongoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir.

Tosya Bigkisinda Bulunmasi Gereken ve Denetlenecek Olan Asgari Sartlar:
1. Tosya Bigkisin Sapimin Manda Boynuzundan imal edilmis olmasi.

2. Metal kismimin, kirk dilli testere seklinde, egimli bicki kismu ile diiz bigak seklinde iki kisimdan
olugmasi.

3. Metal kisimlarinin  kullanilmadigi zaman sap kisminda bulunan oluklara girecek sekilde
kapatilabilmesi.

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

Denetim merci, kamu veya 06zel kuruluglarindan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



KASTAMONU

TOSYA KISTISI



Tescil No : 481

Tescil Tarihi : 13.01.2020

Basvuru No : C2019/021

Basvuru Tarihi :26.02.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Tosya Kistist

Uriin / Uriin Grubu : Taki / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 {iriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tosya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ibniselim Mahallesi Fazil Boyner Caddesi Modern Cars1 No. 213
Tosya KASTAMONU

Cografi Simir1 : Kastamonu ili Tosya ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Tosya Kistisi ibaresi, mahreg isareti amblemi ile birlikte tirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadigr durumlarda, Tosya Kistis1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kisti; Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde uzun yillardir altinin tamamen elle islenmesi sonucu elde edilen
gerdanlik seklindeki takidir. Talep halinde kiipe, bileklik ve kolyeden olusan set olarak da iiretilir. Tosya Kistisi, her
gelinin ¢eyizinde bulunur ve anneden kizina miras olarak birakilir.

Standart bir Tosya Kistisi, 22 ayar altin kullanilarak {iretilen 33 ayak ve 34 kementten olusur. Ancak bunun
yani sira, arkaya kadar uzatilan kementler ile 33 ayak ve 58 kement ile de kist1 {iretimi yapilmaktadir. Ayak, Tosya
Kistisinin ana motifidir ve kementler ile boyun iizerine sarkar. Genellikle balik motifi olan ayaklarin boyu 2 cm’dir.
Kement ise, incilerle birlikte yan yana dizilen ve ayak kismini tutan, boynu sarmalayan kisimdir. Kementler fiyonk
seklinde ve yaklasik 1 cm uzunlugundadir.

Uretim Metodu:

Tosya Kistis1 22 ayar altindan iiretilir. [lk asamada 22 ayar altin potada eritilir. Potada eritilen altin, 6/6,5
mikron kalinliginda levha haline getirilinceye kadar silindirde gekilir.

Kist1 kalibinin altin levha iizerine ¢akilmasi rahat sekil almasindan dolayi kursun yiizey iizerinde yapilir.
Kaliplarim levha iizerine gecebilmesi i¢in 6ncelikle kursun iizerine kement ve ayak kaliplari ¢akilir, levha bu yiizeyin
iizerine konularak yeniden kaliplarin ¢akilmasiyla kement ve ayak motifi levhaya gegmis olur. Kement ve ayak
kenarlarindan fazlaliklar kesilir, kesilen kenarlar kursundan arindirilmak i¢in firgalanir. Toz kaynak kement ve
ayaklarin i¢ine doldurulur, pargalar boyut ve kenar esitligini saglamak igin zimparalanir ve daha sonra pargalarin
birbirine kaynamasi saglanir. Parcalarin, kaynak islemi sirasinda kaymasmi onlemek ve parlatirken de kiigiik
pargalar1 sabit tutabilmek igin, 1siya dayanikli siirgii¢ teli ile pargalar birbirine baglanir. Kaynayan parcalarin
kenarlarina delikler agilir, bu deliklerden fisek denilen halkalar kaynatilir. Bu halkalar sayesinde kement ve ayaklarin
incilerle birlikte yan yana dizilmesi ile ipin yipranmamast saglanir. Bu sekilde olusturulan ayak ve kementler,
iizerindeki kursun ciirufundan arindirilmak icin asite atilir ve tesviye isleminden sonra incilerle beraber Tosya
Kistisini olusturmak i¢in yan yana dizilir.

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

Gecgmisi eskiye dayanan Tosya Kistisinin iiretimi, ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu sebeple yoreyle iin
bag1 bulunan Tosya Kistisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Tosya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorligiinde ve Tosya Ticaret ve Sanayi Odasi, Tosya
Belediyesi, Tosya Madeni Esya Sanatkarlar1 Odasi, Tosya Ziraat Odas1 ile Kastamonu Universitesi Tosya Meslek
Yiiksek Okulundan olusturulacak 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetim mercii; imalat,
pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerinde yilda 1 defadan az olmamak {izere denetler. Ancak,
ihbar veya sikayet olmasi halinde her zaman denetim yapabilir. Denetime iligkin raporlar, Tosya Ticaret ve Sanayi
Odasi tarafindan 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununda ongoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetimde g6z dniinde bulundurulacak hususlar asagidaki sekildedir.



e Uretimde kullanilan altinin ayari

e Kaynak, tesviye ve is¢iliginin uygunlugu

e Tosya Kistisinin iiretim agamalariin Tosya ilgesinde tamamlanmasi
o Cografi isaret ambleminin kullanimi

e Uriiniin iiretiminde kullanilan dl¢iilerin uygunlugu

e Uretimde kullanilan incinin kalitesinin uygunlugu

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



KASTAMONU

TOSYA PIRINCI



Tescil No : 230

Tescil Tarihi : 08.11.2017

Basvuru No : C2014/069

Basvuru Tarihi :12.11.2014

Cografi Isaretin Ad1 : Tosya Pirinci

Uriiniin Ad : Piring

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Sahibi : Tosya Belediye Baskanlig1

Basvuru Sahibinin Adresi : Kargi Mah. Cumhuriyet Meydani No:18 Tosya / KASTAMONU

Cografi Sinir1 : Yukar1 Kay1 ve Dagardi kdylerinden baslayip Cifter, Karabey, Suluca, Cepni, Tosya

merkez, Kosen, Sapaca, Caykapi, Yenidogan, Cevlik ve Ortalica kdylerini igine alan
devrez ¢ay1 boyunca uzanan vadide yaklasik 45 km uzunlugundaki alanda, 450 — 770
metre rakimlar arasindaki yiikseltiler icerisinde 2 dereceye kadar egimli alanlarda
yetistirilmektedir. S6z konusu cografi alan 40° 54" ve 41° 03" kuzey enlemleri ile 33°
47" ve 34° 18" dogu boylamlar1 arasinda yer almaktadir. 2016 yilinda Tosya ilgesinde
Sarikilgik genotipinin ekim alanin 2500 da oldugu tespit edilmistir. Ayrica bolgede
toplam 6000 dekar ekim alaninda Tosya Pirincinin ekiminin yapilmasi miimkiindiir.
Kullanim Bicimi : Markalama

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirkiye’de geltik tariminin yaklagik 500 yillik bir gegmisinin oldugu bilinmekle beraber, tarimuin ilk olarak nerede ve ne
zaman basladigina dair kesin bir kanit bulunmamaktadir. Anadolu’ya 15. yilizyilda Misir’dan gelerek giineyden girdigi ve ilk
ekimlerin Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde yapildigi goriisii yaygindir. Osmanli Imparatorlugu kayitlarina gére; 16.
yilizyilda Tosya kazasinda geltik ziraati yapilmig hatta 1719-1720 yilinda Tosya sehrinden disariya piring ihrag edilmistir.
16. yiizy1la ait kayitlarda Anadolu’nun piring merkezleri arasinda Beypazari, Niksar ve Boyabat’la birlikte Tosya’nin da adi
gegmektedir. Ayrica 6zellikle kayitlarda Devrez Cay1 boyunca uzanan vadi tabaninda padisah hassi (sofrasi) olarak ayrilmig
olan lezzetli piringlerin elde edilmesi i¢in geltik iiretiminin yapildig: bildirilmektedir. Tiirkiye’de ilk celtik fabrikas1 1926
yilinda yine Tosya’da kurulmus olup, Cumhuriyetin ilanindan dnce sadece Kastamonu, Maras, Diyarbakir ve Bursa illerinde
az miktarda celtik yetistiriciliginin yapildig1 ve iiretimin daha ¢ok biiyilik sehirlerdeki varsil ailelerce tiiketildigine iliskin
literatiirde ifadeler yer almaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligine gore orta taneli piring simmifinda yer alan Tosya pirincini Sarikilgik yerel ¢esidi
olusturmaktadir. Genellikle erkenci bir ¢esit ve soguga dayanikli Sarikilgik celtik ¢esidi, kritik yillar1 basariyla atlatabilmesi
acisindan bolge ekolojik kosullarina uzun yillar iginde uyum saglamis ve {iretici tarafindan benimsenmistir. Kavuz ve
kilgiklar1 kirmizimtrak koyu sar1 renkte, kilgikli ve uzun boylu olan bu ¢esidin yatmaya dayaniklilig1 iyi ve verimliligi orta
durumdadir. Tosya ¢eltiginin fabrikada kavuzlarin soyulmasi ve tane dis katlarinin giderilip parlatilmasi sonucu elde edilen
iirline Tosya Pirinci ad1 verilir.

Asirlardir Tosya cgeltiginin en onemli 6zelligi rengi, aromasi, lezzeti ile bolge halkinin en ¢ok aradigi ¢esit olmasi, bu
bolgede yasayan insanlarin damagina hitap etmesidir. Devrez vadisinin kigin kar altinda kalmas1 ve siddetli donlar yasamasi
toprak yapisinda iyilestirici 6zellik olugturmakta ve yetistirilen celtik ve dolayisiyla elde edilen pirincin aromasina 6nemli
katkida bulunmaktadir. Bdlgedeki nispi nem degerinin diisiik olmasi, ¢eltikte fungal hastaliklar goriilmesini
engellemektedir. Tosya ¢eltiginin bagka bolgelerde yetistirilmemesinin temel nedeni budur. Devrez vadisinde yetistirilen
geltikler ayirt edici 6zelligini, kar sularinin erimesiyle olusan Devrez ¢aymin suyuyla sulanmasindan almaktadir. Daglardan
eriyerek Devrez ¢ayma gelen karlarin sulariyla sulanmasi bu {iriiniin aromasina ayirt edici 6zelligini vermektedir.Yapilan
olgtimlerde geltik yetistiriciligi i¢in uygun aralikta oldugu tespit edilen minimum 12° C maksimum 24° C sicakliktaki
Devrez suyunun analiz sonuglari1 Tablo-1’de verilmistir.



Tablo-1: Devrez Cay1 Su Analiz Sonuglari

KOI* | BOI* |NH4-N* |NO3-N*| TP* | Na | Cl | SO4 [ TCM* | pH | EC | DOI*
Olgiim Degeri | 23,50 4,98 0,19 3,89 0,02 | 8,51 | 6,5 2,25 | 449,00 | 7,86 | 648,00 | 6,35
2
Smfi** I I-1T I- 11 | 11 I I I I-1I I 11 I-IT
* KOI: Kimyasal Oksijen Ihtiyac1, BOI: Biyolojik Oksijen Ihtiyaci, NH4-N: Amonyum Azotu, NO3-N: Nitrat Azotu, TP: Toplam Fosfor, TCM:

toplam C6ziinmiis Madde, DOI: Doymus Oksijen;
** Smif I: Yiksek kaliteli Simif IT: Kaliteli su

iklim istegi: Yiiksek nem, bol su ve sicakliga ihtiya¢ duymaktadir. Besin maddelerini rahatca alabilmek icin koklerinin bol
su i¢inde olmas1 gereklidir. Bu nedenle tarla topraginin siirekli suya doymus olmasi gerekir. Cimlenebilmesi i¢in ihtiyag
duydugu en diisiik sicaklik 12 °C’dir. Gelisimi i¢in gerekli ortalama sicaklik 20-23 °C’dir. Vejetasyon siiresinde 3500-4000
oC'lik sicaklik toplamu ister. Cigeklenme sirasinda % 70-80 dolayindaki hava nemi, 25-35 °C arasindaki sicaklik uygundur.
Tosya ilgesinde Sarikilgik ¢esidi celtiginyetistigi devrez vadisinde karasal iklim benzer mikro klima iklim hakim olup,
ozellikleri Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-2: Tosya Ilgesi iklim Verileri

Aylar
Mayis Haziran Temmuz Agustos Eyliil Ekim
Ortalama Sicaklik (°C) 15.7 19.4 223 23.2 18.4 13.1
Nispi Nem (%) 60.6 59.5 58.3 51.9 47.6 51.5
Yagis (mm) 62.7 48.7 24.6 21.5 233 31.4
5 cm Toprak Sicakligi(°C) 18.4 23.1 26.9 26.6 22 14.3

Toprak Istegi: Tosya celtiginin yetistirildigi Devrez vadisinde araziler diiz ve diize yakin olup, toprak derinlikleri fazla,
drenajlar1 iyidir olup bdlgede su gegirgenligi az, derin, tinli ve besin maddelerince zengin ve pH degeri 7,4 diizeyinde
toprak bulunmaktadir. Celtik yetistiriciligi icin ideal olan bolge topraginin tuzsuz, zengin kirecli, organik madde bakimimdan
az, katyon degisim kapasitesi agisindan fakir ancak yarayish fosfor, toplam azot, potasyum, bor, ¢inko, demir, bakir
bakimindan yeterli, mangan bakimindan fazla degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo-3, 4 ve 5°te
yer almaktadir.

Tablo-3: Topragin Kimyasal ve Fiziksel Analiz Sonuglar1

.. " Kire¢ ST 1
Derinlik pH' EC CaCO, % O.M. KDK Degisebilir Katyonlar (me.100g™)
(cm) (dS.m™) % (me.kg™) Na* K* Ca*™* Mgt
0-24 Tem.45 0.726 Ara.90 Sub.21 3.261 0.41 0.32 Kas.33 18.97
*Saturasyon ¢amurunda 6l¢iim, O.M: Organik Madde, KDK: Katyon Degisim Kapasitesi
Tablo-4: Topragin Mekanik Analiz Sonuglari
Mekanik Analiz (%)
Kil Silt Kum Simf
6.40 50.20 43.40 Siltli Kil
Tablo-5: Topragin Verimlilik Analiz Sonuglari
Toplam N P K B Fe Mn Zn Cu
(%) mg kg'! me.100 g! mgkeg! | mgkg! | mgkg! mg kg'! mg kg!
0.117 25.89 0.32 2.11 2.1 10.10 0.83 0.793

Tosya celtiginin ve dolayisiyla Tosya pirincinin ayirt edici 6zelligi, onu olusturan Sarikil¢ik yerel cesidinden ve Tosya
bolgesinin iklim ve toprak kosullarindan kaynaklanmaktadir. Tosya pirinci Trakya ve Karadenizde farkli bir ekolojide
yetistirildiginde aym kalitede iiriin elde edilememektedir. Tosya ¢eltigi tohumlarimin Samsun Bafra, Samsun Alacam
kosullarinda yetistirilmeye ¢alisilmis ancak bolgede celtiklerin Kardeslenme donemi sonunda Celtik Yaniklik hastaligindan
(Pyricularia oryzae Cav.) bitkilerin ¢igek vermedigi igin iki yil st iiste yapilan denemelerde tohum elde edilemedigi
gorilmistiir.

Tosya ¢eltigi tarlada agagida detaylar1 verilen kendine 6zgii bir morfolojiye sahiptir ve islenip piring haline getirilince de
dane yapisindan bu ¢esidi ayirt edebilmek miimkiindiir.



1. Agronomik Ozellikleri:

Fide Giicii : Normal Yaprak Tiyliligi : Kisa Govde Durusu : Agtk
Kardeslenme Yetenegi : Diisiik Yaprak Rengi : Acik Yesil Salkim Cikist :yi
Yakacik Sekli : Yarik Bayrak Yaprak Acisi : Horizontal Salkimm Harman Yetenegi : lyi
Yaprak Kin1 Rengi : Yesil Alt Yaprak Acisi : Dik Salkim Yaniklig1 : Yok
Yakacik Rengi : Beyaz Yaprak Yaglanma Hizi : Hizlt Salkim Durusu : Yatik
Yaka Rengi : Agik Yesil Yaprak Yaniklig : Yok Salkim Tipi : Seyrek
Kulake¢ik Rengi : Acik Yesil Sap Agist : Hafif Yatik Salkimda Ikincil Dallanma : Hafif

2. Morfolojik Ozellikleri:

Fide Boyu (cm) 1 17.2£2.02 Olgunlasma Siiresi (giin) 1106 £2 Bayrak Yaprak Genisligi (cm): 1.45 +0.09
Bitki Boyu (cm) :81.25+£7.32 Cigeklenme Giin Says1 (giin) : 81 £3 Salkimda Tane Sayisi (adet) : 78 £11.4
Govde Cap1 (mm) :2.41+0.21 Ilk Bogum Aras1 Uzunluk (cm): 37.8 +5.4 Salkimda Tane Agirligi (gr) :2.35 +0.51
Salkim Uzunlugu (cm) :16.2 £1.08 Yatma Orani (%) :0 Tane Dokme (%) 1 1.85+0.32
Basakeik Fertilitesi (%) : 85.8 £3.18 Yakacik Uzunlugu (mm) 1 1.38 £0.22 Bitkide Toplam Kardes Sayisi (adet) : 8.95
Tek Bitki Verimi (gr) :9.85 £3.75 Alt Yaprak Uzunlugu (cm) :44.8 £7.11 +2.11

Tane Verimi (kg/da) :372.5428.75  Bayrak Yaprak Uzunlugu (cm): 33.7 +£5.78

Metrekarede Salkim Sayisi (adet) : 639 £22  Alt Yaprak Genisligi (cm) @ 1.21 £0.17

3. Tane Ozellikleri

Celtik Uzunlugu (mm) : 8.09 £0.36 Kargo Kalinlik (mm) : 2.08 +0.01 Kilgik Rengi : Saman Saris1

Kargo Uzunlugu (mm) :5.762 £0.34 Piring Kalinlik (mm) : 1.85 +0.04 Stigma Rengi : Beyaz

Piring Uzunlugu (mm) :5.62 £0.14 Ickavuz Tiiyliiligi : Tiyli Kilgiklilik : Uzun - Tam

Celtik Genisligi (mm) :3.73 £0.04 Ickavuz Rengi : Altin Sarisi Celtik 1000 Tane Agirligi (gr) : 35.5 £0.64
Kargo Genisligi (mm) :3.09 £0.15 Steril Lemma Rengi : Altin Sarist Kargo 1000 Tane Agirligi (gr) : 27.2 £0.52
Piring Genisgligi (mm) :2.80+0.09 Tane Sekli : Yar1 Yuvarlak Piring 1000 Tane Agirligi (gr) : 22.16 £0.54
Celtik Kalinlik (mm) :2.3940.12 Kargo Rengi : Beyaz Kargo Uzunluk / Genislik Orani : 1.89 £0.12

4, Kalite Ozellikleri

Kavuzsuz Randiman(%) 79.81£2.12 Tane Protein Orani (%) (Piring) :7.62 +0.08 Dagilmayan Tane Orani (%) : 82 £5.30
Kirikli Piring Randimani(%) : 65.14 £2.01 Tane Yag Orani (%) (Piring)  :0.58 £0.11  Jelatinlesme Sicaklig1 (0°C) : 70-74
Kiriksiz Piring Randimani(%) :57.18 £3.32 Tane Nem Orani (%) (Piring)  :12.92 £0.42  Alkali Dagilima (adet) :4.2740.24
Kavuz Orani (%) :20.19 £1.25 Tane Kuru Madde (%) (Piring) : 87.08 £0.65 Amiloz Igerigi (%) : 18.86 +4.76
Jel Konsistensi (mm) :3.8+0.24 Tane Kiil Miktar1 (%) (Piring) :0.67 +£0.02  Amiloz Simifi : Diisiik

Jel Konsistensi : Kisa / Sert Beyaz Gobeklilik (%) :21.20 £1.18  Su Kaldirma Orani1 (%) :1.96 £0.15
Pigme Siiresi (sn) :21:53 +£1:02 Pigmis Tane Uzunlugu (mm) :10.08 £1.27 Piring Uzama Orani (%) : 1.85 £0.37

Uretim Yontemi:

Uretim metodu bakimindan Tosya pirinci celtiginin yetistiriciliginin diger bolgelerden ayiran en 6nemli dzellik; tesviye
islemi i¢in diger bolgelerde lazerli makineler kullanirken Tosya’da kesan adi verilen agagtan yapilmis aletin
kullanilmasidir. Ayrica kesanlama yapilan tavalardaki topragin saturasyon haline gelmesindan sonra 6n ¢imlendirme
yapilmis celtiklerin elle serpme yontemiyle ekilmesi 6nemli bir farkliliktir. Celtik kurutma isleminin makine yardimiyla
degil giines yada golgede kurutma yontemiyle yapilmasi da bir farklilik olarak ¢ikmaktadir.

1. Toprak hazirh@r: Toprak sonbaharda veya ilkbaharda derin siiriim yapilarak islenir. Tosya il¢esinde toprak
islemesi ilkbaharda yapilmaktadir. Traktorlere takilan tir pullugu yardimiyla tavalarin etrafinda genisligi 40-70
cm, yiiksekligi de 30-50 cm seddeler olusturulur ardindan tavalar tesviye edilir. Arazinin tesviye islemi dnemli
olup, kiigiik parsellerde tesviye bigagi ile yapilabilir. Ardindan olusturulan 500-900 m? tavalar igerisine diizleme
islemini tamamlamak i¢in kesan aleti yardimiyla su dolu tavalarda kesanlama yapilir.

2. Ekim: Tosya celtiginin ekimi Nisan sonunda veya en ge¢ Mayis ayinin ortalarina kadar genellikle 1-10 Mayis
arasinda dekara 17-20 kg tohum gelecek sekilde serpme ekim yontemiyle yapilmalidir.

3. Cimlendirme: Kesanlama islemi ardindan eckilmeden Once tohumlar On ¢imlendirme islemine tabi
tutulmaktadir. On ¢imlendirme isleminin diizenli olmasi, ¢imlenme ¢ikis hizimin ¢abuk ve diizenli olmasin
saglar. On ¢imlendirme isleminde tohumlar genellikle bir ¢uval i¢ine konularak, 1-2 giin suda bekletilir. Daha
sonra bir yere yigilir. Bu y1gin 3—4 saat arayla siizgecli kovalarda sulanir. Bu islem, tohumlarda hafif ¢imlenme
baslayincaya kadar devam eder.

4. Sulama: Ekimden hasat zamanina kadar tarla yiizeyi su ile kapli olmalidir. Su yiiksekligi, bitkilerin
gelismesine bagli olarak yiikseltilir ve maksimum gelisme devresinde 15 cm civarinda tutulur.
Yetistiricilikte minimum su sicakligt 12 °C olmalidir. Ortalama sulama suyu sicakligi ise 25-30 °C arasinda
kalmaldir. Bolgede celtikte siirekli sulama yapilmaktadir. Sadece giibreleme, yabanci ot miicadelesi ve



zorunlu hallerde kesilir. Hasattan 15-20 giin 6nce tavalarin suyu kesilir.

5. Giibreleme: Tosya geltigi, basta azot, fosfor, potasyum ve ¢inko olmak iizere 16 adet besin maddesine
ihtiyag duyar. V erilecek azot miktar1 18-20 kg/da arasinda olmalidir. Azotlu giibre iki defada esit
miktarlarda yarist ekimde veya kardeslenme baslangicinda,diger yaris1 da ekimden yaklagik 55-60 giin sonra
uygulanmalidir. Fosforlu giibrelerle giibrelemede, fosforlu giibre ekim 6ncesi dekara 20 kg triple siiper fosfat
giibresi seklinde uygulanmalidir.

6. Yabanci Otla Miicadele: Bolgede sorun olan en 6nemli yabanci ot darican bitkisi, diger yabanci otlar ise
sivri saz, kurbaga kasigidir. Kimyasal miicadele yonteminde yabanci ot ilaglart kullanilabilir. En fazla
zararlt meydana getiren darican otuna karsi ekimden 25-30 giin sonra, darican daha 3—4 yaprakliyken su
kesilir ve tarlada hi¢ su kalmadigi zaman ilaglama yapilir. flag uygulamasindan 48 saat sonra tekrar tarlaya
su verilir. Otlarin su altinda kalarak oliimiinii kolaylagtirmak i¢in bu su verme isleminde su seviyesi biraz
yiiksek tutulmalidir.

7. Hasat: Tosya ¢eltiginin hasadi salkimlarin % 80’nin saman rengini aldig1, alt kisimdaki danelerin sert mum
devresine ulastif1 ve danelerin % 22-24 arasinda rutubet icerdigi donemde yapilmalidir. Tosya bdlgesinde
15 Eyliil-15 Ekim tarihleri arasinda yapilmaktadir. Celtik hasadi bicerddverle yapilmaktadir. Hasat edilmis
celtigin kurutulmasi gereklidir. Bicerdoverle yapilan hasatta elde edilen irtin % 24-25 oraninda ve
oldukca yiiksek sayilabilecek bir neme sahiptir. Bu yilksek nem orani depolamada sikinti meydana
getirebileceginden % 14 oranina kadar diisiiriilmelidir. Bu islem kurutma ile saglanabilir. Kurutma islemi
giines altinda yapilan kurutma ile saglanmaktadir. Giines altinda kurutmada geltik sert beton veya benzeri
zeminlere serilir. Bu sekilde 4-5 giin gilines altinda tutulan {irinin rutubeti istenen seviyeye diser.
Kurumanin dengeli olmasi amaciyla sergen kiirek veya tirmikla sik sik karistirilmalidir.

Denetleme:
Bolgenin dogal sinirlari igerisinde yetistirilen celtikler ilge sinirlart disina ¢ikmadan pirince doniiserek piyasaya arz
edilecektir olup, pirince doniistiirme islemi bolgedeki fabrikalar tarafindan gergeklestirilecektir.

Tosya Pirincinin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak firetilip iiretilmedigine dair denetimler 6769 Sayili Sinai Miilkiyet
Kanununun hiikkiimlerine uygun olarak, Tosya Belediye Baskanliginin koordinatoérliigiinde; Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi Tosya ilce Miidiirliigii, Ortalica Beldesi Tarmmsal Kalkinma Kooperatifi, Tosya Ziraat Odasi, Tosya
Kaymakamligi, Tosya Ticaret ve Sanayi Odasi temsilcilerinden olusan 6 kisilik denetim kurulu tarafindan yapilir.
Denetim Komisyonu tarafindan gerekli hallerde numuneler alinarak laboratuvar analizlerinin yapilmasi saglanir, Cografi
isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur, konunun takipgisi olur. Denetim
Kurulu “Tosya Pirinci” adimi kullanan ireticilerin ve saticilarin, teknigine uygun sekilde iiretimi/hazirlanmasi,
islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasi asamalarinin gida mevzuatina uygun ve hijyenik
kosullarda yapilmasina yonelik yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiyag¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim
islemleri yiiriitiiliir ve sonuglari raporlanir. Denetime iliskin raporlar Tosya Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir.

Denetlemede satis agamasinda Tosya pirincinin, iiretim asamasinda ise Tosya pirincini olusturan celtigin diger
celtiklerden ayirt edilmesi onem arz etmektedir. Bu noktada yapilacak denetimlerde, yorede yetisen diger ¢esitler olan
Akgeltik, Yasar ve Maratelli’den ayrilmasi i¢in yukarida verilen agronomik, morfolojik, tane ve kalite &zellikleri
degerlerinin yanisira, Sekil 1 ila 6’dan yararlanilacaktir. Tosya geltigi tarlada kendine 6zgii bir morfolojiye sahiptir ve
islenip piring haline getirilince de dane yapisindan bu ¢esidi ayirt edebilmek miimkiindiir. Sarikilgik gesidinin piring
tanesinin gorsel agidan diger piring taneleriyle karsilastirilip ayirt edilebilmesi igin Sekil-6’daki gorsellerden
faydalanilacaktir. Sekil-6’dan goriildiigii gibi Tosya Pirincini olusturan Sarikil¢ik ¢esidi digerlerinden daha kisa ve
tombul yapida olup, gorsel acidan diger cesitlerden kolayca ayirt edilmektedir. Celtik asamasinda diger cesitlerden
ayrilmasi igin ise Sekil-1, 2, 3, 4 ve 5’ten faydalanilacaktir. Celtik asamasinda diger cesitlerden ayirt etmede en 6nemli
kriter, Sarikilgik ¢esidi ¢eltigin kilgikli ve koyu saman sarist seklinde olmasidir.

Tosya Pirincinin iiriiniin halka arz edildigi paket veya bez torbalarin iizerinde ilk kisimda sekli verilen logonun renkli
olarak yer almasi gerekmektedir. Denetlemelerde asagidaki hususlar ncelikli olarak kontrol edilecektir:
1. Celtigin kesanlama yapilan tavalara elle ekiminin yapilmalidir.

2. Celtik olgunlagsma déneminde tam, uzun kilgikli ve saman sar1 renge sahip olmalidir.

3. Celtigin ekiminden yaklagik 100-108 giin sonrasinda hasat ve harmana yapilmalidir.

4. Harmanlanmus iiriinler giines veya golgede kurutulmalidir.

5. Fabrika islemesi sonucunda elde edilen piringlerden, yalnizca orta taneli olan uzunlukta olan ve Tirk Gida
Kodeksi Piring Tebliginde belirtilen 1. Sinif piringlere uygun olanlar paketlenmelidir.

6. Paketleme malzemesi olarak poli-etilen veya bez torbalar kullanilmalidir.

7. Satigamagh 1 —2.5 -5 —10 — 25 kg paketler kullanilmalidir.

8. Paketlenen iiriiniin Tosya pirinci olmasi konusunda tereddiit edildiginde Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri ya da Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Analiz Laboratuvarlarinda Pigmis Tane
Uzunlugu, Jel Konsistensi, Jelatinlesme Sicakligi, Alkali Dagilima, Amiloz Igerigi, Pisme Siiresi, Su Kaldirma
Orani ve Piring Uzama Orani gibi analizler yapilarak raporda sunulmus bilgiler ile karsilastiriimalidir.



5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” baslikli 23 iincii maddesi
cercevesindeki denetimler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan gergeklestirecektir.
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Sekil-1: Sarikilgik genotipi ile Akgeltik, Yasar ve Maratelli genotiplerin gorsel karsilastirmast

Sekil-2: Akgeltik geltik ¢esidi Sekil-3: Yasar celtik ¢esidi

Sekil-4: Maratelli ¢eltik ¢esidi Sekil-5: Sarikilgik geltik ¢esidi

Sekil-6: Sarikilgik piring gesidi ile Akgeltik, Yasar ve Maratelli genotiplerin gorsel karsilagtirmasi
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DEVREK BASTONU



Tescil No : 71

Tescil Tarihi : 09.01.2004
Basvuru No : C 2003/020
Basvuru Tarihi : 10.07.2003

Cografi Isaretin Adi  : Devrek Bastonlari

Uriin / Uriin Grubu  : Baston

Cografi Isaretin Tiirii : Mense Ad1

Tescil Ettiren : Devrek Bastonculugunu Yagatma ve Gelistirme Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Mahalle Bastoncular Carsis1t No 25 Devrek / ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak Ili Devrek Ilges

Kullanim Bicimi : Markalama

Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek Bastonlarini diger bastonlardan ayiran en énemli unsur yerel tiretim teknikleri ve kiiltiirel birikim yansitan
motiflerle islenmesi ve genellikle bolgede yetisen kizilcik agaglarindan yapilmasidir. Devrek Bastonu ti¢ kisimdan
olusur. Bunlar sap, gévde ve ugtur. Sap; yapiminda ceviz, disbudak, giirgen, maun, simsir, kayin, dut gibi agaglarin
yani sira, giimiis bazen piring gibi metal, manda boynuzu gibi kemik saplar kullanilir. Bu agag¢larin énemli bir
miktar1 yore ormanlarindan temin edilir. Sap kismi; ortopedik ( modern ve klasik); yuvarlak (takma ve
kendiliginden ¢engelli); asa saplar (yuvarlak topuz ve cesitli figiirlerde yapilan kisa saplar) ve ¢esitli hayvan
figtirleri ile donatilmis tarzda olabilir. Govde: Devrek Bastonunun hammaddesi yorede yetisen yiiksek kaliteli
kizilcik agacidir. Kizileik agaci islenebilirligi ve saglamlig ile oyma yapiminda rahat¢a imkan tanir. I¢ renginin
beyaz olmasi nedeniyle her tiirlii oyma ve bezeme sanat1 i¢in miitkemmel bir dal agactir. Kizilcik agacinin yani sira
ak giirgen, kara diken, ac1 elma gibi agaclardan da bastonlar yapilmaktadir. Govde kisminin islenmesi iki tiirlii
olabilir. Bunlar, oyma sekiller (baklava desenli; ¢oban ¢entigi; burmali; yilanli; ¢esitli geometrik sekiller) ve
bezeme (kakma) sekillerdir (motif ve ¢icek desenleri; tel ve sedef kakma). Ug yani yere bakan korumalik kisim
genelde manda boynuzundan yapilir. Ancak 6zellikle son yillarda kullanimi kolay olan ve polyamit denen sert
plastik de tercih edilebilmektedir.

Uretim Sekli:

Baston yapilacak agaglarin mutlaka ¢ok kuru olmasi gerekir. Sap yapilacak agaclar tahta halinde en az bir yil
kurutulur. Govdede kullanilacak kizilcik dal agacinin temini iginse her yil tabiattan su ¢ekildiginde ormanda, halk
dilinde deynek kesimi baslar ve bahar gelinceye kadar bu kesim siirer. Deynek kesimi kesiciler tarafindan yapilir ve
baston ustalar1 deynekleri bu kesicilerden satin alir. Hem ¢abuk kurumasi ve hem de 6ziinii kusarak agacin beyaz
kalmasi i¢in deyneklerin disindaki kabuklar yer yer soyulur ve bir y1l sonra kullanilmak tizere istiflenir.

Devrek Bastonunun iiretimi dokuz asamada tamamlanir: Firinlama: Dal agaci oldugundan ¢ok diizgiin degildir.
Diizeltme islemi igin 6nce 180-240 "C sicaklikta 8-15 dakika firinlanir, yumusayinca diizeltme tahtasinda diizeltilir
ve sogutulur. Tornalama: Bastonun en 6nemli islemi tornalamadir. Bu islem, tasarlanan bastonun sapinin sekliyle
tizerindeki oymanin sekline gore degiskendir. Sap takilacak kismi, isleme yapilacak gévdesi ve ug takilacak
boltimleri tornada ¢ekilerek hazirlanir. Govde: Yapilacak islemeye gore tornada ¢ekilen kizilcik govdeye fatura
acilir ve islenecek sekiller once markalanarak taksimati yapilir. Bu islemler tamamen elde yapilir ve bastonlarin
fiyatin1 da bu calisma belirler. Daha sonra bezeme islemi yapilacak govde tornada diiz ¢ekilir. Sapinin takilmasi da
dahil olmak tizere bastonun biitiin temizlik, zimpara ve boya islemleri bittikten sonra bir kat vernik atilir ve tizerine
cikarilacak motif, fotokopi yapilmis motif islemeli kagitlar gecici yapistirilir. Spiral (dis¢i frezesi) denen aletin ucu
takilan matkaplarla motiflerin hatlar1 govde lizerine geg¢ilir ve yine bu 6zel matkaplarla motiflerin i¢i agacin beyaz
kismi ortaya ¢ikana kadar temizlenir. Temizlik islemi bittikten sonra matkaplarin biraktigi ve diizensizligi gideren
zimba denen kalin ¢ividen yapilmis 6zel aletle noktalar halinde zzimbalanir. Boylelikle motiflerin i¢inin daha
diizglin goriinmesi saglanarak klasik bir goriiniim kazandirilir. Sap Kesimi: Govde ile sap arasindaki uyum 6nemli



oldugundan her bir govde i¢in tasarlanmis bir de sap modeli vardir. Model kaliplari sayesinde modeller,
kullanilacak tahtaya ¢izilerek serit makinelerinde 6zenli bir sekilde bigilir. Kavela delikleri delinir ve bu delikler
sayesinde sap, govdeye tutkalla monte edilir. ilk bigme islemi biraz kaba oldugu icin seritte gévdeye gore son
kesimleri ve diizeltmesi yapilir. Kesilen sapin koseli firezede kabaca yuvarlatilir. Daha sonra tezgahlarda 6zel
torpiiler ve egelerle tam estetigi verilir. U¢ Takma: On ug takilacak kisma tornada kavelas: agilir. Takilacak ug
(boynuz ucu ve polyamit) delinerek govdedeki kavelaya tutkalla monte edilir. Kuruduktan sonra goévdeye
uygunlugu acisindan diizeltme ve temizlik islemleri yapilir. Devrek Bastonunda bu ug kisimlarinin dayanikliligi ve
estetigi cok onemlidir. Sistire ve Zimpara: Oyma ve torpii islemleri bitmis sap ve govde tizerindeki torpii izlerini
tamamen ¢ikartmak i¢in 6nce sistire ¢ekilir. Ardindan baston tizerindeki sekiller ve govde net ve parlak bir gériiniim
alincaya kadar kalindan inceye dogru zimpara islemi yapilir. Renklendirme (Boyama): Devrek Bastonunun en
onemli 6zelligi renk verme islemidir ¢iinkii bastona renk verenler boya maddeleri degildir. En kolay ve kalic1 olarak
ya ¢ini miirekkebi ile ya da nitrik asitle yakilarak boyanmasidir. Safnitrik asidi sadece suyla sondiirerek sar1 renk ya
da saf nitrik asitte 6nce bir miktar demir eritilip yar1 yariya suyla sondiiriilerek kahve rengi elde edilir. Bastonun
renklendirilecek kisimlarina renge gore ayarlanan nitrik asit el degdirilmeden dikkatlice stiriiliir ve tiip atesinin
tizerinde iyice yakilarak renk almasi saglanir. Bu renkler bastonun tizerinde ancak sistire ile kaziyarak ¢ikarilir.
Hicbir sartta kesinlikle bozulma yapmaz. Siisleme Isleme: Genelde yilan iistii boyamadan dogan sekillerle
bastonun sapinin hemen altindaki 5-7 cm.'lik bolgesine o ustanin kimligi yerine ge¢en boliimlerde ¢icek veya baska
simgelerle stisledigi bolumlerdir. Bu siislemeler ¢ini miirekkebi ile ya boyayarak spiralle oyulur, ya da ¢ini
kalemleri ile ¢izilerek yapilir veya ayni islem asitle yapilir ve sonra oyulur. Bir diger yontem ise bu bolgelerin beyaz
birakilarak yaki kalemi denen dekorasyon havyasi ile yakilarak siisleme yapilmasidir. Vernikleme: Biitiin iglemleri
tamamlanan bastonun verniklenmesi, genelde ¢abuk kuruyan seliilozik uzun boru i¢inde inceltilmis daldirma ve
stizme islemi ile yapilir. Daldirma usulii vernigin her bolgesine niifus etmesi ve esit sekilde dagilmasi bakimindan
en saglkli yontemdir. Iyi bir vernikli yiizey elde edilene kadar belli zaman araliklariyla bu islem 7-8 defa
tekrarlanir.

Denetim:

Devrek Bastonunun teknik 6zelliklerine uygunlugunun kontrolleri Devrek Bastonculugunu Yagatma ve Gelistirme
Dernegi koordinatorliigiinde; Ilce Milli Egitim Miidiirliigii'nce gorevlendirilecek konunun uzmani olan bir
ogretmen, Esnaf ve Sanatkarlar Odasi'nin odaya kayitli olan bastoncular arasindan belirleyecegi bir baston ustasi
ve Devrek Bastonculugunu Yasatma ve Gelistirme Dernegi'nin belirleyecegi {iyesi olan bir baston ustasindan
olusan komisyon tarafindan, yilda en az bir kere ve ihtiya¢c duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.
Denetime iligskin raporlar Devrek Bastonculugunu Yagatma ve Gelistirme Dernegi tarafindan diizenli olarak Tiirk
Patent Enstitiisii'ne gonderilir.
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DEVREK BAKLAVASI



Tescil No : 515

Tescil Tarihi :30.07.2020
Basvuru No : C2017/189
Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1  : Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi

Uriin / Uriin Grubu  : Baklava / Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahrec Isareti

Tescil Ettiren : Devrek - Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlasma Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Mithatpasa Mah. Giiven Sokak Aslan Apt. Kat 2 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak Ili Devrek ilgesi

Kullanim Bicimi : Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
tiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesi kirsalinda tiretilen iirtinler kullanilarak yapildigi i¢in “Devrek Baklavasi”, 6zgiin bir pisirme
yontemiyle tizeri kizartilmadan pisirildigi i¢in “beyaz baklava” adiyla anilan “Devrek Beyaz Baklavasi” sadece
farkli bir hamur isi tatli degil, yaklasik yiiz yi1ldir ¢ok 6nemli turizm amagh bir tanitim iiriiniidiir. Bu yerel tat
yillardir 6zelinde Devrek’in genelinde Zonguldak’in tanitiminda kullanilmistir.

Geleneksel Devrek mutfaginda farkli ve 6nemli bir yeri olan “beyaz baklava” basta dini bayramlar, kiz isteme,
nisan ve diigiin (evlilik, stinnet diigtinleri) gibi 6zel giinlerde yapilan bir hamur tatlisidir. Hemen hemen her evde
anneden kiza gegen, annenin kizina 6grettigi geleneksel bir tat olup; temel malzemesi elde ince oklava ile agilan cok
ince kat kat yufka ile tepsinin her yanina esit olarak serpistirilmis doviilmiis ceviz igidir.

Ozel amagli bugday unu, yumurta, ev yapim eselek sirkesi (elma, armut, ayva gibi meyvelerin yenmeyen i¢
bolimiine eselek denir), bugdaydan yapilan ev nisastasi, sadeyag (ayrandan dévme yayikla yapilan tuzsuz
tereyagindan elde edilen yag) ve yore kirsalinda yetistirilen ceviz iglerinden havanda pargalanip ezilerek hazirlanan
doviilmis ceviz i¢i kullanilir. Beyaz baklavada, zar1 (i¢ kabugu) acik renk olan ceviz i¢leri se¢ilmekte olup bu ceviz
iclerinin yag orani en az %50, en ¢cok %65°tir. Seker, siv1 yag, tuz, limon disindaki tiim malzemeler Devrek ve
yoresinden saglanir.

Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi aile ici tikketimde de kullanildigindan eve ait firinlarda geleneksel
pisirme teknigiyle “kara firin” adi verilen tas firinda, mese odunu atesinde (odun atesi) pisirilmekte idi.
Giintimiizde yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi Devrek ilgesi
siirlarindaki pastanelerde ve unlu tiriin imal edip satan ticarethanelerde satiga sunulan ticari bir tirtindiir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

Hamuru I¢in:

2,5 kg 6zel amagli bugday unu, 3 adet yumurta, %2 ¢ay bardagi sivi yag, ¥ ¢ay bardagi sirke (ev yapimai sirke, eselek
sirkesi), 20 g tuz, alabildigince su, 300 g sadeyag, 300 g cevizigi.

Serbeti I¢in:
2 kg beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmis ve kristallendirilmis sakaroz), 2 litre su, 72 limon,
bir fiske tuz.



Hamurun Hazirlanisi:
Baklavanin hamuru i¢in un, yumurta, tuz, sirke, sivt yag, su kullanilir. Kimi mutfaklarda bu karigima siit/stit
kaymagi ya da yogurt/yogurt kaymagi eklenir.

Elenen un “gavata” ad1 verilen hamur teknesine konur ve un iyice karistirilip harmanlandiktan sonra ortasi havuz
bi¢iminde agilip i¢ine yumurta, tuz, sirke, sivi yag eklenerek karistirilir. Karisima su eklenerek hamur olusturulur.
Karisim, yumusak kivamli (kulak memesi yumusakligi) bir hamur oluncaya kadar yogrulur. Hamurun bu kivama
gelmesi siirecinde gerektiginde yani hangisi gerekliyse azar azar un ve su katilir. Yogurma islemi on bes dakika
kadar stirdiirtiliir. Hazirlanan hamurun pargalara boliinmesiyle elde edilen 20-25 kadar beze / paz1 /hamur topag,
tizerine un serilmis tezgahin lizerinde tekrar ayr1 ayr1 yogrulduktan sonra {izeri tiilbentle ortiilerek dinlenmeye
birakilir. Yaklasik yarim saatlik bir stireyi igeren dinlenmeye, yore agzinda hamurun “kendine gelmesi, 6zlenmesi”
denir.

Yufkalarin Ag¢ilmas:

Dinlenen yani hamuru 6zlenen bezeler tek tek alinir; altina ve {izerine un serpildikten sonra bir avu¢ bugday
nisastasi katilarak 6zel yapilmis ince oklava yardimiyla yufka yapimina gecilir. Baklavalik yufkalarin ¢cok ince
olmasina 6zen gosterilir. Elde edilen yufkalar “ipek gibi yumusak, tiilbent (tiilbent bezi) gibi ince” sozleriyle
betimlenir. A¢ilan yufkalar tezgahin tizerine serilip bir siire bekletilerek nemin ugmasi saglanir.

Ceviz I¢inin Hazirlanmast:

Baklavanin i¢i, yore kirsalinda tiretilen ceviz i¢lerinden hazirlanir. Ceviz i¢inin 6nceki yillara (yore agzinda gegmis
yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif, ¢iiriik gibi kokan, kokusmus) olmamasi1 gerekir. i¢ cevizin
1styla/pismeyle kararan goriintiistinii 6nlemek i¢in cevizin i¢ kabugunun / zariin agik renk olmasina dikkat edilir.

Tepsinin Hazirlanmasi ve Yufkalarin Tepsiye Serilmesi:

Bir tavaya sadeyag konulur ve hafif ateste -yagin yanmamasina dikkat edilerek- iyice eritilir. Eritilen sadeyag oda
sicakliginda bekletilerek katilasmasi saglandiktan sonra bir parga alinip tepsi(sini) yaglanir. Tepsinin en altina
kurutulmamis (nemi alinmams) yufkalar serilir. Uzerine on adet kurutulmus (nemi alinmis) yufka sirasiyla tek tek
serilir. Tepsiye sigmayip sarkan yufkalarin u¢ boliimii dogal olarak biraz kalin oldugundan kesilir ve ayr1 bir yerde
biriktirilir.

Tepsiye on kat nemi alinmis yutka désendikten sonra yani onuncu kattan sonra doviilmiis ceviz i¢i serpilir. Serpme
gelisigiizel olmaz; ceviz ici tepsinin her yanina esit olarak dagitilir ve yayilir.

Her on katta bir bu islem uygulanarak, kirkinci kata kadar ceviz i¢i serpme islemine devam edilir. Ellinci katta ceviz
ici serpilmez. Elli G¢tinc kat serildikten sonra tizeri hafif¢e yaglanir. Iki kat kurutulmamis hamur serilerek elli
besinci katta hamur déseme islemi bitirilir. Uriine serbet dokiilmesinden Onceki halde ceviz i¢i miktar1 en az
%30’ dur.

Dilimleme ve Baklava Dilimi:

Baklava tepsisi dosendikten sonra bu konuda eli yatkin kisi tarafindan olduk¢a keskin bir bigcakla dilimleme
islemine gecilir. Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavast dilimi klasik baklava yani “eskenar dortgen”
bi¢imindedir.

Yaglama:
Eritilmis ve oldukga sicak olmasi gereken ama yanmamis sadeyag baklavanin tizerine gezdirilerek dokiiliir. Yore
agzindabuislem, “yag dokiiliirken cozur cozur yada coz diye” ses gelmeli soziiyle dillendirilmistir.

Serbet (Surup) Hazirlama:

Iki kilogram seker, iki litre su ve bir fiske tuz tencereye konulup, soguk olarak bir iki dakika iyice karistirildiktan
sonra, orta ateste yine karistira karistira kaynatilir. Serbet kaynamaya basladiktan sonra ates kisilir ve kisik ateste
otuz dakika kadar surubun hafif¢ce koyulagmasi i¢in kaynatma islemi stirdiiriiliir. Surubun sekerlenmemesi i¢in
limon suyu eklenir ve kaynatma islemi birka¢ dakika daha stirdiirtiliir. Ilitilan baklava tepsisindeki baklava
dilimleri arasina sicak serbet gezdirilerek dokiiliir. Serbetini ¢ekmesi i¢in iki ya da ti¢ saat beklendikten sonra
sunuma hazir olur.



Ambalajlama:

I¢i tatlinin surubunu sizdirmayacak ortii ile kapl krome karton kutularda satisa sunulur. Kutunun dis1 mat selefon
olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden kiigiik olmamak kosuluyla cografi isaret ibaresi, marka
yazisi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi tekniklerden uygun olanina yer verilecektir. Kutular 2 boyutta
olabilecektir. (1 kg’lik kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 g’lik kutunun boyutu 120x110x 35 mm) Kutu
tizerinde triiniin tanimi, i¢indeki maddeler ve bunlarin besin degerleri, tiretim ve son kullanma tarihleri seri
numarasi, saklama kosullar1 ve barkod bulunacaktir.

Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler: )
Uriiniin yapiminda kullanilan ceviz, un, sadeyag ve yumurta Devrek yoresinden saglanmalidir. Uretim
asamalarinin tamami Devrek’te gergeklestirilmelidir.

Denetleme:
Devrek Gokeebey Kiiltiir Ve Yardimlasma Dernegi koordinatorliigiinde calisacak olan denetim merciinin tiyeleri
asagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

« Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu

Devrek ilge Tarim ve Orman Miidiirliigi

» Devrek Esnaf ve Sanatkérlar Odasi

* Siurlt Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Denetimi yapacak birim BEU Devrek Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi Otel Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Boliimii, Devrek Ilge Tarim ve Orman Miudiirliigii ve Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odasi yetkililerinden
olusacaktir.

Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadigi kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan ceviz i¢i,
un, sadeyag ve yumurtanin menseinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir. Denetim mercii
ayrica tanitim ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢alismalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikayetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler ve
diizeltilmesi gereken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu 6nerileri dikkate almayan iireticiler hatali ve yanlis tutumlarini stirdiiriirlerse dnce iiye
olduklari meslek kuruluslarina sonra tiiketici haklariyla ilgili birimlere bildirilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki stirecleri ytiriitiir.



ZONGULDAK

DEVREK KOMECI
DEVREK CEVIZLI KOMECI



Tescil No 1516

Tescil Tarihi :30.07.2020

Basvuru No : C2017/188

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Devrek Komeci / Devrek Cevizli Komeci

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlagma Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Mithatpasa Mah. Dogramaci Sok. Aslan Apt. Kat:2 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Devrek Komeci / Devrek Cevizli Komeci ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Devrek Komeci Baklavasi /
Devrek Cevizli Komeci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesinde hemen hemen tiim kdylerde ve kent merkezinde {iiretilen bu {irlin, gegmiste sadece dini
bayramlar ile nisan, diigiin gibi 6zel giinlerde aile i¢i tiikketimde kullanilan ve eve gelen konuklara ikram olarak
sunulan bir hamur isidir. Gliniimiizde yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Komeci/Devrek Cevizli
Koémeci yore pazarlarinda da satisa sunulan ticari bir {irlin haline gelmistir.

Bu iiriine karakteristik 6zellik katan unsurlar; iiriinde kullanilan iki temel malzeme olan Devrek kirsalinda
yetistirilen ceviz ile yorede yerli bugday adiyla bilinen bugdaydan elde edilen undur. Yérede yerli bugday olarak
bilinen bugday ile buna en yakin 6zellikler gosteren Flamura 85 tipi bugday iiretimi yapilmaktadir.

Yillarca bilinen geleneksel bir agiz tadi olan Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kémeci, Devrek’te yetistirilen
cevizin dovillmiis iciyle Devrek’te ekilen ve yerli bugday adiyla anilan bugday ununun su ve siitle yogrulmasiyla
olusan hamurdan yapilmis yoresel bir iiriin olup; mayali (6zellikle eksi mayali) ve mayasiz olarak yapilir.

Uretim Metodu:
1. Malzemeler

1 kg un, 600 ml su, 200 ml siit, 100 ml yogurt, 20 g tuz, 1 adet yumurta, 100 ml siv1 yag (natiirel ya da rafine
zeytinyagi), 500 g doviilmiis ceviz ici; lizerine siirmek i¢in 1 adet yumurta sarisi, 10 g ¢orek otu, 10 g susam.

Un: Yerel bugdaydan 6giitiilmiis esmer un ile yorede has un ad1 verilen sert bugday unu karisimidir.

Ceviz: Yorede “koz” olarak bilinen ve yetistirildigi yer (Kozlugiiney, Kozlukad:, Kozludere, Kozlucay)
adiyla birlikte anilan ince kabuklu, kabugu kolay kirilan bir ceviz tiiriidiir.

Yorede yerli ceviz adiyla anilan cevizin yag orant en az %50 en ¢ok %65 olup, enerji ve besin 6geleri
tablosuna agagida yer verilmektedir..

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Komecinde kullanilan Ceviz icinin Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g

igin)

Enerji (kj) 654 kj

Yag (g) 6521¢g
Doymus yag (g) 61,13 ¢
Karbonhidrat (g) 13,71 ¢g

Sekerler (g) 26¢g
Protein (g) 152¢
Tuz (g) 652¢g

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kdmeci mayali yapilacaksa, mayasiz hamurda kullanilan malzemelere ek
olarak 20 g eksi maya veya kuru maya kullanilir.



2. Hamurun Hazirlanmasi:

Elenen un karistirildiktan sonra ortasinda havuz olusturulur. Havuzun igine tuz ile yumurta eklenip
karistirllarak azar azar su ve siit eklenmesiyle karigim yogrulur. Yogrulan hamur, kulak memesi yumusaklig
kivamina geldiginde, hamurun 6zlenmesi i¢in yogurma islemi yaklagik on bes yirmi dakika daha siirdiiriildiikten
sonra iizeri bir bezle ortiilerek on dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamur ii¢ ya da dort pargaya (parcalara pazi ya da beze denir) ayrildiktan sonra ayrilan hamur
pargalarin her biri tekrar yogrulur. Uzeri yine bezle ortiilerek yaklasik on dakika kadar bir kez daha dinlendirilir.
Dinlenerek 6zlenen hamur parcalar1 kizilcik (kiren) agaci dalindan yapilmis oklava yardimiyla acilir. Yuftkalarin
lizeri sivi yagla yaglanarak tekrar oklava yardimiyla agilarak inceltilir. Bu islemle hem hamur inceltilir hem de
zeytinyagi hamura iyice yedirilir.

Yaglanan yufkalarin lizerine, yufkalarin her yanina esit dagitmak tizere bolca doviilmiis ceviz i¢i serpistirilir
ve ceviz ici serpilmis yagl yufkalar rulo haline getirilir.

Ceviz i¢inin onceki yillara (yore agzinda ge¢mis yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif ve ¢iiriik
gibi kokan, kokugmus) olmamasina 6zen gosterilir.

Do6vme bakir tepsi sivi yagla yaglandiktan sonra rulo durumunda olan hamurlar sarmal bigimde tepsiye
yerlestirilir.

Uzerine ¢irpilmis yumurta saris1, ¢orek otu ya da susam veya ikisinin karsimi serpilerek énceden 175-200°C
wsitilmig firinda yaklagik bir saat pisirilir.

3. Ambalajlama
Karton Kutu

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kdmeci doniisiimli kagittan ya da eskitilmis krome kartondan yapilmig
kutularda tiiketime sunulacaktir. Kutunun dist mat selefon olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden
kiiciik olmamak kosuluyla cografi isaret ibaresi, marka ile yazi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi
tekniklerden uygun olanina yer verilecektir.

Kutular iki farkli boyutta olabilecektir. (1 kg Itk kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 g ik kutunun boyutu
120x110x 35 mm) Kutu {izerinde Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kémecinin tanimi, igindeki maddeler ve bunlarin
besin degerleri, iiretim ve son kullanma tarihleri, seri numarasi, saklama kosullari, barkot, “Domuz Yag1 igermez”
gibi aciklamalari igeren bilgilere yer verilecektir.

Ambalaj Kagidi

Karton kutunun sarildigi ambalaj kagidi iizerinde de marka ibaresinden kii¢iik olmamak kosuluyla cografi
isaret ibaresi, marka ile yazi, fotograf, logo gibi diizenlemelere yer verilecektir.

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

Uretimde Devrek menseli ceviz i¢i ve un kullanilmali ve iiretim asamalarmin tamami Devrek’te
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlagsma Dernegi koordinatorliiglinde galisacak olan denetim merciinin
iyeleri agagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

e Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu

e Devrek flge Tarim ve Orman Miidiirliigii

e Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

e Smurlt Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Denetimi yapacak birim BEU Devrek Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Béliimii, Devrek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
yetkililerinden olugsacaktir.



Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadig: kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan
ceviz ve unun menseinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir. Denetim mercii ayrica tanitim
ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢aligmalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikdyetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler
ve diizeltilmesi gercken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu onerileri dikkate almayan treticiler hatali ve yanlis tutumlarini siirdiiriirlerse 6nce iiye
olduklar1 meslek kuruluslarina sonra tiiketici haklarryla ilgili birimlere bildirilecektir.

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



Tescil No
Tescil Tarihi

: 496
: 08.05.2020

Basvuru No : C2018/015
Basvuru Tarihi : 15.01.2018
Cografi Isaretin Ad1 : Caycuma Manda Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

: Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {irtinleri

: Mense ad1

: Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasi

: Yeni Mahalle Atatiirk Bulvar1 No:38 Caycuma ZONGULDAK

Cografi Simiri
Kullanim Bi¢imi
ve marka ibaresinden kii¢iik olmamak tizere kullanilir.

: Caycuma ilgesi
: Asagida gorseli bulunan logo, iiriin ambalaji tizerinde marka ile birlikte

CAYCUMA MANDA

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

YOGURDU

Caycuma Manda Yogurdu, yérenin dogal ve beseri faktorlerinin etkisi ile farklig1 bulunan ayrica uzun yillarin
kiiltiirel bilgi birikimi ile {iretim yontemi ustalik gerektiren bir tirtindiir.

Caycuma Manda Yogurdu, Caycuma ilgesinde yetistirilen Anadolu mandalarindan elde edilen siitten,
Caycuma’da tiretilir.

Yorenin iklimi nedeniyle bitki florasi zengindir. Anadolu mandasi irk &zellikleri ile yetistiriciliginde meraya
yaylim seklinde serbest beslemenin yapilmasi manda siitiiniin niteliginde ve verimde farklilik sebebi olup
doniistiiriildiigi tiriinlerde temel 6zellik olarak varligini gosterir.

Diger yandan dogal faktorlerin yani sira siitlin islenerek yogurda doniistiirilmesi yore insanin nesiller
boyunca aktarilan geleneksel bilgi ile giinlimiize taginmustir.

Caycuma’da yetisen Anadolu mandalarindan elde edilen siitiin baz1 fiziko-kimyasal 6zellikleri Cizelge 1°de

verilmistir.
Cizelge 1.Anadolu Manda Siitiiniin Bazi1 Fiziko-Kimyasal Ozellikleri (%)
Su % Kuru Yag % | Protein | Laktoz Mineral Kiil % Yogunluk pH Asitlik
mad.% % % mad.% (g/lcm?) Degeri °SH
82-84 16-18 6,0-8,0 | 4,2-4,6 4,2-5 0,7-0,9 0,74-0,83 | 1,027-1,040 | 6,1-6,56 6,7-9,9

Cizelge 2. Caycuma Manda Yogurdunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Kriter Deger (%)

Su 80-86

Kuru Madde 14-20
Yag 2-8
Protein 4-8
Laktoz 2-5

Mineral Madde 0,8-1,2
Asitlik (L.A.) 0,9




Uretim Metodu

Caycuma Manda Yogurdunun iiretiminde, Caycuma meralarinda y1l boyunca yayilan Anadolu manda irkinin
siitleri kullanilir. Uretim metodundaki ilk asama siitiin kaynatilmasi olup siit kaynamaya basladiktan sonra yaklasik
olarak siit miktarinin %4’li azalincaya kadar 15-20 dk kaynatilmasina devam edilir. Ardindan sogumaya birakilir ve
yaklasik 4 saat igerisinde mayalama sicakligi 39-40°C’ye erisir. Bu sekilde mayalama sicakligina gelen siitiin
mayalama iglemine gegilir. Mayalama isleminde, yogurt kiiltiirii olan spesifik Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin yer aldig1 ve dogal flora igeren daha 6nce
iiretilmis yogurtlar veya hazir kiiltiir karisimlar1 yogurt mayasi olarak kullanilir. Bu amagla kullanilacak yogurt
kiiltiirii veya mayanm ml’sinde, en az 10° kob/g diizeyinde mikroorganizma icermesi gerekir. Bu islem adimu igin
daha 6nceden hazir olan ve miktar olarak yaklasik 1 litre siit i¢in bir tath kasig1 manda yogurdu baska bir kapta 1lik
stit ile iyice karistirildiktan sonra siitiin kaymagi bozulmadan kabin kenarindan ilave edilir. Ardindan 1s1 kaybini
onlemesi ve sabit sicakligi saglamasi amaciyla battaniye veya diger materyaller ile mayalanmis siit kabinin etrafi
iyice sarilir ve yaklasik 4 saat mayanm tutmasi beklenir. Diger yandan mayalanmis siit kabinin sabit sicaklikta
kalmasi igin iklim odasinda bekletilmesi de miimkiindiir. Siire sonunda hazir hale gelen yogurt, bir giin buzdolabinda
dinlendirildikten sonra tiikketime sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatérliigiinde ve Caycuma Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Caycuma Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ankara Universitesinin Gida Giivenligi Enstitiisii,
Veterinerlik Fakiiltesi ile Ziraat Fakiiltesinden konusunun uzmani birer kiginin katilimi ile en az {ig kisilik denetim
mercii tarafindan yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetimlerde, Caycuma Manda Yogurdunun iiretiminde kullanilan siitin Caycuma ilcesinde yetisen
Anadolu mandalarmdan elde edilip edilmedigi, tesellim belgelerinden kontrol edilecektir. Ayrica yogurdun, tiretim
metodu boliimiinde agiklanan 6zelliklere uygun olarak {iretilmesi denetlenecektir. Gerekli gériildiigiinde ek bilgiler
ve analizler istenebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarm korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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BATI KARADENIZ KALKINMA BIRLIGI

Adres: Baglarbasi Mh. Kavaklar Cd. Kat: 2 No: 2
Leyla Dizdar Kiiltiir Merkezi Safranbolu / Karabiik

Telefon: 0370 712 4114 (Dahili 197)

@ Web: www.bakab.gov.tr
& Email: bakab78@gmail.com
s Twitter: @bakab78
Instagram: @bakab78




