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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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COGRAFI iSARET VE GELENEKSEL URUN ADI BULTENI 28. SAYIDA
YAYIMLANAN BASVURULARIN SIRALI LiSTESI

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince incelenen Cografi Isaret ve Geleneksel
Uriin ad1 Basvurularinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarast Numarasi Ad1

1 C2017/054  Tokat Narince Salamura Asma Yapragi 6
2. C2017/170  Igdir Kayisisi 12
3. C2017/213  Vakfikebir Ekmegi 15
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa

Numarasi Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.



2018/28 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.05.2018

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarast  Numarasi

1. 346

2. 347

3. 348
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numarasi Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin Ad

Mugla Saraylisi
Mugla Koftesi

Camoluk Seker Kuru Fasulyesi

Geleneksel Uriin Ad1

5

Sayfa

18
20

22

Sayfa
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3.Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Tokat Narince Salamura Asma Yapragi

Basvuru No : C2017/054

Bagvuru Tarihi : 10.07.2017

Cografi isaretin Ad1 : Tokat Narince Salamura Asma Yapragi

Uriin / Uriin Grubu : Salamura yaprak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Tokat Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Behzat Bulvari, Yarahmet Mah. 10. Sokak, No:4 TOKAT

Cografi Simir : Tokat Merkez il¢e ve koyleri, Niksar, Turhal, Pazar, Zile ilge ve koyleri

Kullanim Bicimi : Cografi isaretin kullanim bi¢imi “markalama” seklinde olacaktir. Tokat

iline has bir gida maddesi olan Tokat Narince Salamura Asma Yapragi,
markalama igleminin yani sira ambalaj1 {izerinde Narince asmasina has
yapragi sembolize eden, hilal i¢inde konumlandirilmis yesil-sart renkli,
yapragmin damarlari belirgin ve alt kisminda ortali “TOKAT Narince
Salamura Asma Yapragi” yazan asagidaki logolardan biri bulunacaktir.
Bunun yami sira iiriin ambalajinda Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi’nde oOngoriilen gidalarin etiketinde bulunmasi gereken
zorunlu bilgilerin yer almasi gerekmektedir.

TOKAT

Narince
alamura flsma Yaprag

TOKAT
Narince
Salamura flsma Yapragu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Uriiniin Tanim

Tokat Narince Salamura Asma Yapragi, taze Narince asma yapraklarinin hasat edilmesinden sonra belirli
konsantrasyondaki salamura iginde belirli bir siire fermantayona tabi tutulmasi ve ambalajlanmasiyla elde edilen
Tokat’a 6zgii geleneksel bir tirlindiir.

Tokat ilinde bagciligin ge¢misi ¢ok eski doneme dayanir. Bolgede bagciligin meshur olmasi nedeniyle, Fatih
Sultan Mehmet’in Tokat’tan bagc1 ve meyveci ustalarin Istanbul’a getirterek Beykoz mintikasinda Tokat Bahgeleri
adiyla iiztim baglar1 ve meyve bahceleri kurdurdugu bildirilmektedir. 1881 yilinda Tokat’ta Cizvit papaz okulu
ogretmenleri sehirde Beybaglari, Topgu baglari, Kemer baglar1 ve Malkayasi baglarini tesis etmisler ve bagciligin
gelismesine biiyiik katki saglamuslardir. 1884 yilinda filoksera zararlisinin Avrupa baglarinda biiyiik tahribat
yapmasi nedeniyle, Avrupa’da sarap iiretiminin azalmasiyla birlikte; Tokat’tan 200-800 litrelik tas kiipler igine
konulan saraplar kagni ile Samsun’a oradan da gemi ile Roma’ya ihrag¢ edilmistir.

1960’11 yillara kadar Tokat bolgesi baglarinin % 98’ini Narince ¢esidinin teskil ettigi, iiretilen iiziimiin,
oncelikle sofralik, daha sonra pekmez, cevizli sucuk, tarhana, pestil yapiminda ve kugsburnu marmeladi iiretiminde
kullani1ld131, ¢esidin yapraginin ise evsel diizeyde salamuraya islendigi bilinmektedir. Ulkemizde bagciligin basarili
bir sekilde gergeklestirildigi ekolojilerden birisi olan Tokat yoresinde yapilan bir aragtirmada, 44 iiziim ¢esidinin
yetistigi, Narince ¢esidinin ise bdlge iiretiminin yaklasik % 90’1n1 olusturdugu bilinmektedir. Son yillarda ise Tokat
ilindeki bag alanlarinin %87’sinde Narince {iziim ¢esidi yetistirilmektedir.

Salamuralik yaprak iretiminin; ireticiler i¢in is kolayli§1 ve getiri acisindan cazip olmasi, son yillarda
fidancilik sektoriinde yasanan olumlu gelismeler, degisik kurumlarca yorede uygulanan projeler ve devletin yapmis
oldugu baz1 destekler bolgede bageilik sektoriiniin son 10 yilda tekrar canlanmasina sebep olmustur. Ulkemizde
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turizmin geligmesi, hazir yemek sektoriindeki gelismeler ve gelir diizeyindeki artis, zeytinyagli sarma vb. gidalarin
tiketimini de olumlu yonde etkilemistir. Bolgede salamuralik asma yapragi tiretimi iziim iiretimi kadar 6nemli hale
gelmistir.

Narince tiziim ¢esidi, saraplik, sofralik ve siralik olarak yogun bir sekilde degerlendirilmektedir. Bu gesit
ayni zamanda salamuraya islenmeye uygun en kaliteli yapraga sahip cesitlerden birisidir. Narince iiziim ¢esidinin
salamuralik yapragi, i¢ ve dig piyasada aranan ve hatta ismiyle {in yapmig, Tokat iline ait dnemli bir tiriindiir Tokat’ta
Narince iizim ¢esidinin yapragini isleyen 15 salamura yaprak isletmesi ticari faaliyet gdstermektedir.

Tokat ili hem yoresel 6zellikleri hem de Narince {iziim ¢esidi nedeniyle 6nemli {iziim iiretim alanlarindan
birisidir. Tokat ilinin ekolojisi asma yetistiriciligine ¢ok uygundur. Tokat ili, Orta Karadeniz Boliimii’niin i¢
kesimlerinde yer almaktadir. Bu 6zelligi ile Tokat iklimi; Karadeniz iklimi ile I¢ Anadolu’daki step iklimi arasinda
gecis iklimi 6zelligiyle hem sofralik hem de saraplik iiziim yetistiriciligine olanak saglamaktadir. Bagciligin yaygin
yapildigt Tokat ve ilgelerinde bagcilik, rakim itibariyle Merkez ilge ve Turhal’in daglik kesimlerinde
1200 m’nin tizerine kadar c¢ikabilmektedir. Bununla birlikte bag alanlarinin 6nemli bir kismu 250-800 rakimlarda
bulunmaktadir. Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigii’niin 21 yillik meteorolojik verilerine ve Arastirma ve
Bilgi Islem Dairesi Baskanlig1 Miidiirliigii goriisiine gore Tiirkiye’de bagciliga en elverisli bulunan 67 iiziim bdlgesi
arasinda Tokat ili de bulunmaktadir. Herhangi bir yorenin bagcilik potansiyelini belirlemede yararlanilan en 6nemli
parametre “Etkili Sicaklik Toplami (EST)” dir. Asma tomurcuklart giinliik ortalama sicakliklar 10 °C olunca
uyanmaya baglarlar. Biitiin {iziim ¢esitleri, tirinlerini olgunlastirabilmeleri igin belirli bir sicaklik toplamina ihtiyag
duymaktadir. Bu degerin hesaplanmasinda uyanma-hasat veya ¢igeklenmeden hasada kadar gecen siire dikkate
alinmaktadir. Bir bolgede ekonomik anlamda bagcilik yapilabilmesi i¢in 10 °C iizerindeki EST’nin 900
derece/giiniin iizerinde olmasi gerekmektedir. Tokat ilinde vejetasyon siiresinin 219 giin oldugu, EST’nin ise 1599
derece/glin oldugu bildirilmektedir. Bu durumda Tokat ili serin iklim bolgesinde yer almaktadir. Tokat Bolgesinde
yogun olarak yetistirilen Narince {iziim ¢gesidinin EST istegi 1418 derece/giin’diir. Tokat ikliminin 6zellikleri (1930-
2003 yillart arasi ortalama degerleri dikkate alindiginda; toplam yagis 440.7 mm/y1l, yillik ortalama sicaklik 12.3
C’den fazla, EST 1599 derece/giin) bagcilik i¢in sinir degerler (toplam yagis 300mm/yil, yillik ortalama sicaklik 10
°C’den fazla, EST 900 derece/giin) ile karsilagtirildiginda bageilik i¢in uygun oldugu goériilmektedir.

Cizelge 1. Narince taze {iziim yapragina ait ¢esitli 6zellikler

Toplam
. Yaprak Yaprak Yaprak . . . . Asitlik (%)
Cesit boyu (cm) eni(cm) sap1 (cm) Yapr sekli Tiy Dilimlilik Sertlik pH laktik asit
cinsinden
Narince 13,67+0,7 | 13,41+1,0 | 7,41£0,2 Koseli Orta Az Orta 5,0 0,24

Salamura yaprak iiretiminde kaliteyi etkileyen dnemli etkenlerden birini yapragin toplanacagi asma ¢esidi
belirlemektedir. Sekil, kalinlik, tiiyliiliik, dilimlilik ve damarlilik gibi 6zellikler bakimindan asma gesitleri ¢ok farkl
ozellikler gosteren yapraklara sahiptirler. Bu nedenle her asma ¢esidinin yapraklari salamura yaprak tiretiminde
tercih edilmemekte miimkiin oldugunca az tiiylii, ince, az dilimli yapraklar kullanilmaktadir. Ulkemizde salamuralik
asma yapragi iretim ve tiiketiminde “sekil, kalinlik, tiiyliilik, dilimlilik ve damarlilik” gibi 6zellikleri yoniinden en
¢ok tercih edilenleri Narince ve Sultani Cekirdeksiz asma ¢esitlerinin yapraklaridir. Bu 6zelliklerin incelendigi bir
aragtirmada salamura yaprak ve bu yapraklardan tiretilen sarmalarda yapilan duyusal degerlendirmelerde renk, tad,
koku, agizda parcalanma 6zellikleri bakimindan toplamda en yiiksek puani Narince yaprak ve sarmalariin aldigt
belirtilmektedir.

5122

“Narince Salamura Asma Yapragi”n1 Tokat ydresine 6zgii kilan, yapragin 6zellikleri ve tiretim metodu olup
ayirt edici 0zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

1. Taze ve salamura yapragin ¢esit adinin Narince olmasi,

2. Ismiyle benzer sekilde diger asma gesitlerinin yapraklarina gére daha ince ve narin yapili olmast,
3. Yumusak yapili olmasi ve yenilirken agizda erimesi,

4. Az tiyli-tiiysiiz 6zellikte olmasi ve salamura yapildiginda ttyliiliigiin kaybolmasi-hissedilmemesi,
5. Fazla pargali ve dilimli olmamasi,

6. Esasen ii¢ pargalilig1 gdstermekte olsa da pargalar arasi girintilerin fazla derin olmamasi

7. Diger asma yapraklarina gore daha sar1 renkte olmasi

8. Diger asma yapraklarina gore daha az ve ince damarli olmasi

9. Kendine 6zgii tad1 ve aromasi olmast

10. Yore ekolojisinin kattig1 fiziksel ve kimyasal {istiin 6zellikler ile kisa siirede pigmesi
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Sekil 1. Salamuralik amagla toplanan taze ve salamura yapilmig Narince asma yapraginin goriiniisii

Uretim Metodu:

Toprak Yapisi

Asmanin siirglin verme kuvveti, verimliligi, iiziim olgunlagsmasi ve kalitesi topragin yapisiyla yakindan
ilgilidir. Asma verimliligi ile toprak tipi, toprak nemi, toprak sicaklii, egimi yon, rakim gibi gevresel faktorler
arasinda onemli bir iliski bulunmaktadir. Bagcilik igin en ideal topraklar tinli topraklardir. Tinli topraklar asma
yetistiriciligi i¢in en uygun kosullari saglar. Tokat ilinin toprak yapisinin yaygin olarak tinli 6zellik gdstermesi hem
kalite hem de kantite bagcilig1 agisindan ¢ok uygundur. Tokat yoresi merkez baglarinda iist toprak 6rneklerinin su
ile doygunluk esasina goére %62’sinin tinli, %20’sinin kumlu ve %18’ininde killi-tinli, Zile ydresi baglarinin
%60’1n1n tinl, %15’inin kumlu ve %25’inin de Killi-tinli; Niksar yoresi baglarinin %75’ inin tinli, %20’sinin kumlu
ve %35’inin de killi; Turhal y6resi baglarmin %350’sinin tinl, %40’ 1mmin kumlu, %5 nin killi-tinli ve %35’inin Killi;
Pazar yoresi baglarinin ise %85’inin tinli, %5’inin killi ve %10’unun killi-tinli toprak yapisina sahip oldugu
belirtilmistir.

Giibreleme

Giibreleme oncesi toprak tahlili yapilarak uygun giibre form ve dozuna gore giibreleme yapilmalidir.
Salamuralik yaprak iiretimine yonelik yapilan bilimsel bir ¢alismada salamuralik yaprak ve iiziim tiretimi yapilan
baglarda, dekara 14 kg net Azot (N) uygulamasinin yeterli oldugu, ancak kumlu, milli-kumlu ve yasl olan 6zellikle
goble sistemine sahip baglarda 15-20 kg N /da uygulanmasinin faydali olabilecegi belirtilmistir. Azot dozlart
boliinerek en az iki donemde ve uygulama sonrasi topraga karistirilarak uygulanmalidir. Bir seferde N uygulanmasi
zorunlulugu varsa net 12 kg/da’dan fazla verilmemelidir. Baglara 2-3 yilda, bir dekara 4-5 ton yanmus ¢iftlik giibresi
verilmesi topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine olumlu yonde katki saglayacaktir.

Budama ve Yaprak Toplama

Asmalarda verim budamasi, biiyiime ve gelisme ile verimlilik ve kalitenin dengeli bir sekilde diizenlenmesi,
baglardan saglanan yararin en st diizeye ¢ikarilmasi amaciyla yapilmaktadir. Budama siddeti ise omca iizerinde
birakilan g6z sayisi olup, birakilacak goz sayisi, ¢esidin verimli gozlerinin pozisyon durumuna, omcanin gelisme
giiciine, terbiye sistemine ve bakim sartlarina gére degismektedir. Tokat bolgesinde esas amag olarak asma yapragi
iiretimi kabul edilen baglarda, bir yillik dallar ortalama 2 g6z tlizerinden budanmakta ve omcada toplam 14 gbz
kalacak sekilde 5-7 adet kalem birakilmaktadir. Genellikle bu gozlerden 8-10 adet yazlik siirgiin gelismektedir.
Yaprak toplamaya, yazlik siirgiinler 15-20 cm ye ulastiklarinda gicek salkimi tagimayan yapraklarin koparilmasiyla
baslanmaktadir. Mayis ortalarinda baglayan bu islem Agustos baglarina kadar devam etmektedir. Agustos baslarina
kadar 5-6 hasat yapilmakta ve yapraklar tam olgunluk biiyiikliigiintin 1/3 ile 2/3 arasindaki déneme ulagtiginda
toplanmaktadir. Genel uygulama bu yonde olsa da yapilan bir bilimsel ¢alismada salamuralik yapraklarin, asmalarda
yaz siirgiinlerinin 30 cm’ye ulastigi donemde (Mayis ay1), siirgiin ucundan itibaren 4., 5. ve 6. yapraklarin 2/3
biiyiikliigiine ulastiklar1 zaman toplanmaya baglanmasi, 10-15 giin sonra aym 6zellige sahip yapraklarin hasat
edilmesi gerektigi belirtilmistir. Salkimlarin alt kismindaki yapraklarin kesinlikle hasat edilmemesi gerektigi de
vurgulanmistir. Ayrica ben diigme doneminden sonra yaprak toplanmamalidir. Genel olarak baglarda ekolojiye gore
en fazla 4-6 donem yaprak toplanmalidir. Bagdaki tiziimden de ekonomik getiri bekleniyorsa, yaprak hasadinin en
fazla 2-3 kirim olarak yapilmasi daha uygundur.

Salamura asma yaprag iiretiminde uygulanan islemler Sekil 2°de verilmistir. ilk islem Narince asma
yapraginin hasadidir. Hasat sirasinda yapraklarin taze olmasi, diger bir ifadeyle olgunlagmay1 tamamlamamis ve
damarlarinin belirginlesmemis ve kalinlasmamis olmasi gerekir. Genellikle taze yaprak, olgun yapragin 2/3
biiytlikliigiine ulastiginda hasat edilmelidir. Yaprak, sap kism1 5-6 cm uzunlugunda yapragin iizerinde kalacak sekilde
hasat yapilmalidir. Hasat edilen yapraklar fazla zaman gecirilmeden islemeye alinmalidirlar. Bekleme durumunda
yapraklar y1gin halinde serin ve golge bir yerde en fazla 4-5 saat bekletilebilirler. Uzun siireli beklemelerde kizisma
ve renkte kararmalar meydana geleceginden yapraklarin salamuraya islenmesi miimkiin olmayacaktir.
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Isletmeye getirilen yapraklar arasinda, hastalik, zararl, riizgar ve dolu gibi etmenler sonucunda zarar gérmiis,
parcalanmis, sekil, renk ve biitiinliigiinii kaybetmis olan ve kaliteyi olumsuz etkileyebilecek yapraklar varsa
ayiklanarak kitleden uzaklastirilirlar. Ayiklama islemi yapilirken diger taraftan yapraklarin haglanmasi amaciyla
kullanilacak olan igilebilir nitelikteki su uygun kaplarda 1sitilir.

Ayiklanan taze yapraklar deste halinde haslama isleminin yapilacagi kaplara sikica yerlestirilir. Sonrasinda
100 L hacmindeki haslama kabi i¢in 10-12 kg yemeklik kalin tuz yapraklarin iizerine ilave edildikten sonra,
yapraklarin olgunluk, kalinlik ve biiyiikliigii dikkate alinarak 80-100°C’ye 1sitilan su yapraklarin iizerini kapatacak
sekilde haslama kabina aktarilir. Yapraklar taze ve ince yapili ise su sicakligr diislik tutulmalidir. Biiyiik ve daha
kalin yapraklarin haslanmasinda ise daha yiiksek sicakliktaki su kullanimi tercih edilmelidir. En iistte bulunan
yapraklarin havayla temasini kesmek amaciyla tizerine agirlik konulur ve boylece yiizeyin salamura sivist ile
kaplanmasi saglanir.

Yaprak hasadi
Secme-ayiklama
Desteleme ve bidonlara doldurma

Tuz ve sicak su ilave etme

Bekletme
(3 gun)

Salamuradan cikarma ve kuru
tuzlama

Kaplara doldurma

Fermantasyon
(45-60 giin)

Yikama-
ayiklama

Ambalajlama

Sekil 2. Salamura Narince asma yapragi iiretim akis semast

Genellikle 3 giin siireyle salamura i¢inde bekletilen yapraklar salamuradan ¢ikarilarak tezgah {izerine alinir
ve sularmin siiziilmesi i¢in bir siire bekletilir. Daha sonra yapraklar arasina yaklasik 5 cm’de bir olacak sekilde
yemeklik kalin tuz ilave edilir ve uygun kaplarda fermantasyona birakilir. Sonrasinda yapraklar tezgah tizerine
aktarilir, segme ayiklama ve fazla tuzun uzaklagtirllmasi amaciyla yikama islemi yapilir. Ardindan salamura
yapraklar ya vakum uygulanabilen ambalajlara salamurasiz doldurularak ya da belirli hacimlerdeki plastik bidonlara
2-4 adet yaprak ikiye katlanmak suretiyle diizenli bir sekilde doldurulduktan sonra iizerine icilebilir nitelikteki su ve
yikanmis-firinlanmis yemeklik tuz ile hazirlanan %10-12’lik tuz ve/veya %1-2 diizeyinde sitrik asit i¢geren salamura
ilave etmek suretiyle ambalajlanir. Ambalajlanan salamura yapraklar satisa sunuluncaya kadar ya da satig
noktalarinda dogrudan giin 15181 almayan ortamda depolanmali ve hava ile temas etmemelidir.
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Sekil 3. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarinda se¢gme-ayiklama ve ambalajlama islemi

Tokat ilinde 3 farkli yoreden 2016 yilinda hasat edilen asma yapraklarinin fermente edilmesiyle iiretilen
Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarina ait ¢esitli 6zellikler Cizelge 2°de verilmistir.

Cografi sinir Tokat merkez ilge ve kdyleri, Niksar, Turhal, Pazar, Zile il¢e ve kodyleri olarak belirtilmistir. Bu
yoreler birbirine ¢ok yakin ve i¢ ice gecmis durumdadir. Dolayisiyla her yoreden ayr1 ayr1 yaprak temin edilmemistir.
Yaprak temin edilen yoreler rakima ve yoneye gore se¢ilmistir. Niksar rakim olarak daha diisiik, digerleri hemen
hemen aymidir. Emirseyit ve Pazar ise giiney ve kuzey yonlerdeki bag alanlarindan elde edilen yapraklar: temsil
etmektedir. Dolayisiyla analizi yapilan yapraklar belirtilen yorelerin biitiiniinii temsil etmektedir.

Cizelge 2. Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarmin baz1 6zellikleri'®

Niksar Merkez/Emirseyit Pazar Analiz Yontemi

Enerji” keal/100g 44 47 35 Atwater
Nem 9/100g 77.16 65.67 72.89 AOAC Offical 925.10
Karbonhidrat™ 0/100g 1.61 2.54 0.12 Atwater
Protein 9/100g 3.13 2.56 2.31 AOAC Offical 960.52

o Tecator Soxhlet
Yag 9/100g 1.16 1.02 1.21 System
Diyet Lif /1009 7.10 8.6 7.29 AOAC Offical 991.43
Kiil 9/100g 9.84 19.61 16.18 AOAC Offical 923.03
pH 281 221 2.83 TS1728 Igg)lléiézm AOAC
Toplam asitlik 9/100g (sitrik asit) 0.24 0.90 0.13 AOAC Offical 925.34
C vitamini mg/100g 0.48 8.88 5.52 D'O(SHGP&O/ J\sll) fei
Toplam Fenol mg/100g 485.97 827.07 579.50 Folin Ciocalteu

L 36.24 36.08 42.50 -
Renk CIE a/b a 0.33 0.38 2.56 Digieye Irr;a)?se Analyser
b 28.37 25.80 35.40

Mg mg/kg 141.45 219.25 398.35 AOAC Offical 985.35
K mg/kg 461.15 2365.50 523.50 AOAC Offical 985.35
P mg/kg 316.92 451.41 360.62 AOAC Offical 986.24
Ca mg/kg 2017.00 1914.00 2023.00 AOAC Offical 985.35

* Digestible enerji hesabidir. Diyet lif analiz sonucu enerji hesabma dahil edilmistir, " Diyet lifi disgindaki karbonhidratlar.

I Cizelgedeki veriler 2016 hasat yilinda iiretilen Tokat Narince Salamura Asma Yapraklarina ait verilerdir. Bu degerler asmanin
yetistigi yildaki iklim kosullarina, uygulanan kiiltiirel islemlere vb. uygulamalara bagl olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Denetleme:

Salamura yaprak iiretimi ve pazarlama asamasindaki denetimler, Tokat Ziraat Odas1 koordinatorliigiinde,
Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat Gida Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigii ve Tokat Belediyesi katilimiyla
olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon yilda en az bir kez olmak iizere kendi belirleyecegi
siklikla toplanarak iiretim sezonunda yaprak isleme tesislerinde ve satis noktalarinda denetleme yapacaktir.
Komisyon, cografi isarete konu alanlardan bilimsel yontemlerle numune toplayarak test ve gézlemlerini rapor haline
getirecektir. Denetleme islemi tiretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir. Komisyonun
denetleme ile ilgili tiim giderleri Tokat Ziraat Odas1 tarafinda karsilanacaktir. Ayrica firmalarin, “Tokat Narince
Salamura Asma Yaprag1” ifadesini ve kullanim bi¢imi kisminda tarif edilen “logo” yu tescil ettirdikleri marka
isimleri ile birlikte etiket {izerinde belirtmeleri ve gostermeleri gereklidir.

Uriin ile ilgili denetimler sikayet ve siiphe iizerine her zaman yapilabilir. Cografi isarete konu olan iiriiniin
cografi isaret kriterlerine uymayan {iriinler iizerinde kullanilmasi ve bunun sikayeti yoluyla ilgili kurumlara
bildirilmesi halinde Tokat Ziraat Odasi, Denetim Komisyonu’na uzman temin etmeyi taahhiit eden kuruluslara ‘Acil’
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baslikli resmi yazi gondererek Denetim Komisyonu’nun Acil olarak toplanmasini saglar. Denetleme sonuglari
Komisyon tarafindan denetleme formunda rapor haline getirilerek Tokat Ziraat Odasi’na bildirilir. Takiben, iglemler
Tokat Ziraat Odasi tarafindan yiiriitiiliir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Igdir Kayisisi

Basvuru No : C2017/170

Basvuru Tarihi :01.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Igdir Kayzsisi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bi¢cimi

: Igdir Ticaret Ve Sanayi Odasi

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

2 Igdir ili ve ilgeleri ile Kars ilinin Kagizman ilgesidir.

: Igdir Kayisisi cografi isaretinin ad1 marka ile birlikte iiriiniin iizerinde
kullanilabilecektir. Uriiniin varsa ambalaji veya tasindig1 kasalar iizerinde
yer almasi gereken diger bilgilere ilaveten asagidaki logo yer alacaktir.

%

IGDIR
KAYISISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

¢esit olarak kullanilmaktadir.

Igdir Kayisisinin Fenolojik Safthalari:

Tomurcuk patlamasi

4-18 Mart

Pembe u¢ donemi

10-27 Mart

Pembe balon donemi

14 Mart-1 Nisan

Ilk cigeklenme 23 Mart-6 Nisan
Tam ¢igeklenme 27 Mart-13 Nisan
Cigeklenme sonu 1-15 Nisan

Hasat zamani 5-27 Temmuz

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

degisir.

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

Ortalama meyve agirhigi

53.42-78.32 ¢

Meyve eni 41.06-48.83 mm
Meyve boyu 49.81-56.81 mm
Meyve yiiksekligi 40.53-47.27 mm
Cekirdek agirlig: 2.42-2.69¢g
Cekirdegin i¢ agirhigi 0.77-0.85 g

Meyvenin Bazi Fitokimyasal Ozellikleri:

Suda Coziinen Kuru Madde Miktari

% 13.72-16.48

Meyve suyu pH’1

4.5-4.96
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Titre edilebilir toplam asitlik (malik asit) 9% 0.29-0.32

C Vitamini 7.70-11.17 mg/100 g

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

Igdir Kayisisinin soguklama istegi kesin olarak bilinmemektedir. Bununla birlikte Igdir ili uzun yillar
soguklama siiresi (klasik yontem) 7,2 °C’nin altinda gecen siire 1600 saattir. Yillar bazinda ise 1000 saatin altina
diismemektedir. Bu nedenle yorede Igdir Kayisist tomurcuk olusturabilmesi icin yeterli miktarda soguklama
ihtiyacim karsiladig: diisiiniilmektedir. Cigeklenme ve kiigiik meyve déneminde meydana gelen 0 °C’nin altindaki
sicaklik seyri iiriine zarar verir. Kislart soguk, yazlar1 giinesli ve sicak iklimi sever. Sicak ve besin maddelerince
zengin topraklarda iyi gelisir.

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

Bahge Tesisi: Igdir Kayisist ile bahge tesisi 1 veya 2 yasli zerdali anacglar1 iizerine asili fidanlar ile
kurulmaktadir. Igdir Kayisisinin biiyiik ve yayvan tag¢ olusturdugu da dikkate alinirsa, bahge tesisi yorede sira {izeri
ve sira arast 8 x 8 veya 10 x 10 m mesafelerde kare dikim geklinde yapilmakta ve genel olarak kurulan bahgelere.
Teberze ve Ordubat yerel gesitleri tozlayict olarak dikilmektedir. Dikimler genelde ilkbahar dikimi seklinde
gergeklestirilir.

Sulama: Sulama genellikle yiizey sulama seklinde hasat zamanina kadar 4-5 kez yapilir. Damla sulama
sisteminin kullanimi1 birkag isletmede yeni goriilmektedir.

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

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

Hastalik ve Zararlilar ile Miicadele: 1gdir Kayisisinda hastalik ve zararlilar ile miicadelede erken ilkbaharda
gbztas1t uygulamasi yapilmaktadir. Cil hastaligi ve kabuklu bit zararlisina karst resmi ruhsatli lisansli ilaglar
kullanilmaktadir. Igdir Kayisisinda herhangi bir amag i¢in hormon kullanimi s6z konusu degildir.

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

Ambalajlama: Igdir Kayisis1 genellikle plastik kasalarda 2 veya 3 sira olacak sekilde agirhig: 8-10 kilogram
civarinda ambalajlanmaktadir. Ayni1 zamanda mukavva kutularda ambalajlama tercih edilmektedir.

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

Denetleme:

Denetimler Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Igdir Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Béliimii ve Igdir Tarim i1 Miidiirliigiinde gorevli uzmanlardan olusacak en az 4 kisilik denetim merci
tarafindan iiretim ve hasat asamalarinda yilda iki kez sikayet halinde, siliphe {lizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise
her zaman yapilir. Igdir Ticaret ve Sanayi Odas1 cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda
gerekli kanuni yollara bagvurur. Denetime iligskin raporlar Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna her y1l gonderilir.

Denetim kriterleri:
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1. Uriiniin, Uretim asamalar1 denetlenecektir.

2. Uriiniin hasat donemi denetlenecektir.

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

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



2018/28 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

3. Vakfikebir Ekmegi

Basvuru No : C2017/213

Basvuru Tarihi - 30.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Vakfikebir Ekmegi

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

Basvuru Yapan : Vakfikebir Belediye Baskanlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Cars1 Mah. Giilbaharhatun Cad. No: 156 TRABZON

Cografi Simir : Trabzon ilinin Vakfikebir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret {irlin ambalaj1 lizerinde tek basina ya da markadan kiigiik

yazilmayacak sekilde marka ile birlikte kullanilir. Ayrica cografi isaret
ambalaj tizerinde kullanilamadig1 durumlarda igletmede kolayca gorebi-
lecek sekilde bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Vakfikebir ekmeginin dnemli 6zelliklerinden biride tas firinlarda ve odun atesi ile pisirilmesidir. Ydrede bu
firinlar yapan ustalar bulunmakta ve gelenegi devam ettirecek olan giraklar yetistirmektedirler.

Uretim Metodu:

Tas Firin

Firmin yapilist sirasinda hazirlanan 130 cm. derinligindeki firin kuyusunun 80 cm.'lik kismina kalin ¢akil
taglan koyularak firinin alttan su almas1 durumunda stizgeg¢ gorevi gorerek suyun tist kisma ge¢cmesini engeller. Kalin
taslarin lizerine 20 cm. kadar daha ince ¢akil tasi koyulur. Cakilin {izerini tamamen drtecek kadar ince kum yayilir.
Daha sonra 1s1y1 tutup tekrar yansitmasi amaciyla cam kiriklart konulur. Bunun {izerine hem 1s1y1 tutmak ig¢in hem
de rutubeti engellemesi i¢in kalin tuz (kaya tuzu) serilir. Tuzun tizerine 6zel ustalik isteyen bir bigimde firina taban
taglarinin yerlestirilmesine baslanir. Yerlestirme isinin bitiminde taslarin iyice oturmalari i¢in agag¢ bir tokmak ile
doviiliir.

Firin kuyusu yapilirken, firinin 6n cephesinde ana kapidan biraz asagida ve yanda cehennemlik ad1 verilen,
disaridan odunlarin konulacagi ve yakilacagi 1zgarali bir boliim yapilir, 1zgaranin tizerinde yakilan odunlardan ¢ikan
1s1 firinin igini ekmek pisirmeye hazir hale getirir. Iyice yanan odunlarin kozleri de 1zgaranin alt kismina gegerek
firin 1s1s1nin devamini saglar.

Firin tavan tuglalar1 hafif kavis yapacak sekilde oriilmekte ve firinin i¢ine kubbe sekli verilmektedir. Tavan
ortiliirken cehennemlikten uzak olan arka iist kistmda 20 cm. x 20 cm. boyutlarinda firinin biiytikligiine gore bir
veya iki tane baca yeri birakilir. Bu bacalar atese dayanikli tuglalar ile yukariya dogru oriiliip tavan kisminin
iizerinden gegirilerek ana bacaya baglanir. Ana baca firinin disinda ana kapagin hemen iizerindeki boslukta 20 cm.
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X 80 cm. veya 40 cm. x 40 cm. boyutlarinda yapilmaktadir. i¢ bacalara birer tane baca kapagi konur. Bu kapaklar
firm dig cephesinde bulunan birer kol yardimi ile kontrol edilir, i¢ bacalar cehennemlikte yanan odunlarin isini,
kokusunu ve dumanini ana bacaya gonderir. I¢ bacalarin cehennemlikten uzak olmasinin nedeni ise, odunlarin
alevlerini firmin tavanina dogru ¢ekmesidir. Firinin tavanina gelen yiiksek alevler firmn iginin pisirmeye hazir hale
gelmesine (tavlanmasina) sebep olur. i¢ bacalar odunlar koz haline gelene ve firin ici tavlanana kadar acik birakilir.
Firin pisirmeye hazir hale geldiginde dis kisimdaki kollar yardimryla baca kapaklar1 kapatilir. Kdzlerden ¢ikan
sicaklik firin 1s1sinin devamini saglar.

Oriilmesi tamamlanmis olan firinda tavan tuglalarim ve harcini sikistirmak, firini kurutmak igin ii¢ giin
boyunca "ranos" (tavlama) ad1 verilen ates yakilir. Tavlama igsinden sonra firinin i¢ine sinen koku ve is ile tavan ve
bacadan dokiilen tozlar dnce uzun sapl bir siipiirgeyle siipiiriiliir ve daha sonra ucuna 1slak bez sarilmig -yorede
"silengi" adi verilen- uzun sapli paspas kullanilarak tim is ve kalan tozlar toplanir, firnin i¢i temizlenir. Firin
kullanilmaya hazir hale gelir.

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

Firin Yakiti

Tas firinlarda kullanilan en ideal yakit maddesi alevi bol olan, yandiginda firinin i¢ini ekmek pigirmeye hazir
hale getiren (tavlayan) kurumus kizilagag, mese ve gilirgendir. Ayrica bu odunlarin atesinden ¢ikan tiitsii regineli
karbonili bilesikler ekmegin lezzetini etkilemekte, ekmege farkli bir tat vermektedirler. Kavak odunu alevi yiiksek
olmasina ragmen patlayarak yandigi ve firinin i¢ine odun pargalari firlattigindan dolay1 kullanilmamaktadir. Kestane
agaci pahali oldugundan, ¢am ise fazla koku ve is yaptigindan tercih edilmez.

Firmnin Tavlanmasi

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

Gilinimiizde tas firinlara 1s1 ayarmi gosteren dereceler konulsa da ekmek ustalari aliskanliklarindan dolay1
tav olugumunu izleyerek firmin pigirmeye hazir hale gelip gelmedigini anlarlar. Ustalar firina ekmek atmak i¢in
ayrica bir miktar kepegi firnin igine serperek kepegin yanmasina bakarlar. Kepek taban tasina degdigi anda hizla
yanip kararirsa firinin 1sisinin ¢ok yiiksek oldugu anlagilir. Isty1 diigiirmek i¢in silengiyi biraz daha fazla 1slatmak ve
cehennemligin oldugu tarafa siiriip 1s1y1 diigiirmek gerekir. Ist yeterince disiiriilemezse i¢ baca kapaklart agik
tutularak da ekmek pisirilebilir.

Hammadde Tanimi

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

Kullanilacak Unun Ozelligi: Ekmegin yapiminda depolarda 15-20 giin arasi dinlendirilmis un kullanilir.
Dinlenme sirasinda unun yapisinda ekmek yapimi i¢in olumlu kimyasal degisimlerin meydana geldigi, unun
renginin agardig1 ve kolay islenebilir hale gelen undan daha kaliteli ekmeklerin elde edildigi bilinmektedir.

Kullanilacak Sular: Sertlik derecesi diisiik olan kiregsiz su kullanilmalidir. Ekmegin yapiminda uygun 1s1
ortaminda mayalandirilmanin ve sertlik derecesi diisiik olan sularin tercih edilmesi gerekmektedir.

Tuz: Sofra tuzu.

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

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

Pigirme ustas1 daha 6nce ekmek hamurundan bir miktar alip biraz un ile yogurarak ekmek hamurundan daha
sert bir hamur yapar. Bu hamuru 1 c¢cm. kalinlikta 20 c¢cm. uzunlukta seritler haline getirir. Ekmeklerin {izerine
takilacak olan bu seritlere kusak, ¢ubuk, simit, fitil, kit kit gibi isimler verilir.

Firin ustast pisirme Oncesi firinin 1sisini (tavini) kontrol eder. Dereceye bakildiginda ise 220-250 derece
sicaklik olmasi gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi ile diisiiriiliir veya firin baca kapaklari agik birakilir. Ekmek
kiireginin hafif kepek serpilerek canaktaki ekmek hamurlari kiirege ters ¢evrilir. Hamurlarin {izerine orta kisimdan
gececek sekilde fitilleri takilir. Ekmekler ¢ok biiyiik oldugu icin fitiller fazla kabarmalarini 6nler. Daha sert bir
hamurdan yapildig1 i¢in pisme sirasinda ¢abuk kurur ve kabarmakta olan ekmegin iizerini gerdirip gatlatir. Boylece
ekmeklerin i¢ kisminin da pigmesini saglar. Fitilleri takilan ekmekleri firina atmadan 6nce {izerlerine 1 It. sicak suya
1 su bardag1 un konularak bir tagim kaynatilarak ve daha sonra sogutularak elde edilen bulamag ad1 verilen karigim
firga ile siiriiliir. Bulamag, ekmegin giizel bir sekilde kizarmasi i¢in firina girerken, daha parlak gériinmesi i¢in de
firindan ¢iktiginda siiriiliir. Firina ilk once arka kisma gelecek sekilde biiyiik olan ekmekler yerlestirilir. Firin
sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak siirekli acik oldugundan 180 dereceye kadar diismektedir. Bu
nedenle ekmeklerin firina konulmasi igleminin seri sekilde yapilmasi gerekir. Pigsme sirasinda cehennemlige yakin
olan ekmekler daha ¢abuk kizardig: igin diger tarafta kalan ekmekler ile degistirilmelidir. Biiytikliiklerine gore 1-
1,5 saat arasinda pisirilen ekmekler kiirek ile disart alinip bulamag siiriiliir, tahta raflarda dinlendirilmesi icin
tezgahtara verilir. Ekmegin iizerine siirlilen bulamag 1sinin da etkisiyle hemen kurur ve ekmege parlak bir goriintii
verir. Tezgah iizerinde hasir stipiirge ile altlari siipiiriilen ekmekler satisa sunuluncaya kadar dinlenmesi i¢in tahta
dolaplarda bekletilir.

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

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

Denetleme:

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

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiketici sikayetleri veya gerekli goriildiigii durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
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 yiiriitiir.
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4. Boliim

Tescil Edilen Basvurularin Yayim

1. Mugla Sarayhis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.09.2017 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 17.04.2018 tarihinde tescil edilmistir.

: 346

:17.04.2018

: C2017/143

:21.09.2017

: Mugla Saraylisi

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

: Mahreg isareti

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1

: Muslihittin Mah. Sehit Yarbay Alim Y1lmaz Cad. No:3 MUGLA
: Mugla ili ve ilgeleri

: Markayla birlikte {iriin ambalaj1 {izerinde asagidaki logo kullanilmalidir.

"~

Y 4ot

z

MUGLA SABAYLISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uzun yillardir Mugla Y 6resinde kdy evlerinde tiretimi yapilan ve severek tiiketilen Mugla Saraylisi, hamurun
acilarak yufka haline getirilmesi, i¢ malzeme olarak Mentese yoresinin cevizi kullanilmasi, kendine 6zgii yuvarlak
sekil verilmesi, pisirilmesi ve serbetlenmesi basamaklari ile {iretilen yoreye 6zgii bir tath tiirtidiir.

Mugla'ya 6zgii bir tatli ¢esidi olan Mugla Saraylisi, yaklasik iki yiiz yillik bir gegmise sahiptir. Kentin sosyal
hayatinda biiyiik bir yeri bulunan ve gelencksel kiz isteme adeti icerisinde yer alan Mugla Saraylis1 gelenegi
giiniimiizde hala devam etmektedir. Damat alayinin ailesi tarafindan kiz evine nigan takmaya gidilirken, bir tepsi
tatlin1 ortasina konan sar1 liradan adini alan Mugla Saraylisi, zenginlik, asalet ve samimiyet anlamini tagimaktadir.
Sar1 Liradan, kentli dilinde “Sareyli” ye doniligmiis ve zaman igerisinde Mugla Saraylis1 adini almustir.

Uretim Metodu:

1 Kg Mugla Saraylisi yapimui icin kullanilan malzemeler

180 gr yufka
170 gr ceviz igi
150 gr sadeyag
400 gr serbet
100 gr nigasta

aprwdPE

Ceviz i¢i: Mugla yoresinde yetigen yerli ceviz havanda iri olarak déviiliir.
Sadeyag: Tereyaginin eritilerek siiziilmesiyle kalan kisimdan elde edilir.
Serbet: %60 seker , %40 su ve eser miktarda limon tuzu ile kaynatilarak hazirlanir.

Mugla Saraylisinin yapilisi

Yumurta bityiikliigiinde bezelere ayrilan yufka 15 dk. dinlendirilir ve kurumadan nisasta yardimiyla oklava
ile baklava hamurundan daha kalin olacak sekilde agilir. A¢ilmis yufka temiz bir bez {lizerine alinir ve iizerine ceviz



2018/28 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2018
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

serpilir. Bezin bir kenarindan tutarak yuvarlanir, yufka rulo haline getirilmis olur. Kendi etrafinda dondiirtilerek
yuvarlak tepsinin ortasina konur. Diger bezelere de aymi islem yapilarak ortadaki hamurun etrafina sarilir. Uzerine
bol miktarda yag gezdirilir. Yag ¢ekene kadar beklenir ve 215°C firinda pisirilir. Diger yandan %60 seker, %40 su
ve limon tuzu kaynatilarak serbet hazirlanir. Pigen saraylinin iizerine 1lik serbet dokiilerek birkag saat dinlendirilir.
Firindan ¢ikan sarayli ve serbet ayni sicaklikta olmalidir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Mugla Saraylis1 yapiminda Mugla ili ve ilgelerinde yetisen yerli ceviz kullanilmalidir.
Denetleme:

Kontrollii ve siirdiiriilebilir bir denetim saglamak amaciyla Mugla Saraylisinin hamurunun hazirlanmasi,
pisirilmesi, serbetlenmesi, saklanmasi, paketlenmesi ve iiretimde kullanilan Mugla cevizinin yetistirilmesi, hasadu,
kurutulmasi gibi her asamasinin kontrolii Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1 Bagkanliginda, Mugla Valiligi 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, Mugla Valiligi Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii ve T.C. Mugla Sitki Kogman
Universitesi Rektorliigii Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan kurulacak mercii tarafindan
yapilacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.09.2017 tarihinden

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

itibaren korunmak iizere 17.04.2018 tarihinde tescil edilmistir.

1 347

:17.04.2018

: C2017/144

:21.09.2017

: Mugla Koftesi

: Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

: Mahreg isareti

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1

: Muslihittin Mah. Sehit Yarbay Alim Y1lmaz Cad. No:3 MUGLA
: Mugla ili ve ilgeleri

: Markayla birlikte {iriin ambalaj1 {izerinde asagidaki logo kullanilmalidir.

P

MUELA KOFTES

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Koftesi; soguk zinciri bozulmamis inek kiymasina sadece tuz ilave edilip, yogurulduktan sonra kofte
sekli verilerek 1zgarada dis1 yanmadan i¢i pisirilen ve istenirse iizerine karabiber ve kimyon eklenerek kendine has
sunumuyla tiiketilen yoresel bir kofte ¢esididir.

Mugla Koftesi; Mugla ili merkez olmak iizere ¢evre ilgelerde yetistirilen ineklerin etinden yapilmaktadir.
Inek etinin kullamlmasinin sebebi; dana etine gore daha yumusak olup; agiz icinde daha iyi dagilan kaliteli bir
dokuya sahip olmasidir.

Mugla Koftesinin ayirt edici ozelligi; gilinliik tedarik edilen inek kaburga etinin, sogutuculu kiyma
makinesinde ¢ift gekimi yapilarak kiyma haline getirilmesi sirasinda lezzetinin artirilmasi i¢in ayni tlir hayvana ait
gomlek yaginin ilave edilmesidir. Ayrica; yogrulmasi sirasinda da tuz disinda baska higbir katki maddesinin
kullanilmamasidir. Bunlarin yani sira; etin elde edildigi ineklerin belirtilen sinirlar igerisindeki iklim sartlari, hayvan
beslenme kosullar1 ve ydrenin otlar1 dikkate alindiginda etin kendine has lezzetinin oldugu, farkli bir bolgede
yetigmis bir inegin etinden ayn1 lezzet ve kalitenin elde edilmesinin miimkiin olmamasidir.

Mugla Koéftesi icin elde edilen analizlerin ortalama sonuglar asagida belirtilen gibidir:

Analiz Sonug
Nem orani (%) 45 -55
Protein orani (%) 13-14,7
Tuz orani1 (%) <2
pH 55-5.8
Aerobik koloni say1s1 (en ¢ok) (kob/g) 5x108
Koagiilaz (+) stafilokoklar (en ¢ok) (kob/g) 10*
E.coli 0157 25 gramda bulunmamali
Salmonella 25 gramda bulunmamali
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Uretim Metodu:

Kofte harci i¢in kullanilan malzemeler

1. Inek kiymast
2. Gomlek yag1
3. Tuz

Koftenin sunumu icin kullanilan malzemeler

Sogan

Maydanoz

Domates

Yesil veya kurutulmus biber
Kizartilmis yagl ekmek
Karabiber ve kimyon

IS A

Koéftenin yapilisi

Soguk zinciri bozulmamig, 0°C — 4°C arasinda muhafaza edilmis taze inek kaburgasinin etleri kemiklerinden
ayrilir ve daha sonra sinirleri iyice temizlenip sogutuculu kiyma makinesinde gémlek yagi ile birlikte ¢ift ¢ekimi
yapilarak kiyma haline getirilir. Elde edilen kiyma sadece tuz ilave edilerek yaklagik 20-25 dakika yogurulur ve
kiymanin tuz ile biitiinlesmesi saglandiktan sonra kofte sekli verilmeye baslanir. Kofte sekline getirilmis kiyma
1zgaraya pisirilmek tizere konulur ve ¢ok pisirilip kurutulmayacak sekilde dis1 yanmadan iginin pisirilmesi saglanir.
Pigirildikten sonra iizerine istege gore miktar: ayarlanan kimyon ve karabiber ilave edilir.

Sunumu

Suyun igerisinde bekletilip; ac1 tadi giderilmis olan sogan ile maydanoz sunu tabaginin bir kenarina kofteler
ile konulur ve koftelerin sogumamasi i¢in 1zgarada pisirilen domatesler ile koftenin iizeri kapatilir. Bunlarin yani
stra kizartilmis yagli ekmek ile yazin taze biber kozlemesi, kisin ise kurutulmusg biber ikrami yapilir.

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

Mugla ili merkez olmak iizere ¢evre ilgelerde yetistirilen ineklerin kaburga etinden elde edilen kiyma. Etin
elde edildigi ineklerin belirtilen sinirlar igerisindeki iklim sartlari, hayvan beslenme kosullari ve yorenin otlart
dikkate alindiginda etin kendine has lezzetinin vardir. Farkli bir bolgede yetismis bir inegin etinden ayni lezzet ve
kalitenin elde edilmesinin miimkiin olmamasidir.

Denetleme:

Kontrollii ve siirdiiriilebilir bir denetim saglamak amaciyla Mugla Koftesinin {iretim, ambalajlama,
pazarlama, saklama gibi her asamasinin kontrolii Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1 baskanliginda, Mugla Valiligi i1
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Mugla Valiligi Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii ve T.C. Mugla Sitki Kogman
Universitesi Rektorliigii Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan kurulacak mercii tarafindan
yapilacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Camoluk Seker Kuru Fasulyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 02.05.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1348

Tescil Tarihi :02.05.2018

Basvuru No : C2017/198

Basvuru Tarihi 1 21.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Camoluk Seker Kuru Fasulyesi

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

Tescil Ettiren : Camoluk Belediye Baskanlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Karstyaka Mahallesi, Fatih Cad. No:3, 28710 Camoluk / GIRESUN
Cografi Simir1 : Giresun ili Camoluk ilgesi, Merkez mahalleleri, Akyapi, Bayir,

Cakilkaya, Daldibi, Egnir, Giircali, Haciahmetoglu, Haci6ren, Kaledere,
Karadikmen, Kayacik, Kilictutan, Kocak, Kutluca, Ozan, Sarpkaya,
Tascilar, Yenikoy, Yusufeli, Pinarli, Kaynar, Tasdemir, Giicer, Usluca,
Yenice, Findikli kdyleri ve yerlesim alanlarin1 da kapsayan alan.

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tasiyan ve 6rnegi asagida yer alan logo iiriin
ambalajinda yer alacaktir.

Camoluk Seker Kuru Fasulyesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Camoluk ve civarinda “Mindaval guru fasulyas1” olarak bilinen Camoluk Seker Kuru Fasulyesine Osmanl
donemi kayitlarinda da rastlanilmakta olup o donemlerde koyliilerin kendi ihtiyaglarini kargilamak amaciyla bostan
denilen kiigiik tarlalarinda fasulye yetistirdikleri belirtilmektedir. Camoluk Seker Kuru Fasulyesi Phaseolus vulgaris
L. tiirtinde bolgeyle 6zdeslesmis yerel bir genotiptir. Giiniimiizde Camoluk Seker Kuru Fasulyesi kendine 6zgii tat
ve aromastyla ayrica 15 dakika gibi kisa bir siirede pismesi ile bdlge halki ve gurbetgiler tarafindan yogun talep
gormektedir. Camoluk ilgesinin rakimi 960-1600 m. arasinda degismektedir. ilce, tinli, humuslu ve killi bir toprak
yapisina sahiptir. Bolge etrafi daglarla ¢evrili ova i¢i ¢ok sayida dere ve akarsularin oldugu ve mikro klima 6zelige
sahip bir bolgedir. Geleneksel tarim tekniklerinin kullamlarak mekanizasyonun ve kimyasal girdinin az oldugu
bolgede yetistiricilik yapan ¢iftciler, kendi yetistirdigi tiriinlerden elde ettigi tohumlar1 gelecek yil tekrar kullanarak
yerel tohumlugu muhafaza etmektedir. Yorenin bu 6zellikleri bolgede ¢ok uzun zamandir yetistirilen fasulyeye
genotipik ve fenotipik ozellikler kazandirmistir. Bolgede fasulye yetistiriciligi zirai miicadele ilact ve suni gilibre
kullanilmadan yapilmaktadir. Ozelikle Camoluk Seker Kuru fasulyesinin yetistirildigi topraklarin dere kenarlarinda
alivyon topraklar olmasi, yoreye 0zgii toprak verimliligi, iklim sartlar1 ve geleneksellesmis tarim teknikleri;
Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin 6zellesmesine neden olmustur.

Bolgenin toprak ve iklim yapisi ile tohumun genotipik 6zellikleri sonucu Asparatik Asit miktar1 Tirkiye
ortalamasi 1027 mg/100 g iken Camoluk Seker Kuru Fasulyesinde bu oran 2541-2670 mg/100 g olarak tespit
edilmis, Glutamik Asit miktar1 Tiirkiye ortalamas1 2784 mg/100 g iken Camoluk Seker Kuru Fasulyesinde bu oran
3131-3280 mg/100 g olarak tespit edilmistir (Tablo 3).

Yapilan ¢aligmalar sonucu Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin tanimlayict ve ayirt edici 6zellikleri agagida
sunulmustur.



2018/28 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.05.2018

Tablo 1. Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin Fiziksel Ozellikleri

23

Ozellik Deger
Biiyiime Tipi Sirik cali
Sarilma Egilimi Orta
Bitki Renklenmesi Orta
Orta Yaprakcik Sekli Mizrak
Bitki Tiiylenme Durumu Tiiysiiz
Yaprak Rengi Acik yesil
Yaprak Ayast Kalinlig1 Orta
Cicek Rengi Beyaz
Olgunlagmamis Bakla Renklenmesi Renksiz
Bakla Sekli Diiz
Bakla Rengi Koyu kahverengi
Bakla Duvari1 Kalinlig1 Orta
Tohum Sekli Yumurta

Tablo 2. Camoluk Seker Kuru

Fasulyesinin Morfolojik Ozellikleri

Ozellik En Diisiik | Ortalama | En Yiiksek
Bitki Boyu 65,00 cm 97,00 cm 105,00 cm
Ik Bakla Yiiksekligi 17,00 cm 23,00 cm 27,00 cm
Terminal Yaprak¢ik Uzunlugu 60,00 mm 64,10 mm 70,00 mm
Terminal Yaprak¢ik Genisligi 35,00 mm 38,60 mm 45,00 mm
Bakla Boyu 9,00 cm 11,40 cm 13,00 cm
Bakla Genisligi 1,50 cm 1,84 cm 2,20 cm
Tohum Uzunlugu 5,00 mm 10,40 mm 13,00 mm
Tohum Genisligi 5,00 mm 7,7 mm 10,00 mm
Her Baklada Lokus Sayis1 3 adet 5 adet 9 adet

Tablo 3. Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin Besin Degerleri (100 g i¢in)

Ozellik En Diisiik | En Yiiksek Ortalama
Enerji 296 kceal 302 kceal 281 kcal
Proteinler 219 229 22 ¢
Karbonhidratlar 20 g 38¢g 299
Lif, toplam, diyet 23 ¢ 26 ¢ 329
Sakkaroz 49 509 39
Demir 5mg 6 mg 5mg
Fosfor 692 mg 835 mg 367 mg
Kalsiyum 147 mg 148 mg 141 mg
Magnezyum 126 mg 128 mg 150 mg
Potasyum 1473 mg 1615 mg 927 mg
Aspirik asit 2541 mg 2670 mg 1027 mg
Glutamik asit 3131 mg 3280 mg 2784 mg

Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi; Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin yetistiriciligi yapilan araziler, aliivyal toprak yapisinda
olmalar1 sebebiyle kolay islenebilen ve kolay tava gelen bir topraklardir. Camoluk Seker Kuru Fasulyesi
yetistiriciliginde Nisan ay1 icerisinde toprak siiriilerek keseksiz ve ufalanmis hale getirilerek iyi bir tohum yatagi
hazirlanir. Sulama suyunun tarlada rahat bir sekilde dagitilabilmesi igin tarlanin iyi bir sekilde tesviye edilmesi
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gereklidir. Bu amagla ilkbaharda ekim 6ncesi tohum yatagi hazirligi ve yabanci ot kontrolii igin yapilacak toprak
islemelerde toprag: alt iist etmeyen ve 8-12 cm derinlikte alttan igleyen kazayag gibi aletler kullanilir. Daha sonra
toprak tesviyesi ve varsa kesekleri parcalamak amaciyla diskaro ya da freze gibi aletler kullanilir.

Ekim zamani; Yorede fasulye ekimi el ile serpme seklinde yapilmakta olup standart bir ekim aralig1 yoktur.
Ekim zamani Nisan ayinin son haftasinda baslar ve Mayis ayinin son haftasina kadar kademeli olarak siirer.

Giibreleme; Yorede yapilan fasulye yetistiriciliginde diger bdlgelerden farkli olarak kimyasal giibreleme
yapilmamakta olup yalnizca giftlik giibresi kullanilmaktadir. Yorede ekimden 6nce dekara ortalama 2-3 ton yanmis
ahir glibresi uygulanmaktadir. Kimyasal giibre kullanilmadigi i¢in doniim verimi diisiiktiir.

Bakim; Yorede yapilan fasulye tariminda bakim iglerinin temelini capalama ve yabanci ot kontrolii olusturur.
Ik capalama, ekim sonrasi sulama yapilmigsa veya yagmur yagmissa toprak yiizeyinde olusan kaymak denilen sert
tabakanin kirtlarak ¢imlenen tohumlarin gikis yapmasi saglamak amaciyla yapilan ¢apalamadir. ilk ¢apa yapildiktan
sonra bitkilerin dallanma devresinde, c¢icek agmadan dnce ikinci ¢apa yapilir. Ciceklenme doneminde ¢apalama
islemi bitirilir. Bitkilerde ilk ¢igeklerini agincaya kadar yabanci ot miicadelesi yapilir.

Sulama; Taze fasulye bitkisinin ekimden hasadina kadar 300-450 mm suya ihtiyac1 vardir. Bélgede bu su
ihtiyaci sulama suyu ile giderilir. Sulama zamanlar1 fidelerde ii¢ asil yapragin goriindiigii sirada, ¢igeklenmeden
once, meyve tutumundan 10 giin sonra ve hasattan 1 ay dnceki devrede sulama yapilir.

Hasat ve harman; Yorede hasat bitkilerde baklalarin genel olarak kuruyarak sarardigi tohumlarin normal sekil
ve rengini kazandig1 Agustos ayinin ikinci yarisindan itibaren baslamakta Eyliil ay1 sonuna kadar devam etmektedir.
Hasat yorede bitkilerin iizerinde bulunan kurumus baklalarin elle toplanmasi seklinde yapilir. Hasat giiniin serin ve
ozellikle sabah saatlerinde yapilir. Hasad1 yapilan kurumus baklalar harmanda muhtelif sergi malzemeleri lizerinde
giines altinda 1-2 giin daha kurutulur. Kurutulan baklalar tarihi 100 yildan fazla olan el yapimi harman
makinelerinden gegirilerek taneleri ayrilir. Elde edilen taneler harman yerinde yine muhtelif sergi malzemeleri
tizerinde giines altinda 3-4 giin daha kurutulur ve taneler jiit cuvallarda satisa sunulmak iizere muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler, Camoluk Belediye Baskanlhigi koordinatorliiginde, Camoluk Belediyesi’nden iki uzman
personel, Giresun Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii’'nden iki uzman personel, Camoluk flge Gida Tarim ve
Hayvancilik Midirliigiinden bir uzman personel ve Camoluk Ziraat Odasi temsilcisinden olusturulan en az dort kisi
ile olusturulacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir.

Denetim mercii Camoluk Seker Kuru Fasulyesinin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak
tiretilmesi, tiretim agamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontrolii, cografi isaret kullanimimin takibi amaciyla
yilda 3 defa olmak {izere rutin denetimler yapacaktir. Rutin denetimler disinda iiriine iliskin bir sikayet s6z konusu
oldugunda veya gerekli diger durumlarda her zaman denetim yapilabilir. Yilda 3 defa yapilacak rutin denetimlerin
donemleri ve nelerin denetlenecegi asagida yer almaktadir.

1. Tohum ekim déneminde denetleme: Nisan aymin son haftasindan Mayis ayinin son haftasina kadar
yapilabilir. Bu denetlemede tohumluk 6zellikleri, toprak hazirligi, toprakta kimyasal yap1 vb. 6zellikler
denetlenecektir

2. Bitki yetistirme dénemi: Mayis aymin son haftasindan Ekim ayinin son haftasina kadar yapilabilir. Bu
denetlemede bitkilerin morfolojik 6zellikleri denetlenecektir.

3. Hasat ve pazarlama donemi: Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda yapilabilir. Bu denetlemede nihai iiriin olan
Camoluk Seker Kuru Fasulyelerinin fiziksel, kimyasal ve morfolojik 6zellikleri denetlenecektir.

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



