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Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajanst (KUDAKA)nin faaliyet alanint
olusturan ve TRA1 Diizey 2 Bélgesi olarak adlandirilan Erzurum, Erzincan
ve Bayburtillerikoklu tarihiile zengin bir kilttrd barindirmaktadir. Bolgeye

ait cografiisaretlidriin ve sanatlar bu kiltiriin en somut géstergelerinden
birini olusturmaktadr.

Bélgeye ait, cografiisaret tescili yapumis olan rlin ve sanatlarin bir arada
gosterildigi bu calisma cografi isaret konusundaki farkindaligt arttirmak,
bolgeye 6zgl Urlin ve sanatlara iliskin bilgi diizeyini gelistirmek ve cografi
isaret tesciline yonelik potansiyel tastyan ancak heniz tescil edilmemis
kultirel 6gelerin bu sirece dahil edilmesini tesvik etmek amact ile
hazirlanmistir.

Cografiisaretkavraminailiskintanim6769sayliSinaiMilkiyetKanunu'nun
34.Maddesinde yer almaktadir. 56z konusu Kanun Maddesi'ne gore:

“(1) Cografiisaret;belirgin bir niteligi, inl veya diger 6zellikleribakimindan
kokeninin bulundugu yore, alan, bélge veya llke ile 6zdeslesmis trind
gosteren isarettir. Cografi isaretler, asagida belirtilen 6zelliklerine gére
mense adi ya da mahrec isaretiolarak tescil edilir:

a) Cografi sinirlart belirlenmis bir yore, bolge veya istisnai durumlarda
tlkeden kaynaklanan, tim veya esas ozelliklerini bu cografi alana 6zgi
dogal ve beseri unsurlardan alan, tretimi, islenmesi ve diger islemlerinin
timd bu cografi alanin sinirlart icinde gerceklesen drtinleri tanimlayan
adlar mense adudir.

b) Cografi sinirlart belirlenmis bir yore, bolge veya iilkeden kaynaklanan,
belirgin bir niteligi, ini veya diger 6zellikleri bakimindan bu cografialanile
ozdeslesen, iretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az biri belirlenmis
cografi alanin sinirlart icinde yapilan Griinleri tanimlayan adlar mahreg
isaretidir.



(2) Cografibir yer adiicermese dahi birinci fikrada yer alan sartlart tastyan
bir driint belirtmek icin geleneksel olarak kullanilan, giinlik dilde yerlesmis
ve cografi bir yer adi icermeyen adlar da mense adt veya mahreg isareti
olabilir.

(3)Mense adiveya mahrecisaretikapsaminagirmeyen ve ilgili piyasada bir
Uriind tarif etmek icin geleneksel olarak en az otuz yul sireyle kullaniddig
kanitlanan adlar, asagidaki sartlardan en az birini saglamast halinde
geleneksel iirtin adi olarak tanimlanur:

a) Geleneksel dretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden
kaynaklanmasit.

b) Geleneksel hammadde veya malzemeden tretilmis olmast”

Bu calismada agirlikli olarak Resmi Gazete ile Tirk Patent ve Marka
Kurumunun cografi isaretlere iliskin ilan ve yayinlarindan yararlanimistir.
Calisma esnasinda dikkat ceken hususlardan biri Bolgeye 6zgli driin
ve sanatlara iliskin tescil belgelerinde veya bu Urinlerin tescil icin
yayimlandigt Resmi Gazete'de yer alan acitklamalarin, muhtemelen
basvuru belgelerindeki ifadelerin yeterince gozden gecirilmemis olmast
nedeniyle Tirkce Dil Bilgisi acisindan yer yer sorunlu oldugudur. Bu
sorunlar zaman zaman ilgili Grin veya sanata iliskin aciklamalart anlastlir
olmaktan ¢tkardigindan s6z konusu sorunlar mimkin oldugu odlcide bu
calisma kapsaminda diizeltilmeye calisiumistir. Ancak yine de Cografi
lsaret Tescil Belgeleri ile bu cografi isaretlere iliskin Resmi Gazete'de
yer alan actklamalar resmi hiviyet tasidigindan bu aciklamalara yaptilan
mudahaleler asgari dizeyde tutulmaya calistmistir.

Bu calisma kapsaminda yer alan cografi isaretlerin 2000-2018 vyillart
arasinda farklt donemlerde tescil edilmis olmast ve bu siirecte kurum
adlarinda cesitli degisikliklerin yapumis olmast nedeniyle tescil
belgelerinde kurum adlarinda zaman zaman farkliliklar gorilmektedir.
Kurum adlart bu calismada ¢ogunlukla ilgili cografi isarete iliskin orijinal
belgedeki haliile birakilmustir.

Bu calismanin genelde cografi isaret kavramina, 6zelde ise Bolgeye ait
cografiisaretlere yonelik farkindalik ve biling diizeyinin gelismesine katki
saglamastnt dileriz.
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Bu cografiisaret, 22.10.2011 tarih ve 28092 sayili Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 sayilt Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. Maddesi geregince 01.03.2010 tarihinden itibaren

gecerliolmak Gzere tescil edilmistir.

Uriniin Tanimt ve
Ayirt Edici Ozellikleri

Avucg ici buyukligindeki tel kadayifin, icine dovilmis ceviz konulup
sarilarak dolma sekli verildikten sonra yumurtaya batirilarak kizgin
yagda kizartilip, serbetlenerek hazir hale getirildigi tatli cesididir.

Kadayf Dolmast Erzurum'un cok 6zel ve otantik bir tatlisidir. Yapimt
oldukca emek isteyen Erzurum Kaday!f Dolmasinin tnd, begenilen
tadiyla tim yurda yayumustir.

Uretim Metodu

Kullanlan malzemeler ve 6zellikleri:

Tel Kadayif: Tel kadayifin, TS 10344 sayili Tel Kadayif Standardina
uygun olmast gerekmektedir. Standarda gore tel kadayf; elenmis
bugday ununa icme suyu ilave edilmesi ile hazirlanan hamurun,
teknigine uygun olarak dokdlip pisirilmesi suretiyle elde edilen bir
yartmamulddr.

Ceviz ici: Ceviz giitiilerek hacmi kiiciiltilir. Ogiitme sirasinda ceviz
iciungibitozkivaminagetirilmemelidir. Erzurum Kadayf dolmasinda
kullanilacak olan ceviz iginin miktartda énemlidir. Cok fazla miktarda
konulup sarildigindakizartma esnasinda acilik olusturur. Azmiktarda
konuldugunda da lezzette eksiklik olmaktadir.

Yag: Kizartma yagt olmalidir.

Serbet: 1kg toz sekerin 700 gr temiz icme suyu icinde ates lizerinde
eritilmesiyle elde edilir. Sekerlesmeyi énlemek icin serbetin icine
ceyrek limon suyu sikilir. Kadayif dolmalarinin hamur olmasint
onlemek icin serbet iyice kaynatilip suyunun tamamen uzaklasmast
saglanmalidir.

Erzurum Kadayif Dolmasinin lezzetini, kullanilan malzemenin kalitesi
ve dzellikledekullanilantelkadaytfinyapisietkilemektedir.Kullantlan
tel kadayiflarin ne cok ince ne de cok kalin olmasi gerekmektedir.

Erzurum Kadayf Dolmast igin 20-25 gr tel kadayiflar kopariimadan
biitiin icerisinden ayrilarak temiz bir zemin iizerine serilir. icerisine
tercihen5-10 gr ceviz ici konur. Fazla sikmadan ince bir sekilde sartlir.
Daha sonra sarist beyazi ile iyice ¢irpilip bulamag haline getirilen
yumurta havuzunda sarilan kadayif dolmalart kendi etraflarinda iki
tur dondurildr. Boylece yumurtanin tim yiizeye surilmesi saglantr.
Yumurta havuzundan ¢ikarilan kadayif dolmalart meyilli tepsinin
icerisinde bir veya iki dakika bekletilir. Burada siiziilerek fazla
yumurtaninakmastsaglanir. Fazlayumurtakadayif dolmalarininicine
nifuz ederek hamurlasma yapacagindan, ayrica kizartma esnasinda
yumurta kokusu olusturacagindan ve kadayif dolmasinin ylizeyinde
beyaz parcaciklar olusturacagindan istenmez. Siziilen kadayif
dolmalartkizgin kizartma yagna atilir. 7-10 dakikada kizaran kadayf
dolmalart yagdan cikarilir ve 6nceden hazirlanmis soguk serbetin
icine atilir. Birkag dakika serbetin icinde kalan kaday\f dolmalart,
serbeti tamamen icine ¢ektiginden emin olunduktan sonra ¢ikartlir.

Kizartilmis kadayif dolmalart altin sarist renginde olmalidir. Cok
fazla kizartilip koyu renkte ve kuru olmamalidir. Yine fazla yumurta
ile muamele edilip Gzerindeki fazla yumurtadan dolayt kizartma
esnasinda yumurta kokusu olmamalidir. Kadayf dolmalart kesildigi
zaman kesit ylizeyinde kadayifin tel yapist goriinmeli ici pismis
olmaly, hamur olmamalidir.

Denetleme

Erzurum Ticaret Borsast koordinasyonunda Erzurum Il Kontrol
Laboratuvar Midurligiinden yetkili iki kisi ile Erzurum Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan vyetkili iki kisiden olusan denetim
kurulu tarafindan, Griintin Gretim metoduna uygun olarak dretilip
tretilmedigi konusunda denetim yapilacaktir. Denetimler yilda bir
kere, ayrica tiketici sikayetleri izerine ve gerek gorildigu hallerde
ise her zaman yaptlarak rapor hazirlanacaktur.
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Mahrec isareti Erzurum i Oltu ilgesi sinirlart

(belirtilen 6zelliklere bagli kalmak sarttile Turkiye sinwrlart
icerisinde tretilebilir)

17.05.2007 Oltu Ticaret ve Sanayi Odast

C2007/004 Osman Ayyildiz Cad. Merkez Sok. No: 9 /1 Oltu Kebap

03.07.2009 Oltu Cag Kebabt Markalama




Bu cografiisaret, 03.07.2009 tarih ve 27277 sayilt Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. Maddesi geregince 17.05.2007 tarihinden itibaren

gecerliolmak Gzere tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

Oltu Cag Kebabinidiger kebap tirlerinden ayiranen dnemli 6zellik,
s0z konusu kebabin tretiminde kullanilan etin bélgeye ait dogal
ortamda veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen
koyunlardan elde edilmis olmast ve tretim teknigi olarak odun
atesinde, yatay olarak pisirilmesive cag adi verilen kiiguk sisle ya
da talebe gore cagsiz kesilerek tabakta servis edilmesidir. Oltu
Cag Kebabt hazirlanirken dretim seklinde belirtilenler disinda

hichir madde katilmamaktadur.

Uretim Alant

Tirkiye sinirlart icerisinde dretilebilir. (belirtilen 6zelliklere baglt
kalmak sarttile)

Mahrec Isaret Bilgisi

Oltu Cag Kebabwnt diger kebap tirlerinden aywran en énemli
ozellik, s6z konusu kebabin tretiminde kullanian etin bélgeye
ait, dogal ortamda veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek
yetistirilen koyunlardan elde edilmis olmasidir. Ayrica s6z konusu
kebap uzun yillar boyunca dretim metodu kisminda belirtilen,
Oltu yoresindeki ustalara has tiretim sekli ve usuli ile hazirlandigt
icin tim Turkiye'de Oltu Cag Kebabi seklinde taninmistir. Oltu
ilcesine ait Uretim teknigi zaman icerisinde devlet ve kamuoyu
tarafindan kabul edilmis ve ilgili kebap tretim sekli ile 1. baskist
1945 yilinda Turk Dil Kurumu tarafindan hazirlanan sozliikte OLTU
KEBABI seklinde tanimlanmistir. Ayrica s6z konusu tanim cesitli
sivil toplum kuruluslart tarafindan kabul edilmis olup Anadolu
Halk Mutfag Platformu mevcut iiriinii OLTU CAG KEBABI olarak

kabul etmistir. 56z konusu kebabin iretiminde sadece bu yoreye
has teknik ve usuller kullanildigt icin Grdnle ilgili mahreg isareti
talebinde bulunulmustur.

Uretim Metodu

Etin hazirlanist:

Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az bir yasindaki
koyunlardan elde edilen et sinir, damar ve zarlardan ayiklantr. Etin
yag oraninin %25-%30 arasinda olmast gerekmektedir. Etin yag
orant fazla ise fazla olan miktar alinir. Ayiklanan et, sise takilmaya
uygunsekildehazirlanir.Etparcalarininbelirlibir l¢tistiolmamakla
birlikte et, sisin boyu ve kalinligt ile orantili olacak sekilde
parcalara ayrilmalidir. Ornegin sisin boyu 30 cm ise sise dizilecek
etin uzunlugu 60 cm yani 2 katt kadar olmalidir. Et tuzlanarak bir
gin dinlendirilir. Dinlendirilen et, cok ince kiyimis kuru soganin
karabiber ile yogrulup macun haline getirilmesi ile elde edilen
ozel harg ile iyice yogrulup hazir hale getirilir. Hazirlanan et sise
takilir ve hafifce sikistirtlir. Kullanilan sisin kromdan yapilmis ve et
takilan bélgesinin 2X2 cm ebadinda dort kdse olmast 6nemlidir.

Pisirme:

Hazirlanan sis, meyve veya mese agact odunu kullantlarak yakilan
ocakta pisirili. Ocagin tas ya da tugladan yapimast Oltu Cag
Kebabininkendine has lezzetiicin nemlidir. Sis atese konulmadan
yarim saat once ates yakimalt ve ocagin tamamen kizmast
saglanmalidir. Sis durgun ateste tabladan 15 cm yiikseklikte ve
atesin durumuna gore uygun bir mesafede 6zel diizenege yatay
olarak konulur ve pistikce sis cevrilir. Etin renginin kirmizidan
kahverengiye donme seviyesi uygun pisme durumudur.

Sunus:

Pisen Oltu Cag Kebabi geleneksel olarak cag adt verilen kiguk
sisle ya da talebe gore cagsiz kesilerek tabakta servis edilir.
Cag adi verilen kiicUk sis; et takilan bolimi kromdan yapimis 20



.

cm uzunlugunda, 2 mm kalinliginda ve 3 mm genisliginde, ucu
sivri olarak imal edilir. Geleneksel olarak ahsap saplt olmast
tercih edilir. Cag kullanimast durumunda, 6zel caglar sisteki
ete gecirilir ve kebap bicagt olarak tabir edilen bicakla kalinligl
4-7 mm olacak sekilde kesilir. Cag'in alt tarafi, ocagin yaninda
hazirlanan izgarada istege gore kizartilir ve porselen veya krom
tabakta servis edilir. Bir cag Oltu Kebabi ortalama 80 gr. olarak
sunulur. Cag'siz tabakla servis durumunda ise bir porsiyon
diye tabir edilen servis 100 gr. olarak sunulur. Oltu Cag Kebab;,
mevsimine gore ayri bir tabakta da sogus kuru sogan ve sogus
domatesle servis edilir.

Denetim

Oltu Cag Kebabinin yukaridaki kosullara uygunlugunun denetimi
Oltu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Oltu
Belediyesinden 1 personel, Oltu Meslek Yiiksek Okulundan
bir gida mihendisi ve Oltu Ticaret ve Sanayi Odasindan bir
personelin katilimt ile olusturulacak toplam tg kisilik komisyon
tarafindan yapilacaktir. Oltu Cag Kebabt cografi isaretinin
kullanimt ve denetimi s6z konusu komisyonun kontroli altinda
olup, cografiisareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda ilgili
komisyon tarafindan gerekli yasal takibat baslatilacaktir. S6z
konusu komisyon, cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi
yilda bir dizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
tizerine ise her zaman yapacaktir. Denetime iliskin raporlar Oltu
Ticaret ve Sanayi Odas! tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent
Enstittstne gondertilir.
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Bu cografiisaret; 05.05.2010 tarih ve 27572 sayili Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. maddesi geregince 07.07.2008 tarihinden itibaren

gecerliolmak tzere tescil edilmistir.

Urtiniin Tanimtve Ayirt Edici
Ozellikleri

ispir Fasulyesine Ait Genel Ozellikler:

Hip. Yaprak Cicek Ug Yaprak | Ug Yaprak Yaprak Mak.
An. Ol. Rengi Rengi Sekli Ucu Burusuklugu | Has. Uyg.

Yok Yesil Eflatun Uggen 0. Sivri Az Bur. Degil

O. Sivri: Orta Sivri U. Sivri: Uzun Sivri Az Bur:
Az burusuk Mak. Has. Uyg.: Makineli Hasada Uygunlugu

Tohum Cimlenme

Silresll(iin] Olgunlagma Siiresi (giin)

Ciceklenme Siiresi (giin)

8 56-61 130-140
Biiylime Tipi : Yart Sartlict

Bitki Boyu :150-170 cm

Bitkide bakla sayist  :40-50 adet

Bakla uzunlugu :7cmi12cm

llk bakla ytksekligi  :11cm15cm

Baklada tohum sayist : 4 adet 5 adet
1000 tane agirlig. :300g-325¢g
Tohum verimi :230 kg/da 305 kg/da

spir fasulyesi, iilkemizde seker fasulyesi olarak bilinen yuvarlaga
yakin ve hafif bébrek seklinde olabilmektedir.

Uretim Metodu

Fasulye sicak iklim bitkisi olmast nedeniyle yetistiriciligi de
timan ya da sicak iklimlerde yapilabilmektedir. Nitekim fasulye
0°C'nin altindakisicakliklardan zarar gormektedir. Sifirin altindaki
2-3°Cllik sicakliklar bile oldukga 6nemlizararlaraneden olmaktadur.
Fasulye tohumlarinin ¢cimlenebilmesi icin toprak sicakliginin en az
10°C olmasi gereklidir. Fasulye tohumlart toprak sicakligt 20-30°C
arasinda oldugu zaman en iyi cimlenme gdstermektedir. Fasulye
gelisme devresi icinde 20-25°C arasinda sicaklik ister. Daha
yiksek sicaklarda ciceklerin tozlanip déllenmesi olumsuz yonde
etkilenir ve ayrica cicek ve bakla dokilmeleri goralir.

Toprak Hazirligy;

lyi hazirlanmis keseksiz tohum yatag iyi bir cimlenme ve cikis
gereklidir. Diger taraftan sulama suyunun tarlada rahat bir
sekilde dagitilabilmesiicin tarlanin iyi bir sekilde tesviye edilmesi
gerekir. Bu amacla ilkbaharda ekim 6ncesi tohum yatagi hazirlig
ve yabanct ot kontroli i¢in yapilacak toprak islemelerde topragl
alt Gst etmeyen ve 8-12 cm derinlikte alttan isleyen kazayagy,
kirlangickuyrugu gibi aletler kullanidmalidir. Daha sonra toprak
tesviyesi ve varsa kesekleri parcalamak amaciyla diskaro+tapan,
tirmik+tapan ya da freze gibi aletler kullantlir.

Ekim zamant;

Ekim zamanint belirleyen en énemli faktor sicakliktir. Fasulye
0°C'nin altindaki sicakliklardan zarar gorir. Bu nedenle fasulye
ekimine ilkbahar son donlarinin bitiminden sonra baslanir. Buna
gore son donlarin meydana geldigi dénemde fasulye toprak
dizeyine c¢lkmamis olmalidir. Fasulyede minimum cimlenme
sicaklig110°C olmakla birlikte bu sicaklikta ¢cimlenme cok yavastir.
Cimlenmenin kisa siirede ve yiiksek oranda gerceklesmesi igin
toprak stcakliginin en az 15°C yi bulmast gerekir. Dolayisiyla ekim
zamant bolgelere gore farklilik gosterir. Yorede bazen erken
ekim yapilmakta dolayist ile Griin don ve asirt yagislardan zarar
gorebilmektedir.

Giibreleme;

Baklagil bitkileri Rhizobium Bakterileri vasitasiyla ihtiyag
duyduklart azotun % Uni atmosferden saglayabilmektedirler.
Fakat fasulye simbiyotik yolla atmosferden en az miktarda
(ortalama5-6 kg/da) azot baglayan bitkidir. Bitkide bakteri, toprak
ve iklim ozelliklerine bagli olarak simbiyotik azot fiksasyonu
cok oOnemli diizeylerde degisebilmektedir. Yorede fasulye
yetistiriciliginde yalnizca ciftlik gtibresi kullanimakta, dolayistile
verimde azalmalar goriilebilmektedir.

Bakum;

Fasulye tariminda en 6nemli bakim islemi capalama ve yabanct ot
kontroludir. Ekim sonrast sulama yapimis veya yagmur yagmissa
toprak yiizeyinde kaymak denilen sert bir tabaka olusabilir.
Cimlenen tohumlarin kolayca ¢ikis yapabilmesi icin bu tabakanin
hafif bir capalama yapularak kirtlmast gerekir. Bitkiler cicek
olusturana kadar yabanci otlarin kontrol edilmesi gerekir.



Sulama;

Fasulye bitkisinin ekimden hasadina kadar 400-450 mm suya
ihtiyact vardir. Bitkinin ekimi yazlik oldugu icin bu miktarin buyik
bir cogunlugunun sulama suyu ile verilmesi gerekir. Yorede
genellikle ilk ciceklenmeye kadar sulama yapilmamakta daha
sonra diizenli olarak salma seklinde sulama yapimaktadur.

Cimlenme donemi;

Fasulye ekimininyapildigi toprakta ¢cimlenme igin yeterlimiktarda
nem bulunmalidir. Cimlenme icin yeterli nemin bulunmadig
durumda ya ekim 6ncesi sulama yapilarak toprak tava gelince
ekilir, ya da ekim sonrast sulama yaptlar. Ekimden sonra yaptlacak
sulama veya meydana gelecek yagis ozellikle agir topraklarda
kaymak tabakastolusturur.Bukaynak tabakasicikisizorlastiracag
icin bu tabakanin yumusatilmast icin hafif bir yagmurlama sulama
yaptlabilir.

Cikis-cicekleme arast dénem;

Hava sicak ve toprakta nem sikintist varsa bitkiler 10-15
cm boylandiginda hafif sulama ¢ok uygundur. Bu donem ile
ciceklenme arasinda hafif bir sulama yapilmalidir. Sulamada karik
sulama tercih edilmelimimkin olmadigi durumlarda diger sulama
yontemleri kullanimalidir. Gelismenin ilk donemlerinde fazla su
verilmesi bitkide kok ve govde ciiriklerini arturir, kék gelisimini
yavaslatir.

Hasat ve harman;

Kuru tane amacli fasulye vyetistiriciliginde hasat zamanwnin
tespiti son derece 6nemlidir. Hasadin erken yapilmast danelerin
burusuk olmasina bagliolarak verim ve kalitede azalmalara neden
olmaktadir. Hasat icin en uygun zaman bitkilerde baklalarin genel
olarak sarardigi tohumlarin normal sekil ve rengini kazandig
donemdir. Harman, makine ile yapilacaksa tanelerin fazla

sertlesmemesi gerekir. Hasat ve harman sekli yetistiricilerin
imkanlarina gore degisir. Ulkemizde hasat genel olarak bitkilerin
elle yolunmast ya da bicilmesi seklinde yapilir. Hasadin giinin
serin ve Ozellikle sabah saatlerinde yapilmast hasat kayplarint
azaltmaktadir. Hasadt yapilan bitkiler kicik gruplar halinde
iklim sartlarina bagli olarak 5-6 giin kurumaya birakilir. Harman
cogunlukla sopayla dévmek ya da Gzerinden traktor gezdirmek
suretiyle yapumaktadir. Bu amacgla 6zel gelistirilmis harman
makineleri kullanilmaktadir. Bu durumda kirtk tane oraninin fazla
olmamast icin batér dénme hizinin yiksek olmamast gerekir.
Yorede hasat agustos ayininikinciyarisindanitibaren baslamakta,
eylll ayt sonuna kadar devam etmektedir. Hasat elle yapiimakta,
sokilen bitkiler golge yerlere tasinarak baklalarda bulunan
daneler elle ¢tkarimaktadir.

Denetleme

Uriiniin ekim agsamasi, hasat asamast ve pazarlamasina yénelik
denetimleryilda 3 sefer olmak suretiyle Ispirilce Tarim Miidiirliigii
ve Ispir Tarim Kredi Kooperatifi tarafindan yapilacaktir. Herhangi
bir sikdyet konusunda her zaman ve gerektiginde denetleme

yaptlabilir.
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Bu cografiisaret; 06.02.2009 tarih ve 27133 sayili Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 saytli Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikminde Kararname'nin 12. maddesi geregince 17.12.2007 tarihinden gecerli

olmak tizere tescil edilmistir.

Urdndn Tanimi

Civil Peyniri; Erzurum ilimizin yiksek daglart arasinda kalan
meralarda cesitli besleyici otlarla beslenen hayvanlardan elde
edilen sutiin, separatorlerden gecirilerek yaginin uzaklastirimast
sonucu kalan yagsiz sitin belirli dizeyde asitlendirilmesi
isleminden sonra stvi sirden mayast ile mayalanmast ve sitilmast
ile olusan pihtinin karistirllip yogrulup askilara asilarak kitle
icinde tel olusturmast sonucu elde edilen, yagsiz veya az yagl
peynir olarak siniflandirilan yoresel peynir tiriddr.

Uretim Alant

Erzurum ili ve ilcelerinin olusturdugu cografi bolgedir.

Uretim Metodu

Erzurum ilimizin yiksek daglart arasindaki meralarinda
cesitli otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen sitler cesitli
kontrollerden gecirilerek bunlarin hilesiz ve taze oldugundan emin
olunur. Hilesiz ve taze oldugu tespit edilen sit isletmeye alinir.
Isletmeye alinan siit separatérlerden gecirilerek siitiin yag: alinr.
Yagsiz siitiin asitligi 22 Soxhlet-Henkel (°SH) derecesine getirilir.
Civil Peyniri yapiminda en énemli 6zellik asitlik derecesinin 22
°SH'a getirilmesidir. Asitlendirmek icin ya peyniraltt suyu ilave
edilir ya da bekletilir. Yavas yavas isitilarak 30°C de yaklasik
100 ml siite 4 ml swi sirden mayast (rennet) katilarak siitiin
mayalanmast saglantr. Isitma islemine devam edilir. Siit icerisinde
pthtt parcaciklart 52-53°C de tesekkil etmeye baslar. Olusan
pthtt parcaciklart karistirma islemiyle bir araya getirilerek tahta
kepcenin etrafina sarilmast saglanir. Isitma islemine 65-70°C
ye kadar devam edilir. Meydana gelen pihti, yogurma ve cekme
islemleriyle tel haline getirilir. Aynt zamanda tahta kepceye
sartlan peynir yogrulup uzamast icin askilara da astilir. Peynir
askidan toplanip tekrar astlir. Bu islem birkag kere tekrarlanir. Son

askilama isleminde 30 dakika askida bekletilir. Bu sekilde peynirin
tel (lifli) yapt kazanmast saglantr. Lifli yapt kazandirilan peynirler
temiz bir zemin tizerine konularak suyunun iyice akmast saglantr.
Daha sonra salamura, vakum ambalaj, kuru tuzlama yapilarak ya
da %20-30 oraninda yagsiz lorla basilarak olgunlastirilir. Aynt
zamanda Erzurum Civil Peyniri, taze olarak da tiiketilebilmektedir.

Civil Peyniri Yapim Asamalart

Yagsiz Siit
Asitligin Standardizasyonu (22° SH) l
Siitin Isitiimast (30° C) l
Mayalama (30° C'de 4 ml/100 kg sit) l
Isitma ve Karistirma (52-53° C) l

l

Pihtt Tegekkiilii (52-53° C)

Pihtinin Hamur Haline Gelmesi (53-70° C)

l

Dinlendirme

l

Taze Civil Peynir

|
l y

Civil Salamura

Civil Basma Civil + Lor Basma



Uriintin Ayirt Edici Ozellikleri

1: Fiziksel Ozellikleri:

Civil Peyniri yagsiz oldugundan beyaz renklidir. Ayrica siit
yagindan uzak beslenmek zorunda kalan insanlar icin diyet amacli
kullanilabilmektedir. Civil Peyniri yagsiz siitten yapildigindan
sitiin yagli kismu da tereyagi yapiminda kullanilabilmektedir. Civil
PeyniriErzurumorijinlibir peynirtirtiolup Erzurum'dancevreillere
yayUmistir. Cevre illerde rastlanilan peynir tiirii sag, tel, gecil gibi
adlarla anilan peynir tiird olup Civil Peyniri ile karistirimamalidr.
Civil Peynirine uygulanan askilama isleminden dolayt tel yaptkiitle
icinde ipliksi yaptdadur. Civil Peynirini diger tel peynirlerden ayurt
eden en onemli 6zelligi tel yapisindan kaynaklanmaktadir. Tel
yapist bir kiitle icinde diiz tel halindedir. Civil Peynirinin yapisinda
herhangi bir silindirik yapt mevcut degildir. Ayrica Civil Peyniri
kalip halinde olmalt ve teller ayrismamalidir. Diger tel peynirlerin
tretimi Civil Peynirinin tretim asamalart bittikten sonra devam
etmektedir. Diger tel peynirlerde mevcut olan son asama tel
yapisinin silindirik 6zellik kazanmasint saglamaktir. Civil Peyniri
genelde dort parmak eninde kaliplar halindedir. Civil Peyniri
salamuradablykkitleler halinde oldugundantuzuaz tutmaktadur.
Bu 6zelliginden dolayt tuz miktart tel ve sag¢ peynirlerinden az
olmaktadir. Diger tel peynirlerinin yiizey alant fazla oldugundan
tuzu tutma miktart fazladwr. Civil Peyniri yapiminda starter
kiiltlr ve kalsiyum kloriir (CaCl2) gibi herhangi bir katki maddesi
kullaniimaz. Uretiminde sadece siit, maya ve tuz kullanilmaktadir.
Uretim esnasinda dikkatli olunmadigi takdirde siitte ciiriime
meydana geldiginden Civil Peyniri yapimt ustalik isteyen bir istir.
Islem asamalarinda pihtinin haslanmast isleminden dolayi pasta-
filata (telemesi haslanan) peynir grubuna dahil olmaktadir. Ayrica
Civil Peyniri Erzurum cevresinde begenilerek ve yaygin olarak
tiketilen ve halk arasinda Gogermis Peynir olarak bilinen kifld
lor peynirin yapilmasinda da kullanimaktadir. Kifld lor peyniri
cOkelek peynirinin Civil Peynir ile basilarak bekletilip kiiflenmesi
saglandiktan sonra elde edilen ydresel peynir tiridir. Kafli
peyniriyapabilmek icin Civil Peynirinin olmast sarttir.

2. Kimyasal Ozellikleri:
Kurumadde :38,06-40,35
Yag (%) :0,15-0,30
Yag(KM)  :0,37-0,74
Kl :6,98-7,83

Tuz (%) :5,80-6,14

Tuz (KM)  :14,37-17.18

Protein :28,87-32,20

Asitlik (°SH) :13,77-32,66

PH :5,46-6,32

KM : Kurumadde tizerinden hesaplanmis degerlerdir.

Yukaridaki bulgular Abdullah CAGLAR, Ahmet KURT, Ziya
Gokalp CEYLAN, Saner HURSIT'in yaptiklart ve 5. Siit ve Siit
Uriinleri Sempozyumu-Geleneksel Siit Uriinleri 21-22 Mayis 1998
calismasinda yayimlanmis degerlerdir. Civil peyniri konusunda
yaptlmis baska calismalar da literatirde mevcuttur.

Uriiniin Mense Adi veya Mahreg
Isareti Olmastna lliskin Bilgi ve
Belgeler

Civil Peynirin mahrec isaretine konu olabilecek 6zelliklerinden
biri tel yapisinin diger tel peynirlerinden (sag, tel, gecil, vs.) farkli
olmasudir. Tel yapisi diiz 6zellikte olup diger peynirlerde rastlanan
silindirik yaptya rastlanmamaktadir. Ayrica Civil Peyniri 4 parmak
eninde kaliplar halinde bulunmaktadir. Teller kalip icinde yapisik
haldedir. Asitligin 22 °SH' a getirilmesi de 6nemli 6zelliklerinden
birisidir. Civil Peyniri, lor peyniri ile basilarak kiiflendirilmesi
sonucu olusan kifli peynir yapiminda kullandmaktadir. Kifli
peynir yapimt icin Civil Peyniri sarttr, ve bu peynir tiird Erzurum
cevresinde begeniyle ve cok fazla tiiketilen peynir tirdddr.

Denetleme

Erzurum Civil Peynirinin teknik 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri
Erzurum Ticaret Borsast koordinasyonunda Erzurum Ticaret
Borsast temsilcisi, Tarnm ve K&y Isleri Bakanligi il Kontrol
Mudurliginden yetkili 2 kisi, Erzurum Ticaret Borsasina kaytli 2
treticiden olusan Denetim Kurulu tarafindan yogun tiretim yapilan
Haziran, Temmuz, Agustos aylart agirlikli olmak lzere 4 veya
6 aylik periyotlar halinde, tiiketici sikayetleri Gizerine ve gerek
goruldugu hallerde her zaman yapilarak rapor hazirlanacaktir.
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Bu cografiisaret; 26.06.2016 tarih ve 29754 sayilt Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 saytl Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. maddesi geregince 07.06.2012 tarihinden itibaren

gecerliolmak tzere tescil edilmistir.

Urdndn Tanimi

Hinis ilcesi ve kdylerinde yetisen Hinis Seker Fasulyesi yuvarlak
veya oval sekilli beyaz renkli driindiir. Ayrica Hinis Fasulyesinin
meyvesiolan baklalar ceside gore uzun ve dolgundur. Ceside gore
baklalar icerisinde 4-10 arasinda degisen tohum bulunur. Nadiren
tek tohumlu kiiclik baklalara da rastlanir. Bununla birlikte lezzet
ve aromasinin cok iyi olusu, cabuk pismesi ve pisirilince kabuk
atmamast gibi 6zellikleri bulunmaktadir. Fasulye yetistiriciligi
yaptlan Hunis ilcesinin topraklart killi-tinlt yapida ve pH't 7
civarindadir. Rakimt1720 m, yillik yagis miktart 452,8 mm‘dir.

Fiziksel Ozellikleri:

Bitkirengi ve tipi : Yesil, sartlict
Baklarengi : Yesil

Tane sekli : Yuvarlak-oval
Ekim normu :12-16 kg/da
Bitki boyu (cm) :98.0

Tane sayist (adet) :32.2

Ilk bakla yiiksekligi (cm) :16.5

Tane verimi (kg/da) :200-250
Fizikokimyasal Ozellikleri:

100 tane agrligi (g) :48.06-49.58
Yas agrlik (g) -06.96-101.30

Su alma kapasitesi(g/tane) :0.48-0.51

Su alma indeksi (%) :1.01-1.05

Kuru hacim (ml) :139-140

Yas hacim (ml) :236-240

Sisme kapasitesi (ml/tane) :0.47-0.50

Sisme indeksi (%) :2.20-2.25

Pisme siiresi (dk) : 40-46

Protein (%) :23.4-25.1

Toprak Ozellikleri:

Biinyesi : Tinluveya killi-tinlt

EC - 2.1 tuzsuz

Suya Doygunluk Orant :54

pH :7.30

Organik Madde Miktart :2.24 orta

Kire¢ Miktart :8.6 orta kirecli

P205 icerigi :6.3kg/daazveyaorta
K20 Icerigi :370kg/da

iklim Ozellikleri:

Erzurum ili Hins ilgesi 39°22'18" enlemi, 41°24'62" boylaminda,
1720 rakimda yer almaktadir. Bélgede cok sert bir karasal iklim
hikim sirer. Hava sicakligt ortalama 15°C, hava nispi nemi
ortalama %061, yilik toplam yagis miktart 452,8 mm'dir. Ekim
ayinda diismeye baslayan sicaklik degerleri 6zellikle Ocak ayinda
ortalama olarak -8.3 dereceye kadar diiser.

Toprak Hazirlig

Sonbaharda tarla pullukla 18-22 cm derinlikte sirilip yabanct
otlar yok edilerek, kisa bu sekilde birakilir kiyagmur ve kar sularint
iyi tutabilsin. llkbaharda da tarla nemini kacirmadan, toprak tavda
iken ve yabanct otlart yok etmek amact ile mibzerle ekim igin
kazayag + tapan veya kiiriim gecirilir, ekime hazir duruma getirilir.
Serpme ekimde ise ilkbaharda 6nce tohum atilip sonra kazayagi +
tapan gecirilir.

Tohumlukta Bulunmast
Gereken Kriterler

Tohumluklarin ¢cimlenme giictintin ve veriminin yiksek olmasina,
hastalikl, kirik, catlak tohumluklarin kullanlmamasina dikkat
edilir.



Ekim Zamant ve Yontemi

Sicak iklimbitkisiolan fasulyenin ekimi, baharinson soguklarindan
zarar gormesin diye Mayis ayinin 10'u ile 20'si arasinda 1600-1720
m ylkseklikteki arazilere yaptlir. Bu aylarda toprak sicakligt 6-8°C
hava sicakligl ise 12-16°C olup, ¢imlenme ve cikis icin yeterlidir.
Tohumlar serpme ve mibzerle ekilebilir. Ekim derinligi 3-5 cm
arasinda olup, derinlik Griin ve topraga baglidir. Agir toprakta
ylzlek, hafifte ise derine ekim yapiumalidir. Dekara ekilecek
tohumluk miktartiriin ve taneiriligine bagliolup, iritaneliolanlarin
miktarukiictik tanelilerden daha fazladir. Mibzerle ekimde fasulye
12-16 kg/da tohum ister. Serpme ekimde bu tohum miktarlart 1/3
kat kadar artirdmalidr.

Glbreleme

Ekim 6ncesi toprak analizi yaptmak sartiyla, topragin organik
madde ve besin elementi icerigi belirlenir. Giibreleme; analiz
sonucuna gore dekarda saf madde olarak 3 kg N ve 6 kg P205
olacak sekilde ekimle beraber yaplir. Siraya ekimin yaptlamadigt
durumlarda giibreleme, giibrelerin tamamut bir defada ve ekimden
2-3 hafta dnce sirimle topraga karistirilarak yapulir.

Tarladaki Bakim Islemleri

Bakim

Fasulye tariminda en énemli bakim islemi capalama ve yabanci ot
kontroliddr. Yabanct ot miicadelesi bitkilerin 3-4 yaprak oldugu
devrede 3-5defacapaveelle ot alimiseklinde yapulir. Ekim sonrast
sulamayapumis ve yagmur yagmissa ¢imlenen tohumlarinkolayca
ctkis yapabilmesi icin olusan kaymak tabakasinin hafif capalama
ile kirilmast gerekir.

Sulama

Bolgemizde fasulye ekimiyazlik olarak yapudigi icin su ihtiyacinin
cogunlukla sulama suyuyla verilmesi gerekir. Bu sebeple bitkinin
su ihtiyacintkarsilamak icin 4-6 defa sulama yaptlir.

Hasat Zaman

Eylal ayt sonu Ekim ayt bast itibartyla baslayan hasatta bitkilerin
ve baklalarin sararip, tanenin sertlestigi devre en uygun hasat
zamanudir. Hasat ve harman sekli yetistiricilerin imkanina gore
degismektedir. Ozellikle sabah saatlerinde serinde yapilan
hasatta kiiclik gruplar halinde toplanan bitkiler 5-6 giin tarlada
bekletilerek kurutulur. Kuruyan baklalar ayiklanir, daha sonra
harman makinesinden gecirilir. Aytklanan tohumlar icin kurutma
sresi, nem oraninin yaklastk %11-13 olacagi sekilde ayarlantr.

Denetim

Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitisi MuadurliGgindn
koordinasyonunda Hinis llce Gida Tarim ve Hayvancilik Midiirliigg,
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Bolimii ve
Hinis Ziraat Odast tarafindan driinln retim ve pazarlamasina
yonelik denetimler yapilacaktir. Hinis Fasulyesi yetistiriciligi
konusunda toprak hazirligindan hasata kadar (reticilere/
ciftcilere GUretim konusunda egitimler diizenlenecektir. Denetim
Komisyonunda belirtilen kurumlarin gorevlendirecegi uzman
kisilerce trtintin Gretim metoduna uygunlugu, tohum, ekim, giibre
uygulamasi, sulama dénemleri belli periyotlarla denetlenecektir.
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Bu cografiisaret; 11.05.2008 tarih ve 26873 sayili Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. maddesi geregince 12.08.2005 tarihinden gecerli
olmak tizere tescil edilmistir.

Urtintin Ayirt Edici Ozellikleri Urtinidn Tanimt ve Ozellikleri
Karnavas dut pekmezinin; diger bélgelerden ayirict 6zellikleri Karnavas Dut Pekmezi;
sunlardir:

Bilesim Ogelert:
Pekmez yapilan dutlarin;

En Duisiik | En Yiiksek | Ortalama

H, 20 °C 5,41 5,64 5,49
En Diisiik En Yiiksek .
L. Briks (Suda ¢6ziinen kuru madde) 74,87 81,62 78,05
Ortalama meyve agirligi gr 3,29 5,08
Toplam Kiil (%) 1,86 2,40 2,07
Ortalama meyve eni (mm) 12,58 18,93 -
Toplam seker (Invert seker cinsinden, %) 60,04 68,75 65,12
Ortalama meyve boyu (mm) 20,35 30,04 -
Invert seker, m/m 34,97 56,55 43,44
SCKM (suda g¢6ziilen kuru
e 14,0 19,7 Sakaroz (%) 10,73 28,34 | 21,68
Meyve suyu randimani % 46.73 7214 Hidroksimetilfurfural (HMF)(mg/It) 13,02 77,07 44,48
Rutubet, % 16,75 | 23,60 | 20,33
. g . ) L degeri (Agiklik koyuluk) 18,89 24,18 21,01
olup, dut bahcelerinde yalniz ciftlik gibresi kullanimaktadir,
kimyasal miicadele yapiimamaktadir. Karnavas dut pekmezi S elggert ey A8 | Akl | 1252
saglik acisindan cok yararli olup kansizliga iyi geldigj, viicudu b degeri (Sarilik) -4,18 +1,86 -2,23
glclendirdigi ve daha pek ¢ok yonden insan sagligina faydalt Yogunluk, g/ cm3 135 142 138

oldugu bilinmektedir. Ayrica essiz lezzetiyle de yore halkinin

kahvaltisofralarint siisleyen bir Griindir.
olup oldukca viskoz bir yaptya sahiptir.

Uretim Metodu

Karnavas dut pekmezi yapimt dutlarin olgunlasmastyla birlikte
Haziran aywnin ilk haftast baslar ve yaklasik bes hafta sirer. Dut
agaclart bu sire zarfinda iklim sartlarina bagli olarak, 3- 4 giin
araliklarla 8-10 kere hasat edilir. Genellikle ilk hasatta elde edilen
dut, pekmez yapiminda kullanilmaz. Yas olarak tiiketilir veya
perakende satilir. Daha sonraki hasatlar pekmez tretimi icin daha



uygundur. Tam olgunlasmis dutlar hasat edildikten sonra ayiklama
islemine tabi tutulur. Aylkklama asamasinda, dut icerisinde
bulunan olgunlasmamus yesil dutlar, yaprak, bocek, odun parcacigl
gibi yabanct maddeler uzaklastirilir. Bu islemden sonra dutlar
kazanlara bosaltilarak 1/4 oraninda su ilave edilir ve cam odunu
atesinde kaynatilir (pisirilir). Bu sekilde isil isleme tabi tutulan
dutlar cam agacindan yapiumis olan presleme diizeneklerine
alinarak preslenir ve sira denilen kisim elde edilir. Sira ise siizme
islemine tabitutularak, koyulastirmakaplarinaalinir. Koyulastirma
actk kazanlarda karistirlarak yapimaktadir. Siranin miktarina
bagli olarak 15-40 dakika sirmektedir. Koyulastirma islemine
pekmezin kivamina bakilarak son verilir. Pekmezler bagka bir kaba
alinp karistirilarak, havalandirilarak sogutulur bu esnada tahta
kasiklar marifetiyle karistirilarak icerisindeki suyun buharlasarak
uzaklagmast saglanir ve pekmez parlak rengini alana kadar
karistirmaya devam edilir. Pekmez yapiminda su ve dut kullantlir
hichbir katkt maddesi ilave edilmez. Bu sekilde tretilen pekmezler
ambalajlanarak depolantr.

Muhafazasi

Uretimi yapilan dut pekmezinin 9%80'ine yakint hemen satilirken,
geriye kalan kismicamya da plastik kavanozlarda oda sicakliginin
birkac derece altinda muhafaza edilir. Ideal kullanim siiresi bir
yll olmakla beraber daha uzun sirelerde de muhafaza edilmesi
mumkanddr.

Kullanim Bigimi

Uretilecek iiriin etiket bilgileri iizerine “Karnavas Dut Pekmezi'
ibaresi yazilacaktir. Uriin cam kavanozlara ihtiyaca gore; 100 gr,
250 gr, 400 gr, ve 800 gr olarak otomatik dolum makineleri ile
doldurularak etiketlenecektir. Etiket bilgileri Gzerinde; Griinin
ad\, tUretim ve son kullanma tarihleri, seri veya parti no'su, icerigi,
muhafaza sekli, besin degeri, logo, resim bulunacaktir. Organik
urtin oldugu sertifikalandigt zaman organik ibaresi de yazilacaktir.

I

Denetim

Karnavas Dut Pekmezinin Uretimi ve kalite kontrolt; Olur
Kaymakamligt Kdylere Hizmet Goétirme Birliginden bir kisi,
Olur Belediyesinden bir kisi, Tarim llce Miidirligiinden bir kisi,
Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulu Gida Teknolojisi
Programindan uzman bir kisi, Ormanagzt (Karnavas) Koyii
Muhtarligindan (iretici) bir kisiden olusan 5 kisilik komisyon
tarafindan her yil Gretim ayinda (Haziran-Temmuz aylarinda) ve
ihtiyag duyuldugunda yapilacaktur.
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Bu cografiisaret; 16.02.2015 tarih ve 29269 sayilt Resmi Gazetede ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. maddesi geregince 19.03.2012 tarihinden gecerli

olmak tizere tescil edilmistir.

Urtiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

‘Siyah Kehribar' olarak da adlandirilan Oltu tasy, tipik sedimanter
tesekkdilleridir. Neojen yasli birimlerinde 70-80 cm kalinliginda bir
maringrozu tabakast icinde azami birkag cm kalinliginda, birkag
metre yataylik gdsteren mercekler halinde bulunmaktadir. Bu
tabakalar yer yer catallanmis ve kirlmislardir. Marin ve killerden
olusan, filik karakterindeki merceklerin, siddetli tektonizmaya
maruz kalip kivrimlasarak kirildig tahmin edilmektedir. Oltu
tast ¢lkarmak icin actlan galeriler icerisinde bircok bitki ve agag
fosiline derastlanr.

Oltutasininazdaolsadamarliolmasinedeniyle tamamenpiiriizsiiz
bir gorinimi yoktur. Oltu tasina elle temas halinde kadifemsi
bir dokunus hissi verir. Ayrica zimpara kagidina siirildigiinde
kahverengi toz birakir. Kolaylikla ¢atlayp kirilmaz ve uzun siire
dayaniklidr.

Fiziksel Ozellikleri:

Oltu tasinin en dikkat cekici 6zelligi yer kabugundan ¢ikarildiginda
cok yumusak olan, hava ile temas ettirilmedigi sirece bu
yumusakligint muhafaza eden, hava ile temas ettiginde sertlesen,
zengin, kompakt bir maddedir. Bu &zelliklerinden dolayt Oltu
tasinin islenmesi kolay, islendikce hava ile temas ederek
sertlesen, kullandikga parlayan bir cevherdir. Genellikle siyah,
bazen koyu kahverengi, nadiren gri ve yesilimsi renklerde bulunur.
Hava gazinda alev ¢lkararak yanar ve geriye bir miktar kil birakir.
Yanma esnasinda aniden sogutulursa camlasir ve kalip haline
gelir. Strtiinme ile elektriklenir ve hafif cisimleri ceker. Oltu tast
Mors sertlik cetveline gére 3 sertlige sahip olup, 6zgiil agirlig11.26
olan bir cins jayettir.

Oltu tasinin parlatilmis bir kesitinin mikroskop altinda yaptlan
incelemesinde; Linyit, Kil Plajlar, Prit taneleri ve Recine
Emprenyasyonu gézlemlenmektedir.

Oltu taswinin, cevher mikroskobunda yapumis olan kimyasal
analizinde ise %77,95 karbon icerdigi ve kalorifik degerinin 8064
k cal/kg'a kadar ulastig gorilmistr.

Kimyasal Ozellikleri:

Kimyasal Formiilii: | C

Kristal Sistemi: Amorf

Sertlik: 3 “Mors sertlik cetveline gore”
Yogunluk: 1,5 gr/cm3

Karbon Orani: %78

Oltu tasinin kuru esas lizerine yaptlan kimyevi analizinde;

C: %77,95

H2: %0,672

S: %0,9

Kal: %0,3

Ugucu Madde: | Bocmer’e gore %45,35; A.S.T.M’ye gore %51,37
Rutubet: %2,18

Kalori: 8064 kcal/kg

Ozgiil Agirhigi: | D:1,26 “Jayet”

Uretim Metodu

Galeri denilen kiiciik ocaklardan insan emegi ile glicliikle ¢ikartlan
Oltu tasi, ustalar tarafindan teneke 6lcegi veya kilo ile satin
alinir. Satin alinan taslar, hava ile temas edip sertlesmemesi icin
kullanilacagizamana kadar tekrar topraga gémiilerek sertlesmesi
engellenir.

Oltu tasi; yapilacak tespih, takt veya benzer driin cesitlerinin
blydklik ve sekillerine gore usta tarafindan tasin icindeki yabanct



maddeler ve catlaklar da gbz 6niinde tutularak biyik bir ustalikla
secilir. Secilen Oltu tast keserle agac kitlk zerinde, yaklasik
olarak kictk kare prizma ve dikdortgen prizma seklinde kirtlir.
Kirma islemi ustalik gerektiren énemli bir adim olup kirmalarda
fazla fire verilmemesine dikkat edilir.

Islem icin kirlan Oltu tast daha sonra 6zel olarak yapilan celik
bicakla, tasin keskin koseleri yontularak islenebilecek duruma
getirilir. Kirlan tasglar yapim sirast gelene kadar yine ¢catlamamast
ve hava ile temas etmemesi icin bir torba icerisinde nemli
olarak topraga gomiilir. Gerektikce buradan alinan taslar suda
saklanarak teker teker yumusak haliyle islenir.

Oltu tastnin kullanima sunulmadan 6nceki son asamast cilalama
(parlatma) asamasidir. Oltu tasint cilalama isleminde asagidaki
arac ve gerecler kullanimaktadr.

Polisaj makinesi: Tast parlatmak icin kullanilan keceli, elektrik
motoru olan makinedir.

Odun kémiirii: Cirttagacinin yakilmasindan elde edilir.

Tebesir: Tebesir, toz haline getirilerek cila (parlatma) isleminde
kullantlir.

Yag: Bazi bitkisel ve hayvansal yaglar, Oltu tasint cilalama
(parlatma) isleminde kullantlir.

Bez (kumas): Cuha bezi lzerine yag, kémir ve tebesir tozu
strilerek cilalama (parlatma) isleminde kullantlur.

Oltu tasina elde cilalama yaptlirken; tas tornadan cikarimadan
once bez parcasina yag, tebesir tozu ve cirtt odununun kémdri
surulir.Bubezparcastislenmis taneleresirilerek cark dondarilir
ve slirtinmenin etkisiyle Oltu tasinacila(parlatma)islemiyapumis
olur.

Polisaj makinesi ile yapuan cila (parlatma) isleminde ise
elektrik motorlarina takilan bez parcast ile cilalama islemi de
gelistirilmistir.

Parlatma islemi biten Oltu tasi, hazirlanan tasarima gore altin,
gimus vb. madenlerle birlikte kullanilarak mamul hale getirilir.

Oltu tasinin elde islenmesi nedeniyle tespih ve takidaki gérinisi
simetrik yaptya sahiptir. Oltu tast tespih tanelerinin ip gecmesi
icin actlan delikleri simetrik ve keskin kenarltolur.

Oltu Tast her tirli tespih, taki ve siis esyast yapiminda
kullantlabilmektedir.

Cografilsaretin Turii Mahreg
|saretiise Uretim Alaninda

Gergeklegmesi Zorunlu Bulunan
Ozellikler

Oltu tasinin temel 6zellik ve ayirt edici niteligi hammaddesinin
Erzurum ili Oltu ilgesinde ¢ikariliyor olmasidur.

Denetim

Oltu Ticaret ve Sanayi Odast koordinatorliigiinde; Atatiirk
Universitesi Oltu Yer Bilimleri Fakiiltesinden iki 6gretim elemant,
Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulundan iki &gretim
eleman, Oltu Tasint Gelistirme Sanatkarlarint Koruma ve
KalkindirmaDernegindenikitiyeden olusacak Denetim Komisyonu
tarafindan denetim faaliyetleri periyodik olarak, ayrica sikayet
olmast halinde her zaman yapilabilir.

Oltu tast driinlerinin denetimi esnasinda Oltu tasinin ayirt edici
ozellikleri béliminde ayrintilt olarak aciklanan ozelliklerinin
kontrolleri yaptlacakti. Bu amacla gerektiginde Oltu tasindan
kesit alinarak damarlt gérinimi ve bilesenleri incelenecektir.
Ayrica orijinal Uriinlerde cografiisaretin kullanimt saglanacaktir.
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gecerliolmak Gzere tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

Erzurum Kifla Civil Peyniri (Gogermis Peynir), Erzurum ve
cevresinde dzellikle kahvalti sofralarindan eksik olmayan yoresel
peynir cesitlerimizden birisidir. Kifl civil peynir, lavas ekmek ve
cay Uclusu Erzurumlularin gok severek tikettigi lezzetlerdendir.
G6germis peynir; Erzurum civil peynirinin didilerek lor peyniri ile
veya sade olarak gida ambalajlamaya uygun plastik bidonlara
basilip suyunun uzaklastirilmast ve dogal olarak kiiflenmesi
sonucu elde edilen kendine 6zgl lezzete sahip olgun bir peynir
cesididir.

Civil ve lor peyniri gibi yagsiz veya yag orant disiik peynirlerin
protein, kalsiyum ve fosforca zengin oldugu; bu peynirlerin, cocuk
ve yaslilarin beslenmesinde 6nem tasidigy, ayrica yagsiz gidalarla
beslenme egiliminde olan toplum kesiminin de kaliteli hayvansal
protein ihtiyacintkarsilayabildigi belirtilmektedir.

Civil peynir, Tirk Patent Enstitlisi tarafindan 06.02.2009
tarihinde cografi isaret tescili yapumis peynirlerimizden biri olup
tretim alant Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu cografi bélge
ile sinrlandirlmistr. Yore halki tarafindan degisik tipleriyle (sade
salamura civil, lorlu basma civil, sade basma civil peynirleri) her
6gun sofralardaki yerini almaktadur. Civil peynir; asitligi belirli bir
dereceye kadar artirilan yagsiz siite cok az miktarda suvt sirden
mayast katilip daha sonra sl islem uygulanarak olusan pthtinin,
karistirdip yogrulmasive sonraaskilaraasilarak kiitle iginde tel (lif)
olusturmast sonucu elde edilen yagsiz veya az yagli bir peynirdir.
Taze olarak tiketilebildigi gibi salamurada muhafaza edilerek,
tuzlanarak sade basma olarak (uzunlamastna dilimler halinde) ve
bazen de lor peyniri ile birlikte basilarak olgunlastirimaktadir.
Son zamanlarda vakum ambalajlanarak da satimaktadur.

Basma tip civil peynirinde olgunlasma sirasinda spontan gelisen
mavi-yesil kifler peynire 6zel bir lezzet katmakta ve ydre
tiketicisi icin buyuk bir tercih unsuru olmaktadir. Bu peynirlere
yoresel ifadeyle "g6germis peynir” ismi verilmektedir.

Erzurum kifli peyniri (civil + lor peyniri) yapiminda kullanilacak
olan lor peyniriasagidakidzelliklere sahip lor peyniriolmalive yine
kullanilacak olan civil peyniri de asagidaki 6zelliklere sahip olan ve
cografiisaret tescili yapumis olan Erzurum civil peyniri olmalidir.

Lor Peyniri ve Lor Peynirinin Tanimt:

Gida sanayinin bir dalt olan siit sanayinde bazt dirtinlerin islenmesi
strasinda bir takim yan driinler olusmaktadir. Bu yan Grinlerin
degerlendirilmemesi, gerek besin degeri gerekse ekonomik
acidan onemli kayiplara neden olmaktadir. Bu durum siitiin
peynire islenmesi sonucu arta kalan peyniralti suyu (PAS) icin de
gecerlidir. Ulkemizde PAS daha cok kiiciik isletmelerde lor peyniri
yapiminda veya dogrudan hayvan beslenmesinde kullanilmakta
olup, sit fabrikalarinda genellikle bir degerlendirmeye tabi
tutulmamaktadur.

PAS''n en basit degerlendirme sekli lor peyniri yapimudir.
PAS'in 6zelligine bagl olarak farklt bilesimde lor peynirleri elde
edilmektedir. Lor peyniri, cesitli peynirlerin yapimt sirasinda arta
kalan PAS'in "bazen tuz ilave edilerek” belli dereceye kadar sitilip
pthtilastirdmast sonucunda elde edilen ve olgunlastirimadan
tiketilen bir peynir cesididir.

Lor Peyniri Yapimt:

Lor Peyniri yapiminda kullanilacak PAS 50-55°C'ye kadar isitilarak
tanka alimr. PAS'in asitligi ayarlani. Pisirme kazanina alintr,
stcaklik 82-85°C'ye ulasinca %2-3 tuz ilave edilir. Pihtt olusumu
beklenir ve olusan pihtiya zarar vermeden PAS siirekli karisturtlir.
Bu sirada pthtilagan serum proteinleri beyaz tanecikler halinde
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ylizeyde toplanmaya baslar. Sicaklik 90-95°C'ye yiikseltilerek 15
dakika beklenir. Yizeyde olusan pihti cendele bezi serilmis siizme
kaplarina veya siizme torbasina aktartlir. Boylece lor peyniri elde
edilir. Lor peyniri protein ve diger gida bilesenleri bakimindan
zengin olup, ihtiva ettigi proteinin hayvansal kokenli olmast

nedeniyle de biyolojik degeri oldukca yiiksektir.

Lor peynirinin kimyasal ozellikleri icin asagidaki sonuclar
bulunmustur:

Erzurum G&germig Peyniri Yapiminda Kullanilan Lor Peynirinin
Kimyasal Ozellikleri:

EnAz EnCok Ortalama

Kurumadde (%): 2573 3975 3227

Yag (%): 1,0 5,5 2,6
Protein (%): 9,96 16,70 13,80

Kl (96): 1,4 5,76 3.84

Tuz (%): 1,06 568 348
Asitlik (SH): 2187 5623 3846
pH: 4,28 557 4,71

Erzurum Civil Peyniri:

Civil peyniri Erzurum ilimizin ylksek daglart arasinda kalan
meralarda cesitli besleyici otlarla beslenen hayvanlardan elde
edilen sitin, separatodrlerden gecirilerek yaginin uzaklastirimast
sonucu kalan yagsiz sutiun belirli dizeyde asitlendirmesi
isleminden sonra stvi sirden mayast ile mayalanmast ve isttilmast
ile olusan pihtinin karistirllip yogrulup askilara asilarak kiitle
icinde tel olusturmast sonucu elde edilen yagsiz veya az yagli
peynir olarak siniflandirilan yéresel peynir tirdddr.

Erzurum ilimizin vyiksek daglart arasindaki meralarinda
cesitli otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen sitler cesitli
kontrollerden gecirilerek hilesiz ve taze oldugundan emin
olunur. Hilesiz ve taze oldugu tespit edilen sit isletmeye alinir.
Isletmeye alinan siit separatérlerden gecirilerek yagi alinir. Yagsiz
stittin asitligi 22 Soxhlet-Henkel (°SH) derecesine getirilir. Civil
peyniri yapiminda en énemli 6zellik asitlik derecesinin 22 °SHa
getirilmesidir. Asitlendirmek icin ya peyniraltt suyu ilave edilir ya

da bekletilir. Yavas yavas tsitilarak 30 °C'de yaklastk 100 ml siite
4 ml st sirden mayast (rennet) katilarak mayalanmast saglanir.
Isitma islemine devam edilir. Siiticerisinde pthtiparcaciklart52-53
°C'de tesekkiil etmeye baslar. Olusan pthtiparcaciklartkaristirma
islemiyle bir araya getirilerek tahta kepgenin etrafina sarilmast
saglanir. Isitma islemine 65-70 °C'ye kadar devam edilir. Meydana
gelen pthttyogurma ve cekme islemleriyle tel haline getirilir. Aynt
zamanda tahta kepceye sarilan peynir yogrulup uzamast icin
askilara da asilir. Peynir askidan toplanip tekrar asilir. Bu islem
birkag kere tekrarlanir. Son askilama isleminde peynir 30 dakika
askida bekletilir. Bu sekilde peynirin tel (lifli) yapt kazanmasi
saglanur. Lifli yapt kazandirilan peynirler temiz bir zemin lzerine
konularak suyunun iyice akmast saglanir. Daha sonra salamura,
vakum ambalaj, kuru tuzlama yapilarak ya da %20-30 oraninda
yagsiz lorla basilarak olgunlastirilir. Aynt zamanda Erzurum civil
peyniri taze olarak da tiiketilebilmektedir.

Erzurum Civil Peynirinin Fiziksel Ozellikleri:

Civil peyniri yagsiz oldugundan rengi beyazdir. Ayrica siit
yagindan uzak beslenmek zorunda kalan insanlar icin diyet amaclt
kullanilabilmektedir. Civil peyniri yagsiz siitten yapidigindan
sitlin yagli kismi da tereyagi yapiminda kullanilabilmektedir. Civil
peyniriErzurumorijinlibir peynir tirtolup Erzurum'dancevreillere
yayUmistir. Cevre illerde rastlanilan peynir tiirii sag, tel, cecil gibi
adlarla antlan peynir tirt olup civil peyniri ile karistirlmamalidir.
Civil peynirine uygulanan askilama isleminden dolayt tel yapukiitle
icinde ipliksi yapidadur. Civil peynirini diger tel peynirlerden ayirt
eden en 6nemli 6zelligi tel yapisindan kaynaklanmaktadir. Tel
yaptst bir kiitle icinde diiz tel halindedir. Civil peynirinin yapisinda
herhangi bir silindirik yapt mevcut degildir. Ayrica civil peyniri
kalip halinde olmali ve teller ayrismamalidir. Diger tel peynirlerin
uretimi civil peynirinin tretim asamalart bittikten sonra devam
etmektedir. Diger tel peynirlerde mevcut olan son asama tel
yaptsinin silindirik 6zellik kazanmasint saglamaktir. Civil peyniri
genelde dort parmak eninde kaliplar halinde olup salamurada
bayuk kitleler halinde oldugundan tuzu az tutmaktadir.

Bu 6zelliginden dolayt tuz miktar tel ve sag¢ peynirlerinden az
olmaktadir. Diger tel peynirlerinin yiizey alant fazla oldugundan
tuzu tutma miktart fazladir. Civil peyniri yapiminda starter



kiiltlr ve kalsiyum kloriir (CaCl2) gibi herhangi bir katki maddesi
kullanilmaz. Uretiminde sadece siit, maya ve tuz kullaniimaktadir.
Uretim esnasinda dikkatli olunmadig takdirde siitte ciiriime
meydana geldiginden civil peyniri yapimt ustalik isteyen bir istir.
lslem asamalarinda pihtinin haslanmast isleminden dolayt pasta-
filata (telemesi haslanan) peynir grubuna dahil olmaktadir. Ayrica
civil peyniri Erzurum cevresinde begenilerek ve yaygin olarak
tiketilen ve halk arasinda gégermis peynir olarak bilinen kiifli
lor peynirin yapilmasinda da kullanimaktadir. Kifld lor peyniri
cOkelek peynirinin civil peynir ile basilarak bekletilip kiiflenmesi
saglandiktan sonra elde edilen yoresel peynir tirddir. Kafli
peyniri yapabilmek icin civil peynirinin olmast sarttir.

Erzurum Civil Peynirinin Kimyasal Ozellikleri:

Kurumadde :38,06-40,35
Yag (%) :0,15-0,30
Yag (KM) :0,37-0,74
Kl :6,98-7,83
Tuz (%) :5,80-6,14
Tuz (KM) :14,37-17.18
Protein :28,87-32,20
Asitlik (°SH) :13,77-32,66
pH :5,46-6,32

KM :Kurumadde tzerinden hesaplanmis degerlerdir.

Yukarida bahsedilen sekillerde elde edilen Erzurum civil peyniri
ve lor peynirinin bidonlara basilarak kiiflenmesi sonucu mithis bir
lezzete sahip olan Erzurum gégermis peyniri elde edilmektedir.

Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin Kimyasal Ozellikleri:

Enaz En cok
Kurumadde (%): 45,00 65,00
Yag (%): 3,00 6,00
Protein (%): 23,00 35,00
Tuz (%): 3,00 5,00

Olgunluk Derecesi(%): 10,00
(Yartve tam olgun peynir)

Asitlik (% Laktik asit): 0,55 1,70
PH: 51 5,6

30,00

Uretim Metodu

2 Sekilde yapulabilir:

1: Kifli civil peynir, civil peynir ve lor peynirin (% 70-75+% 30-25)
birlikte bidonlara basilarak suyunun uzaklasmast ve kiiflenmesi
sonucu elde edilmektedir. Kifld civil peyniri elde etmek icin
yukarida bahsedilen Erzurum civil peyniri ve peyniraltt suyundan
elde edilen lor peyniri basiimadan énce tuzlanr. Plastik bidonlara
Erzurum civil peynirive lor peynir yukarida bahsedilen miktarlarda
karistirilarak basilir. Genelde % 70 civil peynir ve % 30 lor peyniri
olmalidir. Bidonun agzi sikica kapatilir. Plastik bidonlarin kapaklart
delinerek ya da cendere bezi konulup ters cevrilerek peynirlerden
salinan suyun bosaltimast saglanir. Bidonlar 8-12°C'de spontan
olarak kiif gelisimi olusuncaya kadar (en az 60 giin) muhafaza
edilerek olgunlasma gerceklesir. Olgunlasmasint tamamlayan
kifld civil peynirler 4°C'de muhafaza edilir.

2: Didilmis sade Erzurum civil peyniri sade olarak tuzlanarak
bidonlarabasilir ve 1. peynir cesidinde oldugu gibiislemlere devam
edilir.

Olgunlagsmasint tamamlayan Erzurum kifld civil peynirleri
piyasada olusacak arz ve talebe gore cesitli gramajlarda gida
ambalajlamasina uygun plastik posetlerde paketlenerek satisa
sunulmaktadur.

Denetleme

Erzurum Kifli  Civil Peynirinin  (Gogermis Peynir) teknik
ozelliklerinin uygunluk kontrolleri ve denetimi Erzurum Ticaret
Borsasi koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Bélimiinden bu konuda uzman iki kisi ile I
Kontrol Laboratuvar Mudurliginden yetkili iki kisiden olusan
Denetim Kurulu tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, tiiketici
sikayetleri Uzerine ve gerek gorildiugi hallerde her zaman
yapllarak rapor hazirlanacaktir. Denetlemede uretim yapilan
ortamwn Uretim yapmaya uygunlugu ile Uretilen Griintn basvuru
formunda belirtilen 6zelliklere uygunlugu konulart incelenecektir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1. Maddesi uyarinca Milga 555 sayil Cografi
Isaretlerin Korunmast Hakkinda Kanun Hikminde Kararname kapsaminda 03.03.2015 tarihinden itibaren

korunmak tizere 06.07.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

‘Uretimi cok eskilere dayanan ehram; el tezgahlarinda tamamen
yiinden dokunan, bayanlarin tek parca halinde 6rtindikleri yerel
bir giysidir. Yoresel értiinme kiyafeti olan “ehram” yére insaninin
icinde yasadigl dogal sartlar sonucu ortaya ¢tkmistir. Zamanin
ilerlemesi ile kullanimt giderek azalan ve nostaljik bir kilturel
deger konumuna gerileyen ehramin yasatimast ve kullanim
alaninin genisletilmesi icin calismalar yapiumaktadir. Ehramin
dogal malzemelerden elde edilmesi, yapim asamasinda hicbir
kimyevi isleme tabi tutulmamasi ve tezgahlarda elle dokunmast
urtinin degerini daha da arttirmaktadur.

Erzurum Ehram Dokuma Kumast eskiden Erzurum'da “culfa”
denilen dokuyucular tarafindan dokunurdu. Ligatlarda culfa
sozclgu el tezgahinda bez dokuyan kimse, dokumact olarak
gecmektedir. Osmanlica ligatlarda “cilah, culha” sozcikleri
cul dokuyan, fakirlerin giydigi kaba kumast dokuyan manasint
kapsamaktadir. Erzurum yerli halkt “culha” sdzcigini “culfa’,
ihramt da “ehram” olarak telaffuz etmektedir. Culfalar, sokaga
diktikleri 80-90 cm boyundaki demir cubuklara ellerindeki iplik
yumagint gerer, ¢6zgi hazirlarlardi. Ehramin boy iplikleri demir
cubuklarda ayarlanir sonra dikkanin icine alinarak tezgahlarda
dokunurdu. 60-70 yil 6ncesine kadar ehramcilik Erzurum'da ayrt
bir zanaat dali idi.

Ehram ve ipinin tartimasinda eskiden “tuht” diye tabir edilen
agrilik olgusu kullandmaktaydt. “Tuht” 3-4 yumurta agirligindaki
olct birimidir. Yunin tartilmasinda esas alini. Dokunmus bir
ehram 5 m uzunlugunda, 90-100 cm enindedir. Ehram 6lgilirken
“halebi” denen bir 6lcl birimi kullanimaktadir. 1 halebi 75 cm'ye
esittir. 7,5 halebiden1ehram boyu ctkarilmaktadir.

Erzurum Ehram Dokuma Kumasinin Ozellikleri asagidaki gibidir:

1. Atkt ve ¢6zglist %100 koyunyiiniinden yaptmaktadur.
2.Dokuma tezgahinda 2 tarak ve 2 ayak vardir.

3. Kumas genisligi 90-100 cm arasindadir.

4.Kumas genisligi tarak genisligi ile aynt orandadir (90-110 cm).

5. Atkive ¢ozglide 1 cm?'de minimum 9, maksimum 14 tel kullanlir.
6. Atkida kullanilan iplikler 8-12 numaralart arasindadir.

Uretim Metodu

Erzurum Ehram Dokuma Kumast saf koyunyiininden
yaptlmaktadir. Erzurum Ehram Dokuma Kumast temel olarak
“yinin hazirlanmas!” ve "tezgahta dokunmast” agamalarindan
olusur. Bu asamalara yonelik detaylar ile bu asamalarda yer alan
kavramlar agagidaki gibidir:

Tezgahwn parcalary;

Dag: Uzerine atilanipliklerin diizenlibir sekilde yukaridan dokunan
kisma dogru yuritilmesini, dizene alinan ipliklerin gergin ve
diizglin durmasinisaglar.

Oturak: Dagin altindaki oturaga dokuma oturag denir. Dokuyucu
dokuma isini bu oturaga oturarak gerceklestirir. Ikinci oturak ise

diizen oturagidir. Tezgahin arka kisminda bulunur.

Ayakca: Iki tanedir. Giiciileri hareket ettirerek dokuma isleminin
yaptlmasintsaglar.

Kuslar: Iki tanedir. Giiciilerin {izerinde asilt dururlar. Ortalarinda
makaramst bir diizenek bulunur. Giiciileri asagi yukart calistirir.

Kol: Iki tanedir. Tiifenin ikiyanindabulunurlar. Tiife ipleriaraciligiyla
tezgahwn yukart kisminda bulunan baglanti tahtasina tutturulurlar.

Tiife: Ehram tezgahinda taragi ceken kismin adidir.
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Mitit: Tezgah Gzerinde dokunmakta olan ehramt gergin tutan, her
biri takriben bir halebi boyunda iki adet cubuktur.

Mekik: Yaklastk 20 cm boyunda orta kismt bos olan aractur.
Boslugun bir ucunda delik, diger ucunda ise girinti vardir. Atk
masurast icindeki metal cubuk araclligiyla bu bosluga takilir.
Tezgaha gerilmis ipliklerin arasindan sagdan sola, soldan saga
atilarak dokuma islemiyapulir.

Masura: Uzerine atk
yerlestirilerek kullanir.

iplikleri sarllip mekigin icerisine

Selman: Ehramin dokunan kismint sarmaya yarayan balimdr.

Sabitleme demiri: Ehramin dokunan kismint déndiirerek sarmak,
germek ve sarildiktan sonra selmanin sabitlenmesini saglamak
icin kullanlir.

Dehdiin: Arka, ortave (st dehdiinolmak Gzere (i¢ tanedir. Selmanin
boyunda ve yuvarlak yapidadir. C6zgii iplerinin diizgiin durmasint
saglar.

Ehram taragu: Yaklasik 12 cm yukseklikte, 1 m uzunlukta, icinde
kamistan disleriolan alettir. Ehraminkalitesiniifade etmede tarak
sayistkullanir.

Giicii: Dortadet oklavabiciminde, esit yuvarlaklikta, taraktanbiraz
uzunca cubuklara ve Gizerine baglanan kalinca iplige verilen addur.
Ehram diizeni alinir, ¢6zgl ipligi 6nce glicliye sonra bir arkadan bir
onden taraga cekilir.

Tahsil degnegi: Ehramin kanat genisliginden biraz daha uzunca
olanyuvarlak degnektir. Cozgtiipliklerinin gergin durmasinisag|ar.

Yiiniin Hazirlanmast:

Koyunylnu tokag¢ yardimiyla yikanwr. Tam kurutulmadan yin
cubugu yardimiyla cirpllir, elle didilir. Yin taragt yardimuyla
tarama islemi gerceklestirilir. Tarak dislerinden gecirilen yinin
her iki eldeki tutamlarinin adi elcimdir. Iki elcim bir siimek
olur. Temizlenen yinler simek haline getirilir. Kalan kisim iplik
yapiminda kullanimayan kisimdir ve bu kisma ¢op denir. Copler
yorgan, minder gibi esyalarin yapiminda kullantlir. Temizlenmis
taranmis yin sumekleri tesi yardimiyla iplik haline getirilir.

Daha sonra kelepce denilen aletle tesideki iplik nezik kismina
sardirilarak kelep haline getirilir. Sardirma isi elle dondirilerek
gerceklestirilir. Ctyrik/gikrik yardimuyla egrilen yiiniin masuralara
sarimast saglanmis olur. Yérede “ciris” ad verilen bitki kurutulup
kirec tastile karistirilarak bir tiir bulamac elde edilir. Yin iplikler bu
bulamacabatirildiktansonrauzatilir, busayedeiplikler saglamlasir
kopmalarint 6nlenir. Enramin motifleri ile kenarlarinda kullanilan
pamuk ipliginin adi felemenktir. Blylk, orta ve kiigiik nezikler
felemenk sarmada ve ehram ipliklerinin keleplerini a¢cmada
kullantir. Uzatma kaziklarinda uzatilan yin ipliklerin birbirine
dolagmasint 6nlemek amactyla toplanip destelenmeden 6nce
baglanan ve daha sonra tezgah direklerine baglanarak ehramin
dizen almasinda kullantlan ipe urubat denir. Taraktan gecirilen
her kirk iplik bir cile kabul edilir. 1,5x2 metre ebadinda Uretilen
Erzurum Ehram Dokuma Kumast igin yaklasik 2,5 kg temizlenmis
koyunyund gereklidir.

Ehram dokumada kullanilan terimler asagidaki gibidir:

Zincir: Ehramin her kanadinin dis kenarindan dort parmak iceride
olan zincirin iki yant cizgili olur ise sulu zincir olarak adlandurtlir.

Nakis: Ehramin biitiininde dokuma sirasinda islenen motiflere
verilen addur.

Ehram kesme: Ehram dokuma isleminin bitirilmesine verilen addr.
Ehram bast: Sacaklarin bulundugu alt ve st kenar uclarina verilen
addur.

Giindelik ehram: Ipligi kalin, nakis kullanimamis veya basit
nakislarla dokunmus, giindelik olarak kullanillan ehrama verilen
addur.

Gerilik ehrami:Bas ehramida denir. Ipligiince, agir nakislidokunan,
sadece 6zel giinlerde kullanilan ehrama verilen addir.

Gelin ehramu: Cogunlukla beyaz olmak lzere genel olarak agtk
renk yinden, agir nakislarin kullanildigt ehrama verilen addur.

Bohca ehramu: Diigiinlerde geline altin takan akrabalar icin hediye
hazirlanir. Bu hediyelerin kondugu bohcaya bohca ehramudenir.



Ehramda Renk:

Erzurum Ehram Dokuma Kumasinda renk cok 6nemlidir.
Genelde beyaz genc kizlarin, mor ve boz orta yastaki
kadinlarin, mor ve siyah ise yasl kadinlarin tercih ettigi
ehram renkleridir. Erzurum Ehram Dokuma Kumast saf
koyunyininden genellikle koyunun tzerindeki dogal renkler
kullanlarak dretilir. Ancak 0ozellikle 19601t senelerde
kullanictlarin talebine bagli olarak renk degisiklikleri soz
konusu olmustur. Bu talep dogrultusunda renk degisimleri
gorulmus olup koylerde kullantlan ehram ipliklerinin ceviz
kabugu, sogan kabugu vb. dogal bitki boyalart ile boyandigy,
bezemelerinde pembe, yesil, acik mavi renklerin kullanilldigy,
ozelolarakyesil, kirmiz, pembe, sartve mavirenkliehramlarin
dokuma olarak islendigi gozlemlenmektedir.

Onceleri ehramda kullanilan iplikler gibi kenar sularinda ve
nakislarinda kullantlan iplikler de dogal yollarla boyanr, orta
ve kenar nakislarinda kullantirdt. Yaklasik elli yidir dogal
boyaltmor kenar nakistiplikleriyerine kalin taraklarda ehram
yuninden daha kalinca olan orlon, ince taraklarda ise nakis
ipligi kullanilir olmustur. Ehram iplikleri yaban nanelerinin
kokleri ile boyanirsa mor (patlican moru), ayva gekirdegi
ile boyanirsa bordo, ceviz kozast ile boyanirsa yesil, sogan
kabugu ile boyanirsa kiremit rengi elde edilir. Ilgili rengi
verecek bitki ile boyanan iplik daha sonra da tuz veya sapla
kaynatilarak renk vermesi 6nlenir.

Ehramin Dokunusu:

Dokumaya baslarken “hasiye” denilen kenar bolim dokunur.
Pamuk ipligiyle dokunan bu bélim kendine 6zgl sekillerle
bezenir. Ayaklarla giicllere birer birer sira ile basilarak ¢6zgi
ipliklerinin aralart actlir. Agilan ipliklerin arasindan ahsap mekik
ileatkuipliklerigecirilir. Desenbdélimine gelince istenilenrenkte
iplikler giiciler aractligiyla iplerin arast acildikga aradan tek tek
gecirilir. Istenilen élciide dokunan kumasin sonu da baslangici
gibi bitirilir. Kumas bittigi yerden kesilir ve ayni 6lciide bir adet
daha dokunur. El dokuma tezgahinin eni dar oldugu icin ikinci
kumasla dikilip en genisletilir. Birbirine dikilen Erzurum ehram
dokuma kumasinin ebatlart 185x250 c¢cm arasindadir. Dikme
islemi capraz bir sekilde yapilir. Bu sekliyle ehram kullanima
hazirdir. lyi bir dokuyucu bir ehramt bir giinde, normal bir
dokuyucu ise 2-3 giinde dokuyabilir. Erzurum ehram dokuma
kumast 6rtinmede kullanildigt gibi elbise, yatak ortiisi seklinde
de kullanilabilmektedir.

__ A

Cografi Sinir Icerisinde

Gerceklesmesi Gereken
Uretim, Isleme ve Diger
|slemler

Erzurum'un simgesi haline gelen ehram dokuma kumasi,
yulardir halkin gecim kaynaklarindan biri olmustur. Kumasin
tretiminde y6rede bulunan dreticiler (culhalar) ustalasmus,
kendilerine 6zgii teknikler gelistirmis ve bu teknik ve ustalik
nesilden nesle aktarimistur.

Denetim

Erzurum Aziziye Belediyesi koordinatérligiinde; Atatirk
Universitesive Erzurum Aktif Is Kadinlart Dostluk Dayanisma
Derneginden olusacak toplam 3 kisilik denetim merci
tarafindan denetim islemleri yuratdlir.

Denetim; Erzurum ehram dokuma kumast cografi isaretini
kullanan firmalarin Griin tanimt ve ayurt edici 6zellikleri ile
uretim metodunda belirtilen &zellikleri tastyip tasimadigt
hususlarinin takibi konusunda yilda bir defa dizenli olarak,
tiketici sikayetleri izerine her zaman yaplir. Denetim merci
tarafindan olusturulan denetim raporlari, Aziziye Belediyesi
tarafindan ilgili mevzuatta 6ngorilen sirelerde Turk Patent
ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetimlerde, yapilan atélye calismalarinin yerel dokuma
niteliklerini tam olarak tastyip tasimadigina, kullanilan ipin,
el dokuma tezgahlarinin, dokuma tekniklerinin ve ehramlarin
yerel 6zelliklere sahip olup olmadigina bakilacaktur.

Denetim merci, kamukuruluslarindanveya 6zel kuruluglardan
veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya
hizmet satin alabilir. Denetim merci, haklarin korunmasinda
hukuki stirecleri yardtdr.
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30 Mense Erzincan llive Ilceleri

09.12.2000 Erzincan Ticaret ve Sanayi Odast Tulum Peyniri
C2000/004 FevziPasa Cad. No:19 /ERZINCAN Markalama

09.12.2000 Erzincan Tulum Peyniri




Bu cografiisaret, 09.12.2000 tarih ve 24255 sayili Resmi Gazete'de ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. Maddesi geregince 09.12.2000 tarihinden itibaren

gecerliolmak Gzere tescil edilmistir.

Urdndn Tanimi

Erzincan'in yiksek rakimli, 90-100 cesit bitki zenginligine sahip
yaylalarinda beslenen karaman koyunundan yiin besinci ve
dokuzuncu aylart arasinda alinan sitten ozel islemle yapilan
peynire Erzincan Tulum Peyniridenir.

Erzincan Tulum Peynirini
Digerlerinden Ayiran Ozellikler

Erzincan tulum peynirinin 6zelligi; sut, maya, tuz ve uretildigi
yaylalarin havasindan gelmektedir. Uretim yapilan yaylalar:
Munzur Yaylalari (Kemaliye'den baslayp Pilimir'de biten yiksek
rakimli, 20 civarinda yayla), Cimen Yaylalart (Erzincan-Refahiye
arasinda bulunan yaylalar), Cayurlt Yaylalar, Tercan Yaylalar,

Kemah Oluk Yaylast

Urindn Bilesimi
Sit, sirden, tuz, su, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, kuru
maddede yag, bitiin kil, N'li (azotlu) maddeler, suda eriyen N,

fosfor, molfram (asitle pihtilasan), tanen (asitle pihtilasan) NHz
halinde N, Amid halinde N, Asitlik sH

Uriiniin Uretim Teknigi

Beyaz karaman koyunundan yilin bes ila dokuzuncu aylarinda
alinan sit bir-iki defa stizildr. Stiziilen sitler kazanlarin igerisinde
bir-iki saat dinlendirilir. Hazir olan siitler SIRDEN denilen elde
yaptlan maya ile maya lanir. Mayalanan st yaklasik bir saat sonra
ince, ufak, iki kilogramlik siizeklere alinip peynir haline getirilir.
Uzerinden bir gece gectikten sonra kusluk vakti seker torbalart

blydkliginde torbalara konularak suyunu tamamen cekmesi
icin bir hafta-on giin, Gzerine bez ortiilerek hava ve toz almamast
saglanarak bekletilir. Sonra bakir veya krom teknelerde ufalantr,
%2-2,5 oraninda daha cok Kemah tuzu ile tuzlanwr. Tekrar yeni
torbalara sikibir sekilde basilir ve torbalarin agzi dikilir. Diizgiince,
tcerli Ust Uste gelecek bir sekilde dizilir. On giinlik beklemeden
sonra tamamen suyu siiziilen peynir, bidonlara basilmak Uzere
soguk hava depolarina konur. 5, 7,10, 25, 40 kilogramlik bidonlara
veya 20, 60 kilogramlik derilere makinelerle veya elle basilir. (Elle
basilan peynir Erzincan'da daha ¢ok tercih edilir. Uzun siire dayanir
ve acima riski yoktur.) Soguk havada (¢ ay bekletilip kivama gelen
peynir pazara sunulur.

Maya

Peynir suyu, seker, tuz ve bunun icerisine sirden (siit kuzusunun
midesi) atilarak hazirlanr.

Kemah Tuzu

Dogal olarak ¢ikan tuzlu suyun 6zel olarak yapimis goletlerde
toplanarak giines altinda buharlasmastyla tamamen katkisiz,
dogal yollarla elde edilen bir tuzdur. Diger tuzlardan farki peynirin
erimemesini, dagilmamasint ve suyunu disa vermesini saglar.
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C2000/010

13.06.2001

Mense

Erzincan Uziimlii Belediyesi

Cumhuriyet Meydani Uziimlii

Cimin Uziimii

Erzincan'in Uziimlii ilcesi ile

belde ve kdyleri (Bayirbag, Karayaka, Avcilar, Geyikli,
Piskindag, Cadirtepe)

Uziim

Markalama




Bu cografiisaret, 13.06.2001 tarih ve 24431 sayili Resmi Gazete'de ilan edilmis olup 555 sayili Cografiisaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. Maddesi geregince 13.06.2001 tarihinden itibaren

gecerliolmak Gzere tescil edilmistir.

Urdndn Tanimi

Erzincan'in Uziimlii (Cimin) ydresinde yetisen siyah renkli, sekli
basik-oval, ortalama 3-4 gr tane agrliginda, cekirdek sayisi
ortalama 1-4, orta kabuk kalinliginda, aromas: tatli-mayhos, konik
sekilde, dolgun siklikta, 300-1500 gr. salkim iriliginde sofralik bir
Uzum cinsidir.

Urtintin Bilesimi
Tanede; azot %0,36, fosfor %0,01, potasyum %0,20, magnezyum
9%0,008, kalsiyum 90,04

Yaprakta; azot %1,75,fosfor %0,30,potasyum %0,49, magnezyum
%0,11, kalsiyum 91,47, demir %0,066, ¢inko %0,29, bakir %0,36

Uriiniin Ozellikleri

Yoreye 6zgli cografi durum, iklim, nem, sicaklik ve riizgar gibi
faktdrlerden gelmektedir.

Cografi Durumu

Erzincan Ovast'nda; Dogu Anadolu Bélgesi'nin Firat Havzasinda
yer alan, genellikle 1300-1500 m yikseklikteki yamac arazilerde
biriktirme konileri Gzerinde kurulmus baglarin son hududu
Bayirbag Kdyiinde 1700 m'ye kadar ulagsmaktadur.

Iklim Ozellikleri

En faydali yagislar; kis, erken bahar ve hasadi miteakip olan
sonbahar yagislaridir. Kurak yaz doénemi icinde, Uziimlere
ben distigli zaman, mantari hastaliklarin zuhuruna meydan
vermeyecek sekilde yagan yagmurlardir. Omcalarin suya ve
sulamaya ihtiyact Haziran ayinin basindan baslayarak Eyldl ayinin

ortalarina kadar devam etmektedir. En fazla su ihtiyact Temmuz
aywnin bastile Agustos aywnin birinci haftasidur.

Nisb? Nem: Ortalama nisbi nem %58'dir. Nisbl rutubet diisiik ve
sicaklik yiksek oldugunda evapotranspirasyon ok fazla olursa
omcalarin yapraklarina ve tanelerine zarar vermektedir.

Sicaklik: Cimin Gzimi yulik sicaklik ortalamast en az 9°C (9-
12) olan yerlerde yetisebilmektedir. Erzincan'in senelik sicaklik
ortalamast10,7°C, yaz aylartortalamasi 22,6°C derece olmaktadur.
Sicaklik devamliolarak 15-20°C'nin altina diismemelidir.

Riizgarlar: Kasim ayindan Mayis ayi ortalarina kadar esen giiney-
dogu riizgarlart ile yaz aylarinda kuzey ve kuzeybatidan esen ve
ovada bariz olarak etkisini gbsteren mevzii rizgarlaridir.

Denetim Bigimi
Baskalart tarafindan iretilen aynt drinin teknik ve cografi

6zelliklere uygunlugunun kontrolleri Erzincan Uziimlii Belediyesi
koordinasyonu ile gerceklesecektir.

Denetim Esaslari

Uriiniin yetistirilip pazarlara sunuldugu 8, 9, 10 ve 1inci aylarda
ve tiiketici sikayetleri {izerine her zaman Erzincan Uziimlii
Belediyesinden 2 eleman, Tarim lIlce Midiirliigiinden Ziraat
Mihendisi, Kaymakamliktan bir eleman, Urin yetistiricisi bir
eleman olmak tizere 2 ila 5 kisilik bir Denetim Kurulu olusturularak
denetim yapulir, sonucunda ilgili rapor hazirlantr.
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CografiSinirlart

Basvuru Sahibinin Kimligi

Basvuru Sahibinin Adresi Kullantlacagi Uriin

Cografilisaret Adi Kullanim Bigimi
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Bu cografiisaret, 18.09.2001 tarih ve 24527 sayili Resmi Gazete'de ilan edilmis olup 555 saytli Cografi Isaretlerin
Korunmast Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12. maddesi geregince 18.09.2001 tarihinden itibaren

gecerliolmak tzere tescil edilmistir.

Kullanilacag: Uriin Cesitleri

1- Duvar tabag (simler, resimli tabaklar, saatli tabaklar vs.)
2-Biblo cesitleri (ibrik, gligtim, vazo vs.) (500 cesit isimleri mevcut
olup stirekli yeni tasarim yapilmaktadir.)

3- Ev gerecleri (stirahi, semaver, tabak, tepsi, cay takimi, kahve
takimy, kazan, debbe, sagan, ilistir, hamam tasi, tencere)

Bulicanakaleminherbiriicin 500'lin tizerinde cesit bulunmaktadur.

Uriiniin Mahrec Adinin
Kullantlacagi Bolge

Erzincanilive ilgeleri; Erzincan, Uziimlii, Cayirly, Tercan, Mercan,
Kemah, Refahiye, Ilic, Kemaliye, Otlukbeli

Not: Mercan, ilce olmadigi halde tescil belgesinde sehvenilceler
arasinda sayumistur.

Ayirt Edici Ozelligi

Isleme ustalarinca 6zel tasarlanan sekillerin “Oyma Teknigiyle
tekli kalemle bakir Gzerine ¢ikarimast islemidir. Bu islemeciligi
yapacaklarin, ustalar yaninda ciraklik sistemiyle yetismis ustalar
olmasi gereklidir. lyi bir isleme ustast 10-15 yilda yetisir.

n

Isleme ve Urdnin Tanim

Kilge halinde gelen hammaddeyi levha haline doniistirip elde ve
tezgahlarda sekillendirerek sanatkarin tarihten gelen birikim ve
ince nakist ile elden gecirerek ortaya koydugu bir sanat eseridir.
lyi bir isleme ustast10-15 yilda yetisir.

Urtiniin Uretim Teknigi ve
Uretim Sekilleri

Kilce halindeki hammadde bakir haddehanesinde ocaklarda
eritilir, kaliplara dokdlir. Kaliplara dokilen bakir, Gretilecek triindn
ozelligine gore silindirden (Vals Tezgahlari) gecirilerek kalinligt
ayarlanir. Silindirden gecerken sertlesen bakir tekrar firinlarda
tavlanir. Bu islem istenilen &lclye gelinceye kadar tekrar tekrar
yaptlir. Levha haline gelen bakir daire makaslarinda istenilen
ebatlarda kesilir. Kesilen levhalar yaklasik 500 cesit kaliplara
gore, ustasina ve kendine 6zel bir sekilde sivama tezgahlarinda,
mazgala yardimuyla birkag islemle sekillendirilir. Kiigiik parcalar
direk tezgaha girer, blylk parcalar icin ayrica kovan basilir.
Tekrar tavlandiktan sonra sivama tezgahlarinda kaliplar tizerinde
sekillendirilir.

Kimyasal Ozellik

Bakur, Gzerinde yapilan her islemde sertlesir. Bundan dolayt her
islem sonunda tavinin alinmast gerekir. Yapilan Grin kaliptan
ctkinca polisaj makinelerinde parlatilir. Lehim ve kaynak islemleri
yaptlir, tekrar polisaj girer, tizerlerindeki yagin temizlenmesi icin
900C'lik sicak deterjanli sudayikanir. Kavak agacindan elde edilen
ince hizar talastyla kurulanir. Uzerlerindeki talas tekrar fircayla
silinerek vernik islemi yapulir, kurulandiktan sonra belirli yerlere
bant cekilerek boyaya sekil verilir, tabancayla boyama islemi
yaptlir. Boyanan driin firinlanarak kurutulur. Boyanin kalitesi triin
lizerindekiayirt edici 6zellik olarak gériiniir. Imalatiyapilan tiriinler
boyanin sertlesmesiicin islemeye girmeden 6nce 7-10 glin siireyle
bekletilir.



sleme

Islemeci driiniin isleme tarzini kafasinda tasarlar, bir islemeci
binlerce desen c¢ikardig gibi her isleme ustasinin kendisine
Ozgl bir tarzi ortaya ¢lkmaktadur. Bakirin kararmamast icin tekli
kalemle islemenin yaptlmast gerekir. Boyle islenen eser 100 sene
kararmaz.

Tasarlanan sekiller “Oyma Teknigiyle" tekli kalemle bakir Gizerinde
sablon olarak ¢ikartlir. Daha sonra tekli kalemle ara islemi yapulr,
glimis kaplamaya hazir hale getirilir. Sonra dolgu kalemiyle gimis
kaplanacak yerler doldurulur. Uriin {izerinde 6zel bir formiille
hazirlanmis glmiisnitratta giimiis kaplama yapilarak islemin
ikinci asamastna gecilir. Misir kalemiyle kalan islenmemis yerler
(desenlerin eksik kalan kisimlart) islenir. Bu islemeden sonra {iriin
kirmizi beyaz renk alir. Uriiniin oksitlenmemesi icin iizeri seffaf ve
kaliteli vernikle verniklenir.

Sanatkar tarafindan &zel hazirlanmis kaliteli selilozik, seffaf
vernik sanatin sanatkar yéniinden ayirt edici 6zelligidir. Son olarak
24 saatlik beklemeden sonra iriin satisa hazir hale getirilir.

Mine isleme: Bu iiriinler ayrica bakir {izerine mine isleme olarak
da islenmektedir. Ortaya ¢ikan tim bakir driinleri Gizerine mine
isleme yapilmast ikinci bir Griind ortaya ¢tkarmaktadir.

Sekillendirmede Kullanilan Malzemeler: Yag fircasi, deveboynu,
top mazgara (buyik/kiiclik), yasst mazgara, kordon makarasi,
turtu, el agact

islemede Kullanilan Aletler: Pergel, kalemler, su zimparas|, bilevi
tasy, cetvel, yaglimetal kalemi

islemede Kullanilan Kalemler: Tekli kalem, dolgu kalemi, ciftli
kalem, ¢itpit kalem, misir kalemi, tarama kalemi

Denetim Esaslari

En az yilda iki defa ve tiketici sikayetleri lizerine her zaman, 2 ila
4 kisi olmak Gzere asagida belirtilen kuruluslarin elemanlarinca
olusturulacak komisyon tarafindan denetim yaptlir. Sonucunda
ilgilirapor hazirlanr.

Denetim Bigimi

Isleme ustalarinin yetismesinin denetimi ve baskalari tarafindan
uretilen aynt Uriiniin teknik 6zelliklere uygunlugunun kontrolleri
Erzincan Ticaret ve Sanayi Odast koordinasyonunda Erzincan
Ticaret ve Sanayi Odasindan bir eleman, Erzincan Kiltir
Miidirligiindenbir eleman, Erzincan Bakirimalat ve Elislemeciligi
sanatkar iki elaman olmak Uzere iki ila dort kisiden olusacak
komisyon tarafindan gerceklestirilecektir.
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Mahrec Isareti

Bayburtlu Kadinlar Yardimlagsma
ve Dayanisma Dernegi

Geng Osman Mahallesi Muteber Sokak
No:16/4 Merkez /BAYBURT

Bayburt Lor Dolmast

Bayburt ili
Yemek/Yemekler ve Corbalar

Cografiisaret adi Uretici

firma markast ile birlikte Griintin Gizerinde yer almalidir.
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Bu cografiisaret, 6769 sayilt Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda 11.08.2017 tarihinden itibaren korunmak tizere

25.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.

Urtiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

Lor dolmast Bayburt ili ile 6zdeslesen, yore halkt tarafindan
uzun yulardir yapilan ve severek tiiketilen bir yemektir. Bayburt
lor dolmast iceriginde lor peyniri ve yabani pazt (evelik) bulunur.
Bayburt ili arazi yapist hayvancilik yapmaya cok elverisli olup
yuksek mera varlig, meraya dayali besi hayvancilligint 6ne
ctkarmistir. Bu nedenle lor peyniri, tereyagt ve kaymak gibi siit
triinleriytrede tretilmektedir. Yorede evelik otu (rumexpatientia)
olarak bilinen, Kuzey Anadolu Bélgelerinde efelek, labada, develek
gibiisimler alan yabani pazi bolca yetismektedir. Evelik, 50 ve 150
santimetre boylarinda, cok yullik, otsu olan bir bitkidir. Yuvarlak,
dik gévdeli, sapli, uzunca ve eliptik yaplidir. Yapraklarin kenartise
dallt bicimdedir. Haziran ve Eylil aylarinda salkim seklinde yesil
cicekler acar. Gorlnis olarak aynt aileden oldugu kuzukulagint
andurir. Evelik otu kurutularak yil boyunca kullanilabilir. Evelik otu
lor dolmasina mayhos bir tat katmaktadir. Lor dolmast ile ilgili
aklailk gelenil Bayburt'tur veil ile int bakimindan 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu

Malzemeler:1kg Evelik otu (ytkanmts ve aytklanmus)
200 g Pilavlik bulgur

500 ml Kaynar su

Tkg Lor peyniri

200 g Yemeklik dogranmis kuru sogan

200 g Kaymak

50 g Tereyagt

10g Tuz

Yapilist: Evelik yapraklart yumusamast igin kaynar suda bir tagim
haslanir. 10 g tereyagy ile soganlar kavrulur, iizerine bulgur ve tuz
eklenir, 350 ml su eklenerek suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste
haslanir. Lor, bir kaba alinarak icerisine sit kaymag ve haglanmis

bulgur karistmu eklenerek harmanlanir. Bu karisim sikilarak
yapraga sarllir, yaglanmis tepsiye diizgin bir sekilde dizilir ve
tizerine 150 ml su ilave edilerek 180°C sicakliktaki firinda pisirilir.
Servis yaparken lzerine kalan tereyagy eritilerek dokalir.

CografiSinirIgerisinde
Gergeklegsmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger Islemler

Bayburt lor dolmast yore ile 6zdeslesen uzun yullardir bilinen ve
yorenin kiltirel birikimi ile glinimiize ulasan 6zel bir Grinddr.
Bayburt lor dolmast tanim ve Giretim metoduna uygun olarak her
yerde Uretilebilir.

Denetleme

Bayburt lor dolmasinin tescilde belirtilen malzemelerle
ve Uretim yontemine uygun olarak Uretilmesi, islenmesi,
pazarlanmas, cografiisaretin kullanimt denetim merci tarafindan
denetlenecektir. Denetim merci il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigiinden bir uzman personel, Bayburt Universitesinden
bir uzman personel ve Bayburt Belediyesi tarafindan
gorevlendirilecek bir personelden olusacaktir. Denetimler yilda
bir kere yapilarak raporlanacaktir. Denetim merci, sikayet tizerine
veya gerekli gorilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

Denetimmerci, kamukuruluslarindanveya6zelkuruluslardanveya
bunlarda gorevli uzman gercek veya tuzel kisilerden denetimin
gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin
alabilir. Denetim merci, haklarin korunmasinda hukuki strecleri
yaratar.
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Bu cografiisaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 14.08.2017 tarihinden itibaren korunmak tizere

29.03.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Urtiniin Tanimt ve Ayirt Edici
Ozellikleri

Tatll Corba Bayburt ili ile 6zdeslesen, yore halki tarafindan
uzun yulardir yapilan ve severek tiketilen bir cesit asuredir.
Ana malzemesi yorede de bolca yetisen kusburnu olan, gegmisi
yuzyillar 6ncesine dayanan tatlt corba genellikle bayramlarda,
digiinlerde ikram edilmektedir. Corbaniniceriginde ayntzamanda
sart ve siyah kuru ziim, gendime (asurelik bugday), kuru incir,
kayisy, erik, kus Gzimd, findik veya ceviz ve karanfil yer almaktadir.

Uretim Metodu

Malzemeler:

1kg kurutulmus kugburnu

50 g kuru sart izim

50 g kuru siyah tizim

1,5 kg toz seker

100 g kuru incir

100 g kuru kay!st

100 g kuru erik

50 g kus Gizimii

250 g findik veya ceviz (servis icin)
200 g asurelik bugday

(bir gece 6nceden 1slatilmis, daha sonra pisirilmis ve suyu
stizilmiis)

200 gun

Istenilen miktarda karanfil

Yapilist: Kurutulmusg kusburnu bir tencereye alinir, Gizerini gececek
miktarda su eklenerek yumusayincaya kadar pisirilin. Pisen
kusburnular ezilir, siizgecten gecirilerek suyu siiziiliir. Onceden
pisirilen asurelik bugday siizilen suya eklenir. Un bulamag haline
gelinceye kadar su ile karistirilir ve tencereye ilave edilir. Kalan
malzemelerin tamamt karisimin Gzerini gececek miktarda su ile

birlikte tencereye eklenir. Kaynayana kadar karistirilarak pisirilir.
Sogumaya birakilir. Doviilmis findik veya ceviz ile servis edilir.

CografiSinirIgerisinde
Gergeklegsmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger Islemler

Bayburt Tatli Corba yére ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve
yorenin kiltirel birikimi ile glinimiize ulasan 6zel bir Grinddr.
Bayburt Tatlt Corba tanim ve Gretim metoduna uygun olarak her
yerde Uretilebilir.

Denetleme

Bayburt Tatlt Corbanin tescilde belirtilen malzemelerle
ve Uretim yontemine uygun olarak UGretilmesi, islenmesi,
pazarlanmas, cografiisaretin kullanimtdenetim merci tarafindan
denetlenecektir. Denetim merci Il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigiinden bir uzman personel, Bayburt Universitesinden
bir uzman personel ve Bayburt Ticaret Odast tarafindan
gorevlendirilecek bir personelden olusacaktir. Denetimler yilda
bir kere yapilarak raporlanacaktir. Denetim merci, sikayet tizerine
veya gerekli gorilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

Denetimmerci, kamukuruluslarindanveya6zelkuruluslardanveya
bunlarda gorevli uzman gercek veya tuzel kisilerden denetimin
gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin
alabilir. Denetim merci, haklarin korunmasinda hukuki strecleri
yaratar.
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