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Ozet Cografi isaret (Ci), Ginii ve karakteristik 6zellikleri nedeniyle bilinen bir yéreyle
dzdeslesmis ve gecmisi eskiye dayanan driinleri gdsteren belgedir. Ci'ler, Mense adi
(Protected Designation of Origin, PDO) ya da Mahrec isareti (Protected Geographical
Indication, PGI) olarak tescillenmektedir. Mense adinda Grliniin tim 6zelliklerinin dayandigi
kdken temel bir esas iken, Mahrec isaretinde Urln ile kdken arasinda kurulan bag zayiftir.
Uretici ve tiketicinin korunmasi ve (ke cikarlari icin Ci blyik &nem tagimaktadir.
Turkiye'de Haziran 2022 itibariyle 1139 adet triin Ci tescili almistir. Ayrica, 722 adet Griin
icin de basvuru yapilmistir. Kokli bir tarihi ge¢cmise sahip olan Erzurum dogal, kilturel ve
geleneksel zenginlikleri birlikte yasayan bir ilimizdir. Erzurum‘a ait 5 Mense ve 22 Mahreg
isaretli olmak (izere toplam 27 adet riin Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT)
tarafindan tescillenmistir. Mense isaretliler: Karnavas Dut Pekmezi (2009), ispir Kuru
Fasulyesi (2011), Hinis Fasulyesi (2016), ispir Kaymagi (2019) ve Narman Seker Fasulyesi
(2020). Mahrec isaretliler: Erzurum Civil Peyniri (2009), Oltu Cag Kebabi (2010), Erzurum
Kadayif Dolmasi (2012), Erzurum Kiflt Civil Peyniri (2012), Oltu Tasi (2015), Erzurum Ehram
Dokuma Kumasi (2018), Erzurum Su Boregi (2020), Erzurum Pekmezli Baklava (2021),
Erzurum Asmali Yahni (2021), Erzurum Demir Tatlisi (2021), Erzurum Mantisi (2021),
Erzurum Peynir Helvasi (2021), Erzurum Cortutu Pancari (2021), Karnavas Bezi (2021),
Erzurum Yumurta Pilavi (2022), Erzurum Dut Cullamasi (2022), Hasankale Lavasi (2022),
Erzurum Ayran Agsi Corbasi (2022), Erzurum Kesme Asi Corbasi (2022), Erzurum Sucugu
(2022), Erzurum Hasrta/Hasuta (2022) ve Erzurum Kitlama Sekeri (2022). Erzurum’'da Ci
basvurusu yapilmis 49 adet iriin de (5 Mense, 44 Mahre¢) TURKPATENT tarafindan
degerlendirme asamasindadir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Mense, Mahrec, Erzurum

Abstract Geographical Indication (Cl) is a document that shows products that is identified
with a region known due to its reputation and characteristic features and that have a long
history. Gl's are registered as Protected Designation of Origin (PDO) or Protected
Geographical Indication (PGI). While the product-origin relation is fundamental in the PDO,
the product-origin association is weak in the PDI. In Turkey as of June 2022, 1139 products
have been protected by the Cl registration certificate and 722 products applied are in the
evaluation phase. Erzurum, which has a deep-rooted historical past, is a city where natural,
cultural, and traditional riches live together. A total of 27 products, 5 with PDO and 22 with
PDI, belonging to the province of Erzurum have been registered by the Turkish Patent and
Trademark Office (TURKPATENT). PDO: Karnavas Mulberry Molasses (2009), ispir Dry Beans
(2011), Hinis Beans (2016), ispir Cream (2019) and Narman Sugar Beans (2020). PDI:
Erzurum Civil Cheese (2009), Oltu Cag Kebab (2010), Erzurum Stuffed Kadayif (2012),
Erzurum Moldy Civil Cheese (2012), Oltu Stone (2015), Erzurum Ehram Woven Fabric
(2018), Erzurum Water Pastry (2020), Erzurum Molasses Baklava (2021), Erzurum Asmali
Stew (2021), Erzurum lron Dessert (2021), Erzurum Ravioli (2021), Erzurum Cheese Halva
(2021), Erzurum Cortutu Beet (2021), Karnavas Cloth (2021), Erzurum Egg Rice (2022),
Erzurum Mulberry Cullama (2022), Hasankale Lavas (2022), Erzurum Ayran Asi Soup (2022),
Erzurum Noodle Asi Soup (2022), Erzurum Sausage (2022), Erzurum Hasita/Hasuta (2022),
and Erzurum Kitlama Sugar (2022). 49 products (5 PDO, 44 PDI) for which Gl applications
have been made in Erzurum are under evaluation by TURKPATENT.
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1. GiRiS

Cografi Isaret (Ci), Gni ve karakteristik 6zellikleri
nedeniyle bilinen bir yoreyle 6zdeslesmis ve ge¢misi eskiye
dayanan Urlnleri gosteren isarettir (Tekelioglu, 2019). 6759
sayili “Sinai Milkiyet Kanunu” kapsaminda Ci'ler Mense adi
ya da Mahreg isareti olarak tescillenmektedir. Bu kanunla
birlikte, "Amblem Yénetmeligi" ile Ci uygulamalarinda yeni
bir asama baslamistir (Mevzuat, 2016). "Mense isareti"
(Protected designation of origin, PDO): Tum ozelliklerini
(hammadde, Uretim ve isleme gibi) cografi sinirlar
belirlenmis bir bolgenin dogal ve beseri unsurlarina borglu
olan Urunleri ifade etmektedir. "Mahrec isareti" (Protected
Geographical Indication, PGI): Uriiniin sahip oldugu
ozelliklerden en az birinin bilinen cografi alan sinirlar
icinde gerceklestigini ifade etmektedir. Bu tanimlardan da
anlasilacagi lizere Mense adinda Grliniin tim 6zelliklerinin
dayandigr koken temel bir esas iken, Mahreg isaretinde
arin ile koken arasinda kurulan bag zayiftir. "Geleneksel
Griin ad1" ise (Traditional Speciality Guaranteed, TSG): bir Ci
olmayip, geleneksel olarak (hammadde, bilesim ve Gretim
yontemi ile karakterize edilmis) en az 30 yildir Gretimi
yapilan trunleri ifade etmektedir (Mevzuat, 2016; Tekeliogluy,
2019). Ci tescili alabilecek (Uriinlerin; &zgiin degerinin
ytksek olmasi, belirli bir cografi alanla baglantili olmasi ve
Urinin yoreden kaynakli karakteristik ozelliklere (lretim
yontemi veya ham maddeden kaynakh) sahip olmasi
gerekmektedir (Denk ve Sanal Bilici, 2021). Ci sadece riinleri
degil Ureticiyi de korumakta olup, yore ve ekonomiye
onemli katkilar saglamaktadir. Bunlar arasinda; yerel
Uretim, kultir baginin  korunmasi,  biyocesitliligin
korunmasi, kirsal  kalkinma, Uretim ve kalitede
surdurdlebilirlik, taklitgilikle micadele, katma deger,
istihdam ve turizm faaliyetleri vb. yer alan 6nemli islevlerdir
(Cakmakgi ve Salik, 2021; TURKPATENT, 2022).

Ulkemiz, geleneksel iriin cesidi bakimindan zengin olup Ci
tescili alabilecek drlin sayisi bakimindan da o6nemli
potansiyele sahiptir (Tekelioglu, 2019). 2022 yili Haziran ayi
itibariyle 1139 adet Griin (gida Urlnleri; %82.8, el sanatlari
ve digerleri; %17.2) TURKPATENT tarafindan tescillenerek
koruma altina alinmistir. Ci tescili almak icin 722 adet
Uriintin de basvurusu yapilmistir. Tescilli Griinlerin %71 (806
adet)’i Mahreg, %28.6 (325 adet)'si Mense ve %04 (5
adet)'l geleneksel Urlin olarak koruma altina alinmistir
(TURKPATENT, 2022). Avrupa Komisyonu tarafindan ise
Gaziantep Baklavasi (Mahrec), Aydin inciri (Mense), Aydin
Kestanesi (Mense), Bayramic Beyazi (Mense), Malatya
Kayisisi (Mense), Milas Zeytinyagi (Mense), Taskopri
Sarimsagi (Mense) ve Giresun Tombul Findigi (Mense)
tescillenmis dnemli Urlnlerimizdir. Basvurusu yapilan 30
adet Urin (17'si Mense, 13’4 Mahreg) de komisyon
tarafindan degerlendirilme surecindedir (Avrupa Birligi
Komisyonu, 2022).

Turkiye'de, Haziran ayi itibariyle en fazla Ci tescili almis ilk
10 ilimiz sirasiyla; Gaziantep (13 Mense, 85 Mahrec isaretli

toplam 98 adet), Konya (8 Mense, 47 Mahreg isaretli toplam
55 adet), Afyonkarahisar (8 Mense, 31 Mahreg isaretli
toplam 39 adet), Diyarbakir (4 Mense, 35 Mahre¢ olmak
Uzere 39 adet), Sanliurfa (7 Mense, 29 Mahrec olmak (zere
36 adet), Ankara (8 Mense, 27 Mahre¢ olmak Uzere 35
adet), izmir (16 Mense, 17 Mahrec olmak (izere 33 adet),
Erzurum (5 Mense, 22 Mahreg isaretli olmak izere toplam
27 adet) ve Kastamonu (4 Mense, 22 Mahre¢ olmak (lizere
26 adet)'dur (TURKPATENT, 2022).

Ulkemizde ve Avrupa Birligi'nde her gecen giin tescillenen
ve tescil basvurusu yapilan Griin sayisinin artmasi, kilttrel
0z varligimizin korunmasi ve Ulkemiz ¢ikarlari bakimindan
oldukca énemli olup, bu artiglar Ci kavraminin lke
genelinde yayginlastigini, farkindaligin arttigini ve Ci'in
islevlerinin anlasildigini/anlasiimaya baslandigini
gostermektedir. Bu derlemede; Ci kavramina deginerek,
Erzurum'da Ci almis Grinleri derleyerek (tescil belgesi
agirhkli  bilgilerle)  Grlnlerin - tanimlari,  6zglnlikleri,
karakteristik ve kalite ozellikleri ile ilgili 6zet bilgiler
verilmistir. Boylece, Erzurum’un Cl'li Grtnlerine dikkat
cekerek, bu trinlerin tanitimini yapmak ve Ci alabilecek
diger potansiyel Urinler icin farkindaligi artirmak
hedeflenmistir.

2. ERZURUM'UN COGRAFi iSARETLI URUNLERI

Erzurum; dogal, kultiirel ve geleneksel zenginlikleri bir
arada yasayan, cografi konumu nedeniyle ipek Yolu
Uzerinde yer alan, kokli ge¢cmise sahip ve geleneksel Girlin
cesitliligi ile dikkat ceken bir ilimizdir (Denk ve Sanal Bilici,
2021). Erzurum ilinde TURKPATENT tarafindan 5 Mense
(Karnavas Dut Pekmezi, ispir Kuru Fasulyesi, Hinis Fasulyesi,
ispir Kaymagi ve Narman Seker Fasulyesi) ve 22 Mahrec
(Erzurum Civil Peyniri, Oltu Cag Kebabi, Erzurum Kadayif
Dolmasi, Erzurum Kifla Civil Peyniri, Oltu Tasi, Erzurum
Ehram Dokuma Kumasi, Erzurum Su Boregi, Erzurum
Pekmezli Baklava, Erzurum Asmali Yahni, Erzurum Demir
Tatlisi, Erzurum Mantisi, Erzurum Peynir Helvasi, Erzurum
Cortutu Pancari, Karnavas Bezi, Erzurum Yumurta Pilavi,
Erzurum Dut Cullamasi, Hasankale Lavasi, Erzurum Ayran
Asi Corbasl, Erzurum Kesme Asi Corbasi, Erzurum Sucugu,
Erzurum Hasita/Hasuta ve Erzurum Kitlama Sekeri) isaretli
olmak lizere toplam 27 adet Giriin tescillenmistir. Ulkemizde
Ci'li Griin sayisi bakimindan ilk 10'a girmeyi basarmis olan
Erzurum'un ilce bazinda Ci haritasi olusturularak Sekil 1'de
verilmistir. Buna gore; 8 adet Urliniin cografi sinirlari ilgili
ilcelerle  sinirlandinlmis  (Oltu  tasi, Oltu ilgesinde
cikarilmasina ragmen cografi sinin Tirkiye genelini
kapsamakta) 19 adet urin ise Erzurum il geneli ile
sinirlandinlmistir. Ci ile koruma altina alinmis driinlerin
tescil belgelerinde bildirilen bazi bilgiler Tablo 1'de, bu
drGnlere ait fotograflar ise Sekil 2'de verilmistir. Ayrica,
arinlerin Ci veya geleneksel (riin adi oldugu konusunda
tiketiciye bilgi vermek ve denetleme sirasinda islemleri
kolaylastirmak amaciyla kullanilan Ci ve geleneksel Griin ad
amblemlerine ait gorseller de Sekil 2 (28-30)'de verilmistir.
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Sekil 1. Erzurum il Haritasi (Anonim, 2022e) tizerinde Ci'li Griin dagilimi
Tablo 1. Erzurum’da Ci almis Griinlerin tescil bilgileri
. Tescil - PR L e Kullanim
Cl Ad Tarihi Basvuru Sahibi Cl Tiirii Cografi Sinir Bicimi R*
. - Erzurum ili ve Olur ilgesi ile Ormanagzi
Karnava§ Dut 09.06.2009 Ormanaq2| Koya Mense (Karnavas), Taslikdy, Yesilbaglar, Markalama 1
Pekmezi? Muhtarligi - LT
Kopriibasi ve Coskunlar koyleri
- ) ispir Esnaf ve Co
a
Ispir Kuru Fasulyesi 31.01.2011 Sanatkarlar Odasi Mense Ispir ilgesi sinirlari Markalama 2
Hinis Fasulyesi® 27.12.2016 Dogu Anadolu Tarimsal Mense Hinis ilgesi ve koyleri Markalama 3
y o Arastirma EnstitUsu 2 s y
. 3 ispir Esnaf ve L
b
Ispir Kaymag 22.05.2019 Sanatkarlar Odasi Mense Erzurum ili Ispir ilgesi Markalama 4
Narman seker 20072000 D09 AnadoluTanmsal o e im il Narman lcesi Markalama 5
Fasulyesi ® Aragtirma Enstituisu
Erzurum Civil Peyniri¢  11.09.2009  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili ve ilceleri Markalama 6
IE;Zyur:i:iT Kufla Civil 01.03.2010  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili ve ilceleri Markalama 7
Oltu Cag Kebabi ¢ 22.02.2010 8:;(:5':'|caret ve Sanayi Mahrec  Erzurum ili Oltu ilcesi Markalama 8
Erzurum Kadayif . -
26.06.2012  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili Markalama 9
Dolmasi ©
Oltu Tagi f 27.11.2015 gggs'lﬂcaret ve Sanayi Mahre¢  Turkiye Markalama 10
Erzurum Ehram 06.07.2018  Aziziye Belediyesi Mahrec  Erzurum ili Markalama 1

Dokuma Kumasi ¢
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Tablo 1 (Devamu).

Erzurum Su Boregi ® 28.07.2020  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 12
Erzurum Pekmezli 20.01.2021  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 13
Baklavasi ®
$;Zhur:iudm Agmali 27.12.2021  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 14
eErzurum Demir Taths 27.12.2021 Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 1
Erzurum Mantis ¢ 11.08.2021  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili Markalama 16
EZ:\J/;US?: Peynir 16.07.2021  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurumiili Markalama 17
E’raz:cr:rrrl Gortutu 27.12.2021  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 18
Karnavas Bezi 9 20.12.2021  Olur Kaymakamhgi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 19
Eiré:/:gm Yumurta 23.02.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili Olur ilgesi Markalama 20
Erzurum Dut 23.02.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahreg Erzurum ili Markalama 21
Cullamasi ©
Hasankale Lavasi © 04.02.2022 Pasmlgr Ticaret ve Mahre¢  Erzurum ili Markalama 22
Sanayi Odasi
Eroz:Jbr:srlndAyran As! 13.04.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 23
Erj:Jbr:srlndKesme Ast 13.04.2022 Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurumiili Markalama 24
Erzurum Sucugu® 25.04.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurumiili Markalama 25
Erzurum 23.05.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 26
Hasita/Hasuta ©
E Kitl . .
S;Zkirrlilr'n itlama 25.05.2022  Erzurum Ticaret Borsasi Mahre¢  Erzurum ili Markalama 27

Uriin gruplar; 2 islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar, ®: Peynirler ve tereyadi disinda kalan siit Griinleri, < Peynirler, %
Yemekler ve corbalar, ®: Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar, %: Diger triinler, 9: Dokumalar, ™ Islenmis-islenmemis et Griinleri, "

Diger urtinler. Markalama; ireticilerin marka ile birlikte Ci'yi Griinle
TURKPATENT (2011), 3: TURKPATENT (2016), 4: TURKPATENT (2019)

rinin Gzerinde kullanmalaridir. R*: Referanslar. 1: TURKPATENT (2009a), 2:
, 5: TURKPATENT (2020), 6: TURKPATENT (2009b), 7: TURKPATENT (2010a),

8: TURKPATENT (2010b), 9: TURKPATENT (2012), 10: TURKPATENT (2015), 11: TURKPATENT (2018), 12: TURKPATENT (2020), 13: TURKPATENT

(2021a), 14: TURKPATENT (2021b), 15: TURKPATENT (2021c), 16: T

URKPATENT (2021d), 17: TURKPATENT (2021e), 18: TURKPATENT (2021f),

19: TURKPATENT (2021g), 20: TURKPATENT (2022a), 21: TURKPATENT (2022b), 22: TURKPATENT (2022c); 23: TURKPATENT (2022d); 24:
TURKPATENT (2022¢); 25: TURKPATENT (2022f); 26: TURKPATENT (2022g); 27: TURKPATENT (2022h).

2.1. Karnavas Dut Pekmezi

Pekmez, llkemizin hemen her yodresinde yullardan beri
Uzim ve dut basta olmak Uzere geleneksel yontemlerle
farkli  meyvelerden (Gzim, dut, incir, erik, elma,
keciboynuzu, kizilcik vb.) Uretilmektedir (Cakmakgi ve Tosun,
2010). Gunlmuzde endustriyel olarak da pek cok cesidi
Uretilmekte ve Uretildigi meyvenin adi ile birlikte isim
almaktadir. Pekmez; seker, mineral madde ve organik asit
bakimindan zengin olup, besin degeri yiksek, antioksidan
ve fenolik bilesiklerce dnemli ve iyi bir enerji kaynagidir
(6rnegin 100 g dut pekmezi yaklasik 300 kcal enerji
vermektedir) (Salik ve ark, 2021). Erzurum'un ilk tescilli
(Mense) Urlind olan Karnavas Dut Pekmezi'nin Gretiminde,
hasat olgunluguna ulasmis (Haziran aymnin ilk haftas
olgunlasma baslamakta) taze dutlar, ayiklama isleminin
ardindan bir kazana aktarilir ve Gzerine 2 oraninda su ilave
edilerek odun atesinde kaynatilir. Haslanmis dutlar cam
agacindan yapilmis 6zel dizeneklere aktarilarak preslenir
ve sira elde edilir. Elde edilen sira stizme isleminin ardindan
aclk kazanlara aktarilarak kivam alincaya kadar (sira
miktarina bagh olarak 15-40 dakika) kaynatilir. Sire
sonunda pekmez baska bir kaba aktarilarak devamli
kanstirlarak sogutulur ve pekmezin parlak renk almasi

saglanir. Hazirlanan pekmezler, farkli boyutlardaki cam
ambalajlara doldurulup, etiketlendikten sonra piyasaya
sunulur. Karnavas Dut Pekmezinin (Sekil 2-1) ortalama
bilesimi ve renk ozellikleri: pH 5.49, briks %78.05, kil %2.07,
toplam seker %65.12, invert seker %43.44, sakkaroz
%21.68, HMF 44.48 mg/L, nem %20.33, yogunluk 1.38
g/cm3, L* degeri 21.01, a* degeri 12.92 ve b* degeri -
2.23'dur (TURKPATENT, 2009a).

2.2. ispir Kuru Fasulyesi

Fasulye (Phaseolus vulgaris L), diunyada ve ulkemiz
genelinde yaygin olarak Uretilip tiketilen &nemli bir
yemeklik baklagil bitkisidir (Aydogan ve ark, 2020). ispir
Kuru Fasulyesi (Sekil 2-2); hafif yuvarlak sekilli ve bébrege
benzer gériinimde, beyaz renkli ve ispir ilcesinde
yetistirilen lezzetli bir seker fasulyesi cesididir. Yorede bu
fasulyenin hasadi Agustos ve Eylul aylar arasinda,
genellikle elle yapilmaktadir. Bu cesitte, baklada tohum
sayisi 4-5 adet olup, 100 tane agirhgr 30.0-32.5 g
arasindadir (TURKPATENT, 2011).
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2.3.Hinis Fasulyesi

Hinis Fasulyesi; beyaz renkli, yuvarlak veya oval bir sekle
sahip, lezzetli, cabuk pisen ve pisirilince kabuk atmayan bir
gesittir. Hinis Fasulyesinin fizikokimyasal 6zellikleri: 100
tane agirhgr 48.06-49.58 g, yas agirlik 96.96-101.3 g, su
alma kapasitesi 0.48-0.51 g/tane, su alma indeksi %1.01-
1.05, kuru hacim 139-140 mL, yas hacim 236-240 mL, sisme
kapasitesi 0.47-0.50 mL/tane, sisme indeksi %2.20-2.25,
pisme slresi 40-46 dakika ve protein igerigi %23.4-25.1
arasindadir. Hinis Fasulyesinin (Sekil 2-3) karakteristik
ozellikleri yorenin toprak ozelliklerinden (killi- tinh yapida,
pH'si 7.3 ve tuzsuz) kaynaklanmakta olup, fasulye ekimi
Mayis aymin ortalarinda 1600-1720 m yukseklikteki
arazilerde yapilmaktadir (TURKPATENT, 2016).

2.4.ispir Kaymag:

ispir Kaymagi, Erzurum’un Ispir ilcesindeki dogal otlarla
beslenen ineklerden elde edilen tam yagli ¢ig sttten ozel
ve geleneksel bir ydntemle elde edilen bir sit Grinuddr.
ispir Kaymaginin Gretim  sireci; sitiin - kaynatilmasi,
koplrtulmesi,  kaymak  tabakasinin  olusturulmasi,
pisirilmesi (kontrollli sartlarda tandir Gzerinde), Kaymak
kisminin sitten ayrilarak alinmasi ve serin bir yerde
kurutulmasi asamalarindan olusmaktadir (Cakmakgi ve
Hayaloglu, 2011). Ispir Kaymag: (Sekil 2-4), siingerimsi ve
go6zenekli bir yapiya sahip olup bal petegi goriinimiinde,
dis ylzeyi sanmsi-beyaz renkte, orta sertlikte ve kuru
yapida yagca cok zengin bir sit Griinddr (Cakmaker ve
Hayaloglu, 2011; TURKPATENT, 2019). Ispir kaymaginin
kimyasal bilesimi: pH 6.58-7.00, titrasyon asitligi en ¢ok
%1.7, kurumadde en az %85, yag en az %60, protein en az
%18 ve kil en cok %2'dir (TURKPATENT, 2019). Cakmakci ve
Hayaloglu (2011) tarafindan yapilan arastirmada; 26 adet
ester, 3 adet asit, 9 adet keton, 5 adet aldehit, 9 adet alkol,
8 adet terpen ve 13 adet cesitli bilesikten olusan toplam 73
adet ucucu bilesik tespit edilmis olup, Grlin esterler ile
karakterize edilmistir.

2.5.Narman Seker Fasulyesi

Narman Seker Fasulyesi; beyaz renkli, yuvarlak veya oval
sekilli, protein orani yiksek ve kendine 6zgl tatlimsi tatta
bir kuru fasulyedir. Yorede fasulye ekimi, Mayis ayinin
ortalarinda baslar ve hasat Eylul-Ekim aylarinda yapilir.
Narman Seker Fasulyesinin (Sekil 2-5) fizikokimyasal
ozellikleri: 100 tane agirlig 55.5-61.2 g, kuru agirlik 55.6-
60.6 g, yas agirhk 116.2-119.1, kuru hacim 143-147 mL ve
yas hacim 254-256 mL'dir (TURKPATENT, 2020).

2.6.Erzurum Civil Peyniri

Erzurum Civil Peyniri, Erzurum’'un dogal bitki oOrtustyle
beslenen hayvanlardan elde edilen sutiin, yagr alindiktan

sonra asit, rennet (peynir mayasi) ve isil islemin birlikte
kullanildigr ustalik becerici gerektiren orijinal bir Gretim
yontemiyle Uretilen, beyaz renkli, ipliksi tel yapida, yagsiz
veya az yagh yodresel bir peynir ¢esididir (Cakmakgi, 2021;
TURKPATENT, 2009b). Erzurum Civil Peynirinin (Sekil 2-6)
literatirden derlenmis kimyasal bilesimi: pH 4.53-6.32,
titrasyon asitligi (laktik asit olarak) %0.73-2.39, kurumadde
%35.19-40.35, protein %22.49-32.40, yag %0.25-2.30, kul
%7.83, tuz %4.68-6.14 ve olgunlasma derecesi %6.86-9.11
araliginda degisim gostermektedir (Cakmakgi ve Salik, 2021).

2.7.Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir)

Kufla Civil Peynir; Erzurum Civil peyniri veya Civil peyniri +
Lor peynirden yapilan, basildiktan sonra dogal olarak
kiflenen bir peynir cesididir (TURKPATENT, 2010a; Cakmakgl
ve ark, 2012; 2014). Kendine 6zgl karakteristik bir lezzete
sahip olan bu peynir (Cakmakgi ve ark., 2013), Erzurum basta
olmak uzere civar illerde &zellikle kahvalti sofralarinda
sevilerek tlketilmektedir. Ginumuzde, Glkemiz genelinde
Un kazanmis olan Erzurum Kafli Civil peyniri; her yoniyle
arastirilan ve tim Oozellikleri ortaya konulan, starter kuf
(Penicillium roqueforti suslar bakimindan) gelistirmek igin
potansiyel kifleri ortaya konulmus, Fransa'nin Rokfort
peynirine benzer bir lezzete sahip, az yagli ama olgunlagsma
ozelliklerine bagl olarak yagl bir gesit gibi algilanan,
ihracata da uygun, degerli bir peynir ¢esidimizdir (Cakmakgi
ve ark., 2013; 2014, 2015; Cakmakgli, 2021). Erzurum Kifla Civil
Peynirinin  (Sekil 2-7) literatlirden derlenmis kimyasal
bilesimi: pH 5.60-6.51, titrasyon asitligi %0.72-1.70,
kurumadde %46.97-65.0, protein %35.0-36.95, yag %1.72-
6.0, kil %5.68, tuz %5.0-7.21 ve olgunlasma derecesi
%15.29-30.0 araliginda degisim gostermektedir (Cakmakgi
ve Salik, 2021).

2.8.0ltu Cag Kebabi

Oltu Cag Kebabi, yoreye ait yaylalarda dogal olarak
beslenen koyunlardan (en az 1 yasini doldurmus) elde
edilen etin (sinir, damar ve zarlardan ayristirilmis ve yag
orani %25-30 olan), tuz ve baharatlar ile ¢cesnilendirildikten
sonra ustalik gerektiren bir isleme teknigi ile odun atesinde
yatay olarak pisirilmesi sonucu Uretilen bir et yemegidir.
Pisen Oltu Cag Kebabi (Sekil 2-8) geleneksel olarak “cag”
adi verilen kuicik sislere ya da talebe gore cagsiz kesilerek
porselen veya krom tabakta sicak servis edilmektedir
(TURKPATENT, 2010b). Lokantalarda, cag kebabinin yaninda
lavas ekmegi ve cesitli mezeler de (acili ezme, yogurt, kéz
domates ve biber vb.) ikram edilmektedir (Polat Uziimcii ve
Denk, 2019).
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1: Karnavas Dut Pekmezi (TURKPATENT, 2009a); 2: Ispir Kuru Fasulyesi (TURKPATENT, 2011); 3: Hinis Fasulyesi (TURKPATENT, 2016); 4: Ispir
Kaymagi (TURKPATENT, 2019); 5: Narman Seker Fasulyesi (TURKPATENT, 2020); 6: Erzurum Civil Peyniri (Fotograf: S. Gakmakg); 7: Erzurum Kifli
Civil Peyniri (Fotograf: S. Cakmakg); 8: Oltu Cag Kebabi TURKPATENT (2010b); 9: Erzurum Kadayif Dolmasi (TURKPATENT, 2012); 10: Oltu TasI
(TURKPATENT, 2015); 11: Erzurum Ehram Dokuma Kumasi (TURKPATENT, 2018); 12: Erzurum Su Béregi (Anonim, 2022a); 13: Erzurum Pekmezli
Baklavasi (Anonim, 2022b); 14: Erzurum Asmali Yahni (TURKPATENT, 2021b); 15: Erzurum Demir Tatlisi (Anonim, 2022c); 16: Erzurum Mantis
(TURKPATENT, 2021d); 17: Erzurum Peynir Helvasi (TURKPATENT, 2021e); 18: Erzurum Cortutu Pancari (Anonim, 2022d); 19: Karnavas Bezi
(TURKPATENT, 2021g); 20: Erzurum Yumurta Pilavi (TURKPATENT, 2022a); 21: Erzurum Dut Cullamasi (TURKPATENT, 2022b); 22: Hasankale Lavasi
(TURKPATENT, 2022c); 23: Erzurum Ayran Asi Corbasi (TURKPATENT, 2022d); 24: Erzurum Kesme Asi Corbasi (TURKPATENT, 2022¢); 25: Erzurum
Sucugu (TURKPATENT, 2022f); 26: Erzurum Hasita/Hasuta (TURKPATENT, 20229); 27: Erzurum Kitlama Sekeri (TURKPATENT, 2022h); 28: Mense
adi amblemi; 29: Mahrec isareti amblemi; 30: Geleneksel iiriin adi amblemi (TURKPATENT, 2021h)

Sekil 2. Erzurum'da Ci tescili almis Griinler

2.9. Erzurum Kadayif Dolmasi hazirlanan geleneksel bir tath cesididir. Erzurum'un ¢ok
ozel ve otantik bir tatlisi olan Kadayif Dolmasinin (Sekil 2-
9) yapimi oldukca emek ve beceri istemekte olup, lezzeti ve
begenilen tadiyla Gnd, tim yurda yayilmistir (TURKPATENT,
2012).

Erzurum Kadayif Dolmasi, avug igi biytkligi kadar tel
kadayifin (20-25 g kadar) icine dévilmis ceviz (5-10 g
kadar) konulup, ince bir sekilde sarildiktan sonra elde
edilen dolmalarin, iyice cirpilmis yumurtaya batirilarak
derin yagda kizartilmasi (rengi altin sarisina yakin olana
kadar, yaklasik 7-10 dakika) ve sonrasinda serbetlenmesi ile



Cakmakgi and Salk

ATA-Food Journal 1(2) (2022) 0010

2.10. Oltu Tasi

‘Siyah Kehribar' olarak da adlandirilan Oltu Tasi (Sekil 2-10),
Erzurum’un Oltu ilcesi'nde yer altindan “Galeri” adi verilen
kiicik ocaklardan insan emegi ile cikariimaktadir. Bu tas,
yer kabugundan ¢ikarildigi anda ¢ok yumusak yapida olup,
hava ile temas ettiginde sertlesmekte ve islendik¢e de
parlakhgi artmaktadir. Bu ayirt edici 6zellik Oltu Tasinin
islenmesini kolaylastirmaktadir. Farkli renklerde (siyah,
koyu kahverengi, gri ve yesil tonlarinda) bulunan ve elle
temas halinde kadifemsi bir dokunus hissi veren bu tas,
kolaylikla ¢atlayip kinlmaz ve uzun siire dayanikhdir. Oltu
Tasi; 6zgul agirhigr 1.26 “Jayet”, karbon orani %78, sertligi
(Mors sertlik cetveline gore) 3 ve enerji degeri 8064 kcal/kg
olan amorf bir kristaldir. islenmesi oldukca ustalk
gerektiren Oltu Tasi cesitli aksesuarlarin (tespih, taki ve sis
esyasl gibi) yapiminda kullaniimaktadir (TURKPATENT, 2015).

2.11. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi

Cok eski zamanlardan beri ehram, el tezgahlarda sadece
koyun ytiniinden elde edilen iplikle dokunmakta ve dogal
boyalar [sogan kabugu (kiremit rengi), yabani nane koku
(mor renk), ceviz kabugu (yesil renk) ve ayva ¢ekirdeginden
(bordo renk) elde edilen] ile boyandiktan sonra kadinlarin
ortinme amach kullandiklar geleneksel bir kiyafettir. Farkh
renklerde ve motiflerde dokunan ehramda, genellikle
beyaz rengi genc¢ kizlar, mor ve boz renkleri orta yash
kadinlar, mor ve siyah renkler yasli kadinlar tarafinda tercih
edilmektedir. Ehram Dokuma Kumasinin (1.5 x 2 metre
ebadinda) Uretiminde yaklasik 2.5 kg koyun yini
kullanilmakta, bir ehram iyi bir dokuyucu tarafindan 1
glinde, normal bir dokuyucu tarafindan ise 2-3 glnde
dokunabilmektedir. Erzurum Ehram Dokuma Kumasi (Sekil
2-11) daha c¢ok o&rtinmede kullanilmakla birlikte,
glinimuzde farkh sekillerde de (elbise ve yatak &rtisu gibi)
kullanim alanina sahiptir (TURKPATENT, 2018).

2.12. Erzurum Su Boregi

Erzurum Su Boéregi (Sekil 2-12), haslanmis 12 adet yufkanin
(alt ve Ust kapak yufka haslanmaz) orta katina i¢ harg
(Erzurum Civil peyniri ve maydanoz karisimi) ve ara
katlarina daglanmis ve tortusu alinmis tereyadi
konulduktan sonra ocak Uzerinde dondurilerek (kisik
ateste yaklasik 25 dakika) pisirilen, sicak veya soguk servis
edilen bir bérektir (TURKPATENT, 2020).

2.13. Erzurum Pekmezli Baklavasi

Erzurum Pekmezli Baklavasi; baklava igin o©zel olarak
Uretilen oklavalar yardimiyla olabildigince ince olarak elde
agllan yufkalarin arasina Antep fistigi ve/veya ceviz ici ile
dut pekmezi ilavesinden sonra rulo seklinde sarilarak
hazirlanan, dilimlenerek pisirilen (kademeli olarak 6nce
200°C'de 20 dakika, sonra 100°C'de 10 dakika) ve firn
¢ikisinda serbetlenen bir tatlidir. Bu baklavaya (Sekil 2-13)
karakteristik bir tat, renk ve 06zellik kazandiran pekmez
kullanimiyla da serbet kullanim miktari azaltiimaktadir
(TURKPATENT, 2021a).

2.14. Erzurum Asmali Yahni

Erzurum mutfak kalttrd icinde énemli bir yere sahip olan
ve gecmisi eskiye dayanan Erzurum Asmali Yahni (Sekil 2-
14); kuru kayisi (bdlgede “asma” olarak ifade edilmekte),
kusbasi et, tereyagi, sogan ve salga kullanilarak yapilan tath
ve eksimsi tada sahip, servisi sicak yapilan bir yemektir
(TURKPATENT, 2021b).

2.15. Erzurum Demir Tathisi

Erzurum Demir Tathsi (Sekil 2-15); bugday unu, sut,
yumurta ve kabarma tozu kullanilarak yapilan hamura (krep
hamuru kivaminda, akiskan), geometrik sekilli dékme
demir veya kara sactan yapilan kaliplar batirilip yagda altin
sarisi renk alincaya kadar kizartildiktan sonra serbetle
tatlandirilan ve Uzerine ceviz ici serpilerek servis yapilan bir
tatlidir (TURKPATENT, 2021c).

2.16. Erzurum Mantisi

Erzurum Mantisi/Erzurum Hingeli; ¢ok iyi yogurulmus
manti hamurundan acilan yufkalarin (2 mm kalinhginda)
kiicUk kareler (4 x 4 cm? ebatlarinda) halinde kesilip, i¢ harg
(dana kiymasi, sogan, tuz ve karabiberden olusan) ile
doldurulup Ucgen seklinde kapatiimasi ile elde edilen
hamurlarin sicak suda haslanmasi ile yapilan bir yemektir.
Cografi sinirla in bagi bulunan Erzurum Mantisi (Sekil 2-
16) yogurt esliginde ozel bir sosla (tereyaginda domates
salcasi, pul biber ve nanenin yakilmasiyla elde edilen) sicak
servis edilmektedir (TURKPATENT, 2021d).

2.17. Erzurum Peynir Helvasi

Gegmisi eskiye dayanan ve “Hores” adiyla da bilinen
Erzurum Peynir Helvasi'nin ana hammaddesini Erzurum
Civil Peyniri olusturmakta, ayrica Uretiminde bugday unu
veya kepekli un, siit kaymagi ve tuz kullaniimaktadir (Sengdl
ve Ertugay, 2006; TURKPATENT, 2021e). Bakir tavada pisirilen
ve rengi acik kahverengiden koyu kahverengine kadar
degisebilen Erzurum Peynir Helvasi tuzlu bir tada sahiptir.
Peynir Helvasinin (Sekil 2-17), kimyasal bilesimi genis bir
aralikta degismekte (Sengul ve Ertugay, 2006) ve
TURKPATENT (2021e)'de pH 4.8-5.5, asitlik %0.18-0.40,
kurumadde %82.0-89.5, yag %33.0-45.0, protein %10.11-
15.5, tuz %0.5-0.7 ve kil %1.49-2.0 olarak verilmektedir.

2.18. Erzurum Cortutu Pancari

Erzurum Cortutu Pancari (Sekil 2-18), Erzurum’'da bol
miktarlarda yetistirilen  salgam  bitkisinin  (Brassica
napobrassica) yumrularindan elde edilen tursunun
(bolgede “cortutu” olarak ifade edilmekte); dana eti
(kemikli et, parca et veya pdg), tereyadi salca, sogan,
bulgur ve pul biberle pisirilmesi ile yapilan bir yemektir.
Cografi sinir ile Gn bag bulunan bu yemegin ana
malzemesini salgam olusturmakta ve salgam tursusu;
kicuk parcalar seklinde kesilen salgamlarin bir gece kaya
tuzunda bekletilmesi sonrasinda salamura ilavesiyle birlikte
oda sicakliginda en az 15 gin bekletiimesiyle
hazirlanmaktadir (TURKPATENT, 2021f).
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2.19. Karnavas Bezi

Karnavas Bezi; glinimizde saf pamuk ipligiyle bezayagi
teknigi kullanilarak kamgili tezgahlarda dokunan, 4'li ve
9'lu saz dali ve hayat agac motiflerinden olusan yoéresel
motiflerin yani sira Orta Asya Turk motifleriyle (semsiye,
yildiz, ¢engel, su ve bitki motifleri) de siislenen dokuma
kumastir. Karnavas Bezi (Sekil 2-19) genellikle beyaz renkli
olmakla birlikte; dokumanin desenlerinde bordo, kirmizi,
mavi, yesil, sari, pembe vb. canli renkler kullanilirken, “kenar
suyu” olarak adlandirilan bezin kenar kisimlarinda sadece
bordo ve lacivert renkleri kullanilmaktadir. Ge¢misi ¢ok
eskiye dayanan Karnavas Bezi; basortiisl, yazlik giyim,
aksesuar ve ev dekorasyonu Urinlerinin  yapiminda
kullanilmaktadir (TURKPATENT, 2021g).

2.20. Erzurum Yumurta Pilavi

Erzurum Yumurta Pilavi (Sekil 2-20); yumurta, bugday unu
ve tuz ile hazirlanan hamurun, oklava ile acilip yaklasik
olarak 2 mm kalinliginda ve 25 cm uzunlugunda seritler
halinde kesilmesi ve kesilen bu seritlerin tuzlu suda
haslandiktan sonra Uzerine tereyagi dokilmesi suretiyle
yapilan bir yemektir. Bu pilavin yapimi icin hazirlanan ince
seritler, daha sonra kullanilmak Uzere oda sicakliginda
kurutularak da muhafaza edilebilmektedir (TURKPATENT,
2022a).

2.21. Erzurum Dut Cullamasi

Erzurum mutfak kdltird icin 6nemli bir yere sahip olan
Erzurum Dut Cullamasi (Sekil 2-21); sicak suda yumusatilan
ve daha sonra tereyaginda kavrulan kuru dutlarin zerine
yumurta kirildiktan sonra servisi (istege bagli olarak ceviz
kullanilabilir) yapilan homojen goérinimla bir tathdir
(TURKPATENT, 2022b).

2.22. Hasankale Lavasi

Cografi sinirile Gn bagi bulunan Hasankale Lavasi; ekmeklik
bugday unu, eksi maya, su ve tuz kullanilarak hazirlanan
hamurun, Ustiine kepek serpilmis pasalar Uzerinde
sekillendirilip, mozaik tabanl tas firinlarda odun atesinde
pisirilmesiyle (3-7 dakika) Uretilen bir ekmek cesididir. Eksi
maya olarak genellikle bir dnceki lavas tUretiminden ayrilan
hamur kullanilmakla birlikte, lavas ustasi tarafindan
yeniden de hazirlanabilir (eksi hamur mayasi; un ve sudan
olusturulan  sert kivamli  hamurun  10-12  saat
dinlendirilmesiyle elde edilir). Hasankale Lavasinin (Sekil 2-
22) karakteristik tat ve kokusu, Uretimde eksi maya ve
kepek kullanilmasi ile ekmeklerin odun atesinde
pisiriimesinden kaynaklanmaktadir. Hasankale Lavasinin
boyu 120-150 c¢cm, eni 10-20 cm ve kalinlig 2-5 cm
kadardir. GUnluk tiketim amagcli tretilen bu ekmek, gida ile
temasi uygun ambalajlarda, glines gérmeyen, serin ve kuru
yerde muhafaza edildigi takdirde 3 gin kadar
dayanmaktadir (TURKPATENT, 2022c).

2.23. Erzurum Ayran Asi Corbasi

Erzurum Ayran Asi Corbasi (Sekil 2-23); kofte (yagsiz kiyma,
tuz ve karabiber karisiminin sekillendirilmesi ve yagda
kizartilmasi ile elde edilir), asurelik bugday, taze veya

salamura edilmis asotu (Coriandrum sativum), sogan,
tereyagi ve yogurt kullanilarak yapilan ve sicak olarak servis
edilen ayranh bir corbadir (TURKPATENT, 2022d).

2.24. Erzurum Kesme Asi Corbasi

Kesme Asi Corbasi (Sekil 2-24); kesme adi verilen eriste,
yesil mercimek, tarhun out (Artemisia dracunculus L),
sogan, domates salcasi, tereyadi ve istege bagli olarak
kofte (dana kiyma, karabiber ve tuz karisimindan olusan)
kullanilarak yapilan ve sicak olarak servis edilen bir corbadir
(TURKPATENT, 2022e).

2.25. Erzurum Sucugu

Erzurum Sucugu; yorenin dogal bitki 6rtisu ile beslenen
bilyikbas sigirlardan elde edilen etin kiymaya islendikten
sonra kuyruk yagdi, tuz, beyaz seker ve cesitli baharatlar
(kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, zerdecal,
zencefil, beyaz biber, kisnis, tar¢in vb.) ile karistirimasiyla
hazirlanan sucuk hamurunun kiliflara (dogal bagirsak veya
sentetik) doldurulup, belirli sartlarda olgunlastiriimasiyla
uretilen fermente et Grlinudur. Erzurum Sucugu; kiremit
rengi-koyu kahverengi arasi degisen renk ve tonlarda,
fermente et tat ve kokusuna sahip ve kesit ylizeyi mozaik
gortndmludir. Erzurum Sucugunun (Sekil 2-25) ortalama
bilesimi: nem en c¢ok %40, nitrit miktari en ¢cok 150 ppm
(mg/kg), pH 4.7-5.4 araliginda, hidroksiprolin en ¢ok 400
mg/100 g, yag en ¢ok %30, tuz en ¢cok %2 ve protein en az
%18'dir (TURKPATENT, 2022f).

2.26. Erzurum Hasita/Hasuta

Erzurum mutfak kiltirinde 6nemli bir yere sahip olan,
Erzurum Hasita/Hasuta (Sekil 2-26); su, bugday nisastasi ve
beyaz sekerin karistirilip eritilmis tereyagiyla pisirilmesi ile
yapilan, seffaf renkli, yogun kivamli ve servisi sicak yapilan
bir tathdir (TURKPATENT, 2022g).

2.27. Erzurum Kitlama Sekeri

Gegmisi eskiye dayanan ve cografi sinirin cay icme kaltird
(6zellikle seker tuketimini azaltmak icin gelenek haline
gelmis) icinde &énemli bir yere sahip olan Erzurum Kitlama
Sekeri (Sekil 2-27), seker pancarindan elde edilen sekerin
sikistinlmasi ile Uretilen beyaz renkli sert sekerdir. Bu seker,
kisisel tuketime hazirlanirken seker makasiyla 3-5 cm
uzunlugunda kesilir. Kesilen sekerden, "isirlip” (kitlanip)
kicuk bir seker pargasi alindigi icin "kitlama seker” olarak
isimlendirilmistir. Sert bir yapida olmasi nedeniyle kolay
erimeyen Erzurum Kitlama Sekerinin bazi 6zellikleri:
polarizasyon degeri (°S) en az 99.7, invert seker miktari en
cok %0.04, iletkenlik kili en ¢ok %0.027, kikirt dioksit
(SO2) miktar en ¢cok 10 mg/kg ve suda ¢6ziinmeyen madde
miktar 30 mg/kg'dir (TURKPATENT, 2022h).

3. ERZURUM'UN Ci POTANSIYELi VE TESCiL

BASVURUSU YAPILMIS URUNLERI

Erzurum, cevresindeki pek cok ilin (Sekil 1; Erzincan,
Rize, Artvin, Kars, Mus, Bingdl vb.) yani sira Kafkaslardan,
Rusya’dan ve iran mutfak kiiltiiriinden etkilenmis ve yoresel
aran cesitliligi oldukca fazla olan bir cografyadir. Oldukca
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sert iklim &zelliklerine sahip olan bu cografyada basta st
ve et Urlnleri olmak Uzere hayvancilik dnemli bir yere
sahiptir. Tim bu faktorler Erzurum mutfak kaltarind
etkilemistir (Polat Uziimcii ve Denk, 2019). Bugun, Erzurum
kiltirine ait ve/veya bu cografyada sekillenmis/iin
kazanmis driinlerden 27 adedi Ci tescili ile koruma altina
alinmis ve bu anlamda bir sans yakalamistir. Ci potansiyeli

tasiyan pek cok drinin arasindan ise Ci tescili icin
TURKPATENT kurumuna 2022 yili Haziran ay: itibariyle 49
adet Urtin (5 Mense, 44 Mahrecg) basvurusu yapilmistir
(TURKPATENT, 2022). Basvurusu yapilan Granler; Grin
gruplarina gore siniflandirilarak, Grin adi ve tescil tiri
bilgileri Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 2. Erzurum’da Ci tescil basvurusu yapilmis ve degerlendirme siirecinde olan uriinler

Uriin Grubu

Uriin Adi ve Tescil Tiirii

Cikolata, sekerleme ve tiirevi Uriinler

1: ispir Gobdini (Mahreg), 2: Tortum Eksi Pestili (Mahreg)

Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

3: Erzurum Bardiz Katmeri (Mahreg), 4: Erzurum Babaanne Pastasi (Mahrec), 5: Erzurum
Tatar Boregi (Mahreg), 6: Erzurum Hasuta Tathsi (Mahreg)**, 7: Erzurum Patile
(Mahrec), 8: Erzurum Pestil Cullamasi (Mahreg), 9: Erzurum Tel Helvasi (Mahreg), 10:
Erzurum Lavas Ekmegi (Mahreg), 11: Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesi (Mahreg), 12:
Erzurum Yufka Yaglamasi (Mahreg), 13: Erzurum Ketesi (Mahrec), 14: Erzurum Lokumu
(Mahrec), 15: Erzurum Kavut Hasili (Mahrecg), 16: Erzurum Kaz Lokmasi (Mahreg), 17:
Erzurum Hurma Tatlisi (Mahreg), 18: Erzurum Eristesi (Mahreg), 19: Erzurum Tandir
Ketesi (Mahreg), 20: Erzurum Pekmezli Kadayifi (Mahreg)

Halilar ve Kilimler

21: Bardiz Kilimi (Mense)

islenmis/islenmemis Et Uriinleri

22: Erzurum Et Kavurmasi (Mahreg), 23: Erzurum Pastirmasi (Mahrec)

islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

24: Erzurum Kizilcidi (Mense), 25: Erzurum Casir Salamurasi (Mahreg)

Peynirler

26: ispir Kurun Peyniri (Mense), 27: Erzurum Karin Kaymagi Peyniri (Mahrec)

Tereyagi dahil kati ve sivi yaglar

28: Erzurum Tereyadi (Mahrec)

Yemekler ve Corbalar

29: Erzurum Hink Yemegi (Mahreg), 30: Erzurum Patates Boranisi (Mahreg), 31:
Erzurum Ayva Yahnisi (Mahreg), 32: Erzurum Casir Kavurmasi (Mahreg), 33: Erzurum
Salgam Dolmasi (Mahreg), 34: Tandirda Carikli Fasulye (Mahreg), 35: Hinis Koftesi
(Mahreg), 36: Erzurum Ciris Yemegi (Mahreg), 37: Erzurum Gliko (Mahreg), 38: Erzurum
Kapuskasi (Mahreg), 39: Erzurum Cilbira (Mahrecg), 40: Erzurum Kara Fatma Corbasi
(Mahrec), 41: Erzurum Herle Asi Corbasi (Mahreg), 42: Erzurum Ce¢ Pancari (Mahreg),
43: Pasinler Yaprak Doner (Mahreg), 44: Erzurum Kelecosu (Mahrec), 45: Erzurum Eksili
Dolma (Mahrec), 46: Erzurum Ayran Asi Corbasi*

Yiyecekler igin gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

47: Erzurum Asotu (Mense)

Bal

48: Erzurum Bali (Mense)

Diger Uriinler

49: Oltu Zimrita (Mahreg)

*: Erzurum Ayran Asi Corbasi igin iki farkli kurum tarafindan tescil basvurusu yapilmistir. Bunlardan Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan yapilan
C2021/000135 dosyali basvuru tescillenmistir. Erzurum Olgunlasma Enstitlsu tarafindan yapilan basvuru (C2021/000485) ise degerlendirme

strecindedir.

**: Erzurum Hasuta tatlisi icin de iki farkli kurum tarafindan tescil basvurusu yapilmistir. Bunlardan Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan yapilan
C2021/000164 dosyali basvuru tescillenmistir. Olgunlagsma Enstitlisi tarafindan yapilan basvuru (C2021/000488) ise degerlendirme siirecindedir.

4. GUNUMUzZDE Ci iLE IiLGiLi

KARSILASILAN

makalede Ci uygulamalarinda karsilagilan sorunlar ve

SORUNLAR VE ONERILER

Son vyillarda Uzerinde fazlaca durulan ve farkindalik
olusturan konularin basinda Ci gelmektedir. Uretici, tiketici
ve dogal kaynaklarimizin korunmasi, geleneksel Uretim
yontemlerimizin ve kiltirel ¢z varligimizin korunmasi,
Uluslararasi rekabetin, dis ticaret politikalarinin ve Ulke
ekonomisinin gelistirilmesi gibi nedenlerle Ci tescili biyik
avantajlar saglamaktadir. Tiirkiye, diinyanin Ci potansiyeli
ylksek Ulkelerinden birisidir. Bu firsat dogru ve etkin bir
sekilde avantaja donusturilmelidir.

Ci uygulamalarinda énemli sorunlar yasanmaktadir. Bu
baglamda; Ulkemizde Ci kavraminin anlasilmasi, Ci'in
onemi ve getirdigi haklar gibi konularda blyik emekler
sarf etmis, bu alanda cani géniilden calisan, Yéresel Uriinler
ve Cografi isaretler Turkiye Arastirma Agi" (YUciTA)'nin
kurucusu ve baskani olan Prof. Dr. Yavuz TEKELIOGLU'nun
“Cografi isaretler ve Turkiye uygulamalan” baslikli

¢dzUim Onerileri detayll bir sekilde ele alinmistir. Makalede
bu sorunlar ve ¢o6ziim Oonerileri Ozetlenerek, konunun
d6nemine de dikkat cekilmeye calsiimistir.  Ci
uygulamalarinda sorunlar, tescil dncesi ve tescil sonrasi
olmak uzere iki asamada ortaya ¢ikmaktadir.

Tescil oOncesi sorunlar genellikle basvuru sirasinda
hazirlanan  dosyalarin  tescil  kurumlarinca yetersiz
bulunmasi ve cogunlukla iade edilmesinden

kaynaklanmaktadir. Zaman ve maddi kayiplara neden olan
bu durum, nitelikli bagvuru dosyalarinin hazirlanmasi igin
gercek Ureticiler ve konuyla ilgili uzman kisilerin isbirligi ile
onlenebilir. Bu asamada diger bir sorun ise basvuru
sahipleri ile ilgilidir. Tlrkiye'de yasa, basvurularda onceligi
Uretici orgutlerine verdigi halde, oran c¢ok dusuktir.
Tescillerin  blylk c¢ogunlugu Borsa, Belediye, Valilik,
Kaymakamlik vb. tarafindan yapilmaktadir. Bu nedenle
dranlerin gercek ureticilerini uygulama suirecinin merkezine
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dahil eden bir dlzenlemenin yapilmasi gerekmektedir
(Tekelioglu, 2019).

Tescil sonrasi sorunlar ise Ci yonetisimi ve denetimi ile
ilgilidir. ~ Tescil  sahiplerinin  tescilden  kaynaklanan
sorumluluklarini belirten bir maddenin acilen yasaya ilave
edilmesi ile 6nlenebilir. Boylece, hizli tescillerin alinmasi ve
online gelenin tescil almasi engellenebilir (Tekelioglu, 2022).
Son yillarda Ci tescil basvurusu ve Ci tescil belgesi
sayisindaki hizli artis korkutucu ve dustndirictdir. Bu
konuda sehirler yaristiriliyor izlenimi olusmaktadir.

Ci tescili alan Griinlerde, kalitede ve (retimde orijinalligi
korumak ve slrdirebilmek icin denetim mutlaka
yapilmalidir. Bir drnek verilirse, Fransa’da 14. ylzyildan beri
korunan Roquefort peyniri yilda yaklasik 400 denetimden
gecmektedir (Tekelioglu, 2019). Turkiye'de denetimlerin
yilda 1 kez yapilmasi énemli sorunlara neden olmakta ki
bunun da hakkiyla yapilmadigi  distnilmektedir.
Denetimden kaynakli sorunlarin énlenmesi icin Ci ile ilgili
Tarim ve Orman Surasi kararlari kesinlikle uygulanmall,
Cografi isaretler Enstitiisii mutlaka kurulmalidir (Tekelioglu,
2022). Uriinler icin ayirt edici 6zelliklerin  uygunluklari,
Urlnlerin denetimini yapacak AB standartlari Slclisinde
akredite olan bagimsiz, tarafsiz ve donanimli 6zel denetim
kuruluslar ivedilikle kurulmalidir (Tekelioglu, 2022).

Erzurum'da Ci uygulamalarina bakilacak olursa, benzer
sorunlarin yasandigi gorilmektedir. Erzurum’'da da son
yillarda hizli tescillerin arttigi ve hemen her d{rline
(potansiyel tasiyan ve/veya tasimayan, cografi bolge ile
baglantih olan ve/veya olmayan) Ci tescil basvurusunun
yapildigi gériilmektedir. illerin hatta illerde bile farkl
kurumlarin Ci tescilinde yaristiklan gériilmektedir. Ornegin;
Erzurum As otu corbasi ve Erzurum Hasuta tatlisi icin iki
farkli kurum tarafindan basvuru yapilmis ve bunlardan
Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan yapilan basvurular
tescillenmisken, Olgunlasma Enstitlisi tarafindan yapilan
basvurular degerlendirme asamasindadir. Ayni illerde bile
farkli kurumlar arasinda bir catismanin olmasi, Ci'in amacini
tasimadigini ve geliskilerin yasandigini gostermektedir.

Ci tescillerinde karsilasilan baska bir sorun ise ayni Griinler
icin farkli iller tarafindan basvuru yapiimasidir. Hatta karma
kilturler icerisinde yasadigimiz icin baska bir cografyaya
06zgl olan drinlerde bile sahiplenmelerin yasandig
gorilmektedir. Ornegin; meyvecilikte dnemli bir potansiyel
tasiyan  Erzincan ilinde, geleneksel olarak uzun
zamanlardan beri Kayisi kurusu ve cevizden yapilan ve yore
ile 6zdeslesmis "Kasefe" ve “Gasefe” gibi farkli isimlerle
bilinen kayisi tatlisi (Orhan, 2021) igin “Erzurum Kuru Kayisi
Kaysefesi” ismi ile Ticaret Borsasi tarafindan bir basvuru
yapilmistir. Boyle sorunlar yasanmamasi igin triin-koken
iliskisinin kanitlara dayandirilmasi ve belgelendirilmesi
gerekmektedir. Hazirlanan bazi tescil belgelerinde driin-
koken iligkisinin net olarak belirtilmedigi ve bazi kaliplasmis
ifadeler kullanilarak farklilik olusturmaya c¢alisildig,
bilgilerin eksik olmasi ve literattire dayandirilmamasi dikkat
cekmektedir. Onemli olan hususun tescil belgesi almak
degil; kaliteli, nitelikli ve cografyasi ile orijinal Grinlerin

tescil almasi ve sonrasinda ise etkili bir denetim ve
izlenebilirlik ile bu Urtinlerde standart Gretim sdrekliligi ve
kalite kontrolli saglanmalidir (Tekeloglu, 2019).

5. SONUC

Son yillarda 6neminden dolayi Uzerinde durulan
konularin basinda Ci gelmektedir. Ci uygulamalari, yéresel
bir Grantn kokenini belirtmekle birlikte, Grinin tasidig
ayirt edici 6zellikleri benzerlerinden ayiran, taklit ve haksiz
rekabete karsi Uretici ve tuketiciyi de koruyan énemli bir
mekanizmadir. Dogal, kilturel ve geleneksel zenginlikleri
bir arada yasayan Erzurum, geleneksel Griinleri ve Ci'li
arinleri ile de dikkat ¢cekmeyi basarmis ve sahip oldugu
cogu urin ile tlke ¢apinda bir Gn (Civil Peyniri, Kiflu Civil
Peyniri, Kadayif Dolmasi, Cag Kebabi, Oltu Tasi ve Kitlama
Sekeri en ¢ok bilinenler arasinda) yakalamistir. 2022 yili
Haziran ay itibariyle Erzurum'da 27 adet Ci tescili almis
ariin bulunmaktadir. Ci bagvurusu yapilmis 49 adet tiriin ise
Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan degerlendiriime
asamasindadir. Bu Uriinlerin ve Ci potansiyeli tasiyan, iriin-
kdken iligkisi glicli diger geleneksel Griinlerimizin de Ci
tescili ile koruma altina alinmasi, Erzurum basta olmak
Uzere Ulkemizin kalkinmasinda énemli etkiler (gastronomi
turizmi, kirsal kalkinma, istihdam ve katma deger vb.)
saglayacaktir. Tescil Oncesi ve sonrasinda sorunlar
yasanmamasi ancak etkili bir Ci sistemi (tescil, ydnetisim ve
denetim sureglerinin uyumlu) ile mimkun olacaktir.

Yazar Katkilari: Yazarlar, makalenin yazimina esit oranda katki
yapmislar ve makalenin yayin asamasindaki sirecte gerekli
kontrolleri yapip son halini onaylamislardir.

Cikar Catismasi: Yazarlar, bu derleme makalesiyle ilgili olarak
baska kisiler ve/veya kurumlar arasinda cikar catismasi
olmadigini beyan etmektedir.
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